MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Caélculo Diferencial Integral |
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0001 1° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO )
SEMESTRE
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Funcdo e limites; Derivada e aplicacBes da Derivada; Integral e aplica¢des da integral,

BIBLIOGRAFIA

Basica:

1. THOMAS, George B. Calculo. 11.ed. Sdo Paulo: Pearson Addison Wesley, 2009. v.1.
2. STEWART, James. Calculo. 5.ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2006. v.1. )
3. LEITHOLD, L. O Célculo com geometria analitica — Volume 1 e 2, 32 Edi¢do, Editora HARBRA UNIVERSITARIOS.

1994;

Complementar:

Ll NS

Makron Books, 1992

ANTON, Howard; BIVENS, Irl; DAVIS, Stephen. Calculo — Volume 1 82 Edi¢8o, Editora Bookman, 2007
MEDEIROS, Valéria Zuma (coord.) et al. Pré-calculo. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2006.

SIMMONS, G. F. Célculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron, Books, 1987. v.1.

FLEMMING, D.M., GONCALVES, M.B. Célculo A: func¢des, limite, derivagdo, integracdo. 5% Edicdo, Sdo Paulo:

5. SWOKOWSKI, E. Calculo com geometria analitica — Volume 1 e 2. Editora: MAKRON BOOKS, 744p., 1994;

OBJETIVOS GERAIS

Compreender os conceitos de limite, derivada e integral. Reconhecer técnicas de resolugdo de problemas que envolvam esses

temas. Desenvolver capacidade de raciocinio
integral.

I6gico diante de problemas matematicos complexos que envolvem derivada e

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;




- Apresentacao de seminarios;
- Apresentacao de relatorios de atividades;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA
PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA
NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1.

FUNCOES

1.1 Fungdes de primeiro grau

1.2 Fungdes trigonométricas

1.3 Funcdo exponencial: conceito e grafico

1.4 Func&o logaritmica.

LIMITES

2.1 Nogdo intuitiva de limite.

2.2 Propriedades dos limites de funcdes.

2.3 Limites Laterais

2.4 Continuidade das funcdes.

2.5 Limites no infinito

2.6 Limites horizontal e vertical

DERIVADA

4.1 Derivabilidade e Continuidade

4.2 Teoremas sobre Derivacéo.

4.3 Derivadas das func¢des trigonométricas

4.4 Derivada de Fungdes Compostas e Regra da Cadeia
4.5 Derivagdo Implicita

4.6 Derivadas de ordem superior

4.7 M&ximos e minimos

4.8 FungBes Crescentes e Decrescentes e 0 Teste da Primeira Derivada
4.9 Concavidade e Pontos de Inflexdo

4.10 Teste da derivada segunda para Extremos Relativos
4.11 Tragando um Esbogo de Gréfico de Funcéo

4.12 Problemas de Otimizac&o.

INTEGRAL

4.1 Integral indefinida.

4.2 Regras de integral

4.3 Integral de Funcdo Logaritimica, Exponencial e Trigonométricas
4.4 Técnicas de Integracdo

4.5 Método da Substitui¢do

4.6 Integrais de fungdes que resultam em fungdes trigonométricas inversas
4.7 Método de Integracdo por partes

4.8 Integracdo de Poténcias de fungBes trigonométricas

4.9 Integracdo por Substituicdo Trigonométrica
4.10Integracdo das Fungdes Racionais por Fragdes Parciais.
4.11Integral definida.

4.12 Aplicagoes da integral definida: calculo de area.
4.13Aplicagoes da integral definida: calculo de volume




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Biologia Geral
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0002 1° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO )
SEMESTRE
) TEORICA | PRATICA ESTAGIO 36
2 0 0
EMENTA

Introdugdo e Historico; Caracteristicas gerais dos seres vivos; Citologia (descricdo e fungdes); Diferenciacao entre células; Divisdo
celular; Acidos nucleicos; Histologia (descricdo e fun¢Ges); Botanica; Nutricdo animal e aparelho digestivo; Genética.

BIBLIOGRAFIA

Basica:
1. AMABIS &MARTHO. Biologia. Vol. 1, 2, 3. Sdo Paulo, Ed. Moderna, 1995. )
2. LINHARES, S.; GEWANDSGNAJDER, F. Biologia Hoje. Vol. 1, 2, 3. Sdo Paulo. Ed. Atica, 1995.
3. LOPES, S. Bio. Vol. 1, 2, 3. Sdo Paulo. Ed. Saraiva, 1994.

Complementar:
1. ALBERTS, B. BRAY, D.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.; WATSON, J. Biologia Molecular da Célula. Porto
Alegre, Artes Médicas, 1997.
LEHNINGER, A. et al. Principios de Bioquimica. Sdo Paulo. Sarvier, 1995.
JUNQUEIRA, L. C. ,Biologia celular e molecular, Sdo Paulo, SP, Livros Técnicos e Cientificos, 1997.
ROBERTIS, E. D. P. de, Bases da biologia celular e molecular, S&o Paulo, SP, Guanabara Koogan, 1993.
CHEIDA, L. E. Biologia Integrada, Rio de Janeiro, RJ, Ed. FTD, 2003.

agrwn

OBJETIVOS GERAIS

Apresentar ao aluno uma revisao dos diferentes tépicos de biologia, oferecendo assim nivelamento basico e suporte para as
disciplinas relacionadas, como:microbiologia, bioquimica, matérias primas alimenticias e processos tecnolégicos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizagdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;




- Apresentacao de seminarios;
- Apresentacao de relatorios de atividades;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. Introdugdo e Histérico;

2. Caracteristicas gerais dos seres vivos;
3. Citologia (descrigdo e fungdes);

4. Diferenciacéo entre células;

5. Diviséo celular;

6. Acidos nucleicos;

7. Histologia (descricéo e funcdes);

8. Botanica;

9. Nutricdo animal e aparelho digestivo;
10. Genética.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Quimica Experimental
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0003 1° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO )
SEMESTRE
L TEORICA | PRATICA ESTAGIO 36
0 2 0
EMENTA

Substancias puras e misturas. Fendmenos fisicos e quimicos e rea¢des quimicas. Propriedades dos elementos quimicos. Obtengéo e
purificacdo de substancias. Estudo das solugdes. Estequiometria. Acidos e bases. Oxirreducdo. Pilhas. Cinética das reacfes
quimicas. Termoquimica. Rea¢Bes quimicas especiais.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. Cruz, R. Experimentos de quimica em microescala: quimica geral e inorganica, Sdo Paulo, SP, Scipione, 1995.
2. Russell, John B. Quimica geral. Vol. 1, Sdo Paulo, SP. McGraw-Hill. 2002.

3. Russell, John B. Quimica geral. Vol. 2, Sdo Paulo, SP. McGraw-Hill. 2002.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. Brady, James E. Quimica geral. Livros Técnicos e Cientificos, Sdo Paulo, 1999.

2. Carvalho, G. Quimica Moderna, S&o Paulo, SP, Scipione,1995.

3. Ebbing, Darrel D. Quimica geral. LTC, Séo Paulo, 1999.

4. Mahan, Bruce M. Quimica: um curso universitario. Sdo Paulo, SP. Edgard Bliicher. 2000.
5. Masterton, William L. Principios de quimica. Livros Técnicos. Sdo Paulo, SP, 1999.

OBJETIVOS GERAIS

Familiarizar o estudante com os principios tedrico e praticos fundamentais da quimica, conduzindo-o ao estudo dos elementos
quimicos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducdo de atividades praticas;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Substancias puras e misturas.
Fendmenos fisicos e quimicos e rea¢bes quimicas.
Propriedades dos elementos quimicos.
Obtencdo e purificacdo de substancias.
Estudo das solugdes.

Estequiometria.

Acidos e bases.

Oxirredugdo. Pilhas.

. Cinética das reagdes quimicas.

10. Termogquimica.

11. Reagdes quimicas especiais.

©o~NoOA~WNE




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Quimica Geral
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0004 1° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO )
SEMESTRE
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Estrutura atdmica. Classificacdo periddica e propriedades dos elementos. Ligacfes quimicas, estrutura e propriedades das
substancias. Reagdes quimicas calculo estequiométrico. Misturas e solucdes. Acidos e bases. Nogdes de termodinamica quimica.
Eletroguimica.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. Brady, James E. Quimica geral. Livros Técnicos e Cientificos, Sdo Paulo, 1999.
2. Russell, John B. Quimica geral. Vol. 1, Sdo Paulo, SP. McGraw-Hill. 2002.

3. Russell, John B. Quimica geral. Vol. 2, Sdo Paulo, SP. McGraw-Hill. 2002.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. Carvalho, G. Quimica Moderna, Sao Paulo, SP, Scipione,1995.

2. Cruz, R. Experimentos de quimica em microescala: quimica geral e inorganica, Sdo Paulo, SP, Scipione, 1995.
3. Ebbing, Darrel D. Quimica geral. LTC, Séo Paulo, 1999.

4. Mahan, Bruce M. Quimica: um curso universitario. Sdo Paulo, SP. Edgard Bliicher. 2000.

5. Masterton, William L. Principios de quimica. Livros Técnicos. Séo Paulo, SP, 1999.

OBJETIVOS GERAIS

Familiarizar o estudante com os principios teérico fundamentais da quimica, conduzindo-o ao estudo dos elementos quimicos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizagdo de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Estrutura atdmica.

Classificacéo periddica e propriedades dos elementos.
Ligacdes quimicas, estrutura e propriedades das substancias.
Reaces quimicas calculo estequiométrico.

Misturas e solugdes.

Acidos e bases.

Nogdes de termodindmica quimica.

Eletroquimica.

N~ WNE




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Introducdo a Engenharia de Alimentos
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0005 1° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO )
SEMESTRE
) TEORICA | PRATICA ESTAGIO 36
2 0 0
EMENTA

Visita as instalagdes do CEFET. Histdrico da profissdo de Engenheiro de Alimentos. Competéncias e atribuigdes do Engenheiro de
Alimentos. Estrutura curricular do curso. Industrias de alimentos: lacteos, carnes, cereais e frutas e hortaligas e outros setores de
relevancia. Nogdes de legislagdo e de Vigilancia Sanitaria. Ambito profissional: associacdes e entidades de classe. Pesquisa
cientifica em Engenharia de Alimentos. Estagios e convénios. Nogdes de ética profissional.

BIBLIOGRAFIA

Bésica:

1. GAVA, A. L. Principiode tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1998.284p.

2. BORZANI W., SCHMIDELL W., LIMA, U. A, AQUARONE E. Biotecnologia Industrial Volumes 1 a 4. Editora
Blucher, 2001

3. ORDONEZ PEREDA, JUAN A. Tecnologia de Alimentos. Alimentos de origem animal. V.2. Porto Alegre: Editora
Artmed, 2005.

4. ORDONEZ PEREDA, JUAN A. Tecnologia de Alimentos. Alimentos de origem vegetal. V.1. Porto Alegre: Editora
Artmed, 2005.

Complementar:

1. VENTURINI Bebidas Alcoodlicas — Volume 1. Editora Blucher, 2010

2. VENTURINI Bebidas Nao Alcoodlicas — VVolume 1. Editora Blucher, 2010

3. SHIMOKOMAKI, OLIVO, TERRA, FRANCO. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. S8o Paulo: Livraria
Varela, 2006. 230p.

4. BRENNAN, J. G.; BUTTERS, J. R.; COWELL, N. D.; LILLY, A. E. V. - Las operaciones de la ingenieria de los
alimentos - Editora Editorial Acribia

5. EVANGELISTA, J. - Tecnologia de alimentos - Editora Atheneu

6. FELLOWS, P. - Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica - Editora Artmed.

OBJETIVOS GERAIS

Introduzir o aluno recém chegado ao curso ao meio tecnolégico que estara envolvido durante todo o curso e apds a formacéo.
Introduzir conceitos preliminares a cerca das principais tecnologias de processo que serdo desenvolvidas durante o curso.

METODOLOGIA

- Palestras com profissionais com experiéncia;
- Aulas expositivas;




- Discussdes mediadas;
- Apresentacéo de casos;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacéo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [ /

PROGRAMA

1. Visita as instalagdes do CEFET/RJ — Campus Valenga;
2. Apresentacdo da estrutura curricular do curso de Engenharia de Alimentos
3. Atribuicbes do engenheiro de alimentos

11
1.2
13
14

Pesquisa
Ensino
Consultoria
Indistria

2. Introdugdo &s tecnologias

21

2.2

2.3

24

Frutas e hortalicas: Aspectos fisioldgicos, maturagdo, atributos a qualidade e armazenamento. Operagdes basicas
do processamento de frutas e hortalicas.

Processamento de cereais: Caracteristicas e principais componentes. Propriedades das matérias-primas para
producdo de massas (agua, fermentos, gorduras, sal, aglcar, enzimas, leite, ovo e aditivos). Processo de obtencéo
de dleos e margarinas.

Carne: O que é carne. Ciéncia da carne: Estrutura muscular, conversdo do musculo em carne; importancia do
servico de inspe¢do; objetivos da inspecdo; objetivos da inspecdo; abate humanitério; instalacdes para abate
de animais; refrigeracdo e congelamento.

Leite: Definicdo do leite sob 0s pontos de vista: fisioldgico, fisico-quimico e higiénico do leite. Constituintes do
leite. Propriedades fisico-quimicas do leite. Analise e selecdo do leite. Beneficiamento do leite.
Processamento de queijos, manteiga, produtos fermentados, sorvetes, leites concentrados e em po.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos COMPUTACAO
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0006 1° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO i
SEMESTRE
, TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Nocdes de sistemas operacionais. Introducdo de algoritmos e programas. Introducéo a programagao em linguagem de
alto nivel.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.

2.

3.

CAPRON, H. L. Introducéo a Informatica. Traducdo José Carlos Barbosa dos Santos; revisdo técnica Sérgio
Guedes de Souza. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004.

RAMALHO, J. A. Introducédo a Informatica: Teoria e Prética. [S.I]: Berkeley, 2001.

WILLIAN, B. Informéatica Elementar — Windows XP, Word 2003 e Excel 2003. Alta Books, 22 Ed.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

COX, Joyce; LAMBERT, Joan. Windows 7 - Passo a Passo. 1 ed. Editora Artmed, 2010. ISBM
9788577805591.

COX, Joyce; LAMBERT, Joan; SOUZA, Teresa Cristina F. Microsoft Word 2010 - Passo a Passo. 1 ed.
Editora Bookman, 2011. ISBM 9788577809769.

COX, Joyce; LAMBERT, Joan; SOUZA, Teresa Cristina F. Microsoft PowerPoint 2010 - Passo a Passo. 1
ed. Editora Bookman, 2011. ISBM 9788577809776.GUIMARAES, A. M.; LAGES, N. A. C. Introduco a
Ciéncia da Computacdo. Rio de Janeiro: LTC, 1998. OLIVEIRA, M.A.M., Microsoft Office 2003 Standad,
Ed. Brasport, 1 edicdo, 2004, 308p.

SOUZA, J. & SOUZA, M.J., Microsoft Office 2003 — Para Todos Nds, Ed. FCA, 2004, 496p.
RAMALHO, J.A., Microsoft Office 2003 — Guia Completo, Ed. Idg Brasil, 2003, 113p.




OBJETIVOS GERAIS

- Adquirir conhecimentos sobre processamento de dados.

- Identificar os conceitos basicos do sistema operacional Windows e dos principais aplicativos pertencentes ao pacote
BR Office: Write, Calc e Impress.

- Interagir com o computador através da aprendizagem de técnicas de elaboragdo de algoritmos para a construgédo de
programas computacionais, implementados utilizando linguagem de programacao de alto nivel.

- Compreender as noc¢des gerais sobre computadores eletrdnicos.
- Reconhecer sistemas numericos.

- Compreender a apresentacdo de dados.

- Fazer fluxogramas.

-Compreender linguagens, arquivos e registros.

-Compreender sub-rotinas e sub-programas.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Condugdo de atividades e trabalhos préaticos;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita;

- Apresentacdo de relatdrios de atividades;

- Trabalhos praticos;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Prof°®

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. AMBIENTE OPERACIONAL WINDOWS (95/98/ME/2000/XP).

1.1. Fundamentos do Windows, opera¢fes com janelas, menus, barra de tarefas, &rea de trabalho, trabalho com pastas e
arquivos, localizacdo de arquivos e pastas, movimentacao e copia de arquivos e pastas e criacdo e exclusdo de arquivos
e pastas, compartilhamentos e areas de transferéncia.

1.2. ConfiguragGes bésicas do Windows: resolugdo da tela, cores, fontes, impressoras, aparéncia, segundo plano e
protetor de tela;

1.3.Windows Explorer. Ambiente Intranet e Internet. Conceito basico de internet e intranet e utilizacdo de




tecnologias, ferramentas e aplicativos associados & internet. Principais navegadores. Ferramentas de busca e
pesquisa.

1.4. Processador de textos. MS Office 2003/2007/XP - Word. Conceitos basicos. Criacdo de documentos. Abrir e
Salvar documentos. Digitacdo. Edigdo de textos. Estilos. Formatacdo. Tabelas e tabulagGes. Cabegalho e rodapeés.
Configuracdo de pagina. Corretor ortografico. Impressdo. Icones. Atalhos de teclado.

1.5. Uso dos recursos. Planilha Eletrénica. MS Office 2003/2007/XP - Excel. Conceitos bésicos. Criacdo de
documentos. Abrir e Salvar documentos. Estilos. Formatacdo. Formulas e funcGes. Graficos. Corretor ortografico.
Impresséo. Icones. Atalhos de teclado. Uso dos recursos.

1.6. Correio Eletronico. Conceitos basicos. Formatos de mensagens. Transmissdo e recep¢do de mensagens. Catalogo
de enderecos. Arquivos anexados. Uso dos recursos. Icones. Atalhos de teclado. Seguranca da Informagdo. Cuidados
relativos & seguranca e sistemas antivirus.

2. Conceito de algoritmo, partes do algoritmo, atribuicdo e operacdes, entrada e saida, estruturas de condicdo,
estruturas de repeticao, vetores, matrizes. Subalgoritmos: Procedimentos e funcdes.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Geometria Analitica
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0007 1° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO )
SEMESTRE
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Sistemas de coordenadas no E2 e E3, Retas, planos, curvas e superficies e vetores.

BIBLIOGRAFIA

Basica:
1. WINTERLE, P. Vetores e Geometria Analitica. 1a edi¢do — Editora Makron Books — SP — 2000
2. BOULOS, P.; OLIVEIRA, I. C. Geometria Analitica - um tratamento vetorial, Mc Graw-Hill, 2a. Edi¢do, 1987.
3. LHEITHOLD, L. O Célculo com Geometria Analitica. VVol. 2 Sdo Paulo: Harbra,

Complementar:

THOMAS JUNIOR, G. B.; FINNEY, R. L. Céalculo e geometria analitica. V. 1 Livros Técnicos e Cientificos, 1983.
THOMAS JUNIOR, G. B.; FINNEY, R. L. Céalculo e geometria analitica. V. 2. Livros Técnicos e Cientificos, 1983.
BOLDRINI, José Luiz et al. Algebra linear. 3.ed. Sao Paulo: Harbra,1986. 411 p.

SIMMONS, G. F. Céalculo com geometria analitica Volume 1, Editora Makron Books, 1987.

SIMMONS, G. F. Célculo com geometria analitica Volume 2, Editora Makron Books, 1987.

agkrwbdPE

OBJETIVOS GERAIS

Operar com vetores, distancias, conicas e quadraticas, volumes, equacgdes de retas, planos, areas.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizagdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;




- Participacéo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA
PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA
NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM:

[

PROGRAMA

1.

Primitivas

1.1 Elementos primitivos

1.2 Relagdes no E1

Sistemas de Coordenadas no E2 e suas Rela¢bes
2.1 Sistema Cartesiano

2.2 Sistema polar

Sistemas de Coordenadas no E3 e suas Relac¢Ges
3.1 Sistema Cartesiano

3.2 Sistema polar

3.3 Sistema esférico

Retas e planos no E3 e suas relagtes

4.1 Equaces do plano e reta

4.2 Paralelismo e ortogonalidade

4.3 Intersecdo

4.4 Distancias e angulos

Curvas Planas

5.1 Paréabolas, Elipses, Hipérboles, Conicas e Quadraticas

5.2 Funcgdes paramétricas

5.3 Gréficos e curvas em coordenadas polares
Superficies

6.1 Esférica

6.2 Cilindrica

6.3 Conica

Vetores

7.1 Grandezas escalares e vetoriais

7.2 Vetores unitérios e relagdes vetoriais no espago cartesiano

7.3 OperacBes com vetores

7.4 Paralelismo, coplanaridade e linearidade entre vetores

7.5 Produto vetorial e escalar

7.6 Vetores em coordenadas polares e esféricas e suas relagdes




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos DESENHO TECNICO
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0008 1° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO i
SEMESTRE
, TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Introducdo ao desenho técnico. Instrumentos e materiais para desenho. Técnicas de tracado a mao livre. Nogdes de
geometria descritiva. Uso de escala. Sistemas de representacdo em desenho técnico. Representacdo de forma e
dimensdo. Cotagem. Cortes e secbes. Desenhos de equipamentos. Desenho de layout e projetos. Desenho de
fluxograma. Normas técnicas. Computagao grafica e sistemas CAD. Utilizagao de elementos graficos na interpretagao
e solucdo de problemas. EdificacBGes: Projeto Arquitetonico Industrial — planta baixa, cortes, fachada. Instala¢Ges

elétricas e hidraulicas.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. FREENCH, T.E.; VIERCK, C. J. Desenho técnico e tecnologia gréafica. Sdo Paulo: Ed. Globo, 2002.

2. SPECK, J.H.; PEIXOTO, V.V. Manual Basico de Desenho Técnico. 22 edi¢do. Editora da UFSC —
Florian6polis 2001.

3. VENDITTI, Marcus Vinicius dos Reis. Desenho técnico sem prancheta com AutoCad 2008. Floriandpolis:
Visual Books, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BALDAM, R.L. AutoCAD 2002: utilizando totalmente. Sdo Paulo: Erica, 2002.
MICELI. Maria Teresa; FERREIRA, Patricia. Desenho Técnico Bésico. Rio de Janeiro: LTC, 2001.

MONTENEGRO, G.A. Desenho arquitetonico. 48. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.

NORMAS TECNICAS DA A.B.N.T. — Associacdo Brasileira de Normas Técnicas.
SILVA, A. Desenho Técnico Moderno. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

o >

OBJETIVOS GERAIS

- Adquirir conhecimentos bésicos sobre desenho técnico.




- Compreender a normatizagdo em desenho técnico.

- Fazer desenhos em perspectiva, cortes e secgoes.

- Compreender escala e dimensionamento.

- Manusear desenho assistido por computador (CAD).
- Interpretar desenhos.

- Desenhar projetos na area de engenharia de alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Conducdo de atividades e trabalhos préaticos;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Trabalhos préticos;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. NORMAS TECNICAS DE DESENHO

1.1. O que séo e para que serve, qual sua importancia.

1.2. Entidades Normativas — O Conmetro, Inmetro, 1SO.

1.3. Normas Fundamentais: escalas; tragados; linhas; representacdo de letras algarismos; procedimentos; materiais e
instrumentos de desenho; notagdes e as convengdes geralmente utilizadas.

2. GRAFICOS, DIAGRAMAS, FLUXOGRAMAS E ORGANOGRAMAS

2.1. Gréficos em linhas e em curvas;

2.2. Gréficos de colunas e barras;

2.3. Graficos de setores e graficos polares.

3. EDIFICACOES E O PROJETO ARQUITETONICO INDUSTRIAL

3.1. O projeto arquitetdnico e suas finalidades, plantas baixas, cortes, elevacdo, plantas de situagdo e localizagéo,
orientacdo solar dos compartimentos conforme sua utilizagéo.

4. PROJETO ELETRICO

4.1. Desenho do projeto elétrico;

4.2. Simbologia;

4.3. Desenho de condutos e principais simbolos e sinais;

4.4. Nogéo geral de eletricidade baixa tenséo.

5. PROJETO HIDROSSANITARIO

5.1. Desenho do projeto hidrossanitério;




5.2. Disposicéo das instalagdes de agua quente e fria e redes de esgoto cloacal e pluvial;

5.3. Nocdo geral sobre sistemas de abastecimento de 4gua; nomenclatura e tipo de canalizacao utilizada.
6. NOCOES SOBRE PROJETOS ESPECIAIS

6.1. Protecdo de incéndio.

7. Trabalho de campo “Levantamento Grafico e Descritivo de uma Industria de Alimentos.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Calculo Diferencial Integral 11
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0009 2° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Caélculo Diferencial
SEMESTRE Integral |
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Sequéncias e séries infinitas. Equacdes diferenciais de 12 e 22 ordem. Transformada de Laplace e Fourier.

BIBLIOGRAFIA

Basica:
1. PINTO, D. MORGADO, M.F.Calculo Diferencial e integral de funcbes de varias variaveis. Rio de Janeiro: Editora
UFRJ, 1997,
2. LEITHOLD, L. O Calculo com geometria analitica — Volume 1 e 2, 32 Edigdo, Editora HARBRA UNIVERSITARIOS.
1994,

3. STEWART, James. Célculo. 5.ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2006. v.1.
4. THOMAS, George B. Célculo. 11.ed. Sdo Paulo: Pearson Addison Wesley, 2009. v.1.

Complementar:

ANTON, Howard; BIVENS, Irl; DAVIS, Stephen. Calculo — Volume 1 82 Edi¢8o, Editora Bookman, 2007

MEDEIROS, Valéria Zuma (coord.) et al. Pré-calculo. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2006.

SIMMONS, G. F. Célculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron, Books, 1987. v.1.

FLEMMING, D.M., GONCALVES, M.B. Célculo A: funcdes, limite, derivagdo, integracdo. 5% Edicdo, Sao Paulo:
Makron Books, 1992

5. SWOKOWSKI, E. Célculo com geometria analitica — Volume 1 e 2. Editora: MAKRON BOOKS, 744p., 1994,

hroppE

OBJETIVOS GERAIS

Compreender os conceitos de sequencia, séries e equagdes diferenciais. Reconhecer técnicas de resolucdo de problemas que
envolvam esses temas. Desenvolver capacidade de raciocinio I6gico diante de problemas matematicos complexos que envolvam
equacdes diferenciais.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO




- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA
PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA
NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. SERIES E SEQUENCIAS
1.1 Formas Indeterminadas
1.2 Regra de L’Hopital
1.3 Integrais Imprdprias com extremos de integragdo infinitos
1.4 Limites de seqliéncias de numeros
1.5 Subsequéncias e sequiéncias limitadas
1.6 Séries Infinitas
1.7 Séries de termos ndo negativos
1.8 Séries alternadas, convergéncia absoluta e condicional
1.9 Séries de Poténcias
1.10Séries de Taylor e Maclaurin
1.11AplicacBes de Séries de poténcias
1.12Séries de Fourier
1.13Séries de Fourier de Cossenos e de Senos

2. EQUACOES DIFERENCIAIS DE PRIMEIRA ORDEM
2.1 Classificagdo das equagdes diferenciais
2.2 Equacdes lineares
2.3 Equacdes de variaveis separaveis
2.4 Diferencas entre as equagdes lineares e ndo-lineares
2.5 Aplicagdes das equaces lineares de primeira ordem
2.6 EquacGes exatas e fator integrante
2.7 EquacBes homogéneas
2.8 Teorema da existéncia e unicidade

3. EQUAQOES DIFERENCIAIS DE SEGUNDA ORDEM
3.1 EquacBes homogéneas com coeficientes constantes
3.2 Solugdes fundamentais das equacBes homogéneas
3.3 Aindependéncia linear e o wronskiano
3.4 Raizes complexas da equacdo caracteristica
3.5 Raizes repetidas reducdo da ordem
3.6 EquacBes ndo homogéneas; método dos coeficientes indeterminados
3.7 O método da variagao de parametros
3.8 OscilagBes mecénicas e oscilagbes elétricas

4. TRANSFORMADA DE LAPLACE E DE FOURIER
4.1 Separagdo de varidveis
4.2 Conducdo do calor
4.3 Séries de Fourier
4.4 O teorema de Fourier
4.5 Funcdes pares e funcbes impares
4.6 A equacdo de onda: vibrages de uma corda elastica
4.7 Aequacdo de Laplace




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Algebra Linear
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0010 2° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO )
SEMESTRE
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Matrizes e Sistemas Lineares, Inversdo de Matrizes e Determinantes, Vetores no Plano e no Espaco, Espaco Vetorial,
Transformag@es Lineares. Autovalores e Autovetores.

BIBLIOGRAFIA

Bésica:
1. STEINBRUCH, Alfredo; WINTERLE, Paulo. Algebra Linear . 22 edi¢do, Makron Books, 2003.
2. LIPSCHUTZ, Seymour. Algebra Linear. Editora Makron Books.
3. BOLDRINI, José Luiz et al. Algebra linear. 3.ed. S&o Paulo: Harbra,1986. 411 p.

Complementar: )

1. CALLIOLI, C. A, DOMINGUES, H. H., COSTA, R. C. F., Algebra Linear e Aplica¢des, 2a edi¢do, Atual Editora Ltda,
1978.

2. LIMA E. L., Algebra Linear. Rio de Janeiro: Cole¢io Matematica Universitériq, IMPA, CNPq, 1995.

3. BOLDRINI, J. L;COSTA, S.I.R.; FIGUEIREDO, V. L.; WETZLER, H. G. Algebra Linear. 32 Edi¢do, Editora Harbra,
1986.

4. BOULOS, P.; OLIVEIRA, I. C. Geometria Analitica - um tratamento vetorial, Mc Graw-Hill, 2a. Edicéo, 1987.

5. WINTERLE, P. Vetores e Geometria Analitica. 1a Edi¢do — Editora Makron Books — SP — 2000.

OBJETIVOS GERAIS

Assimilar os conceitos de Algebra Linear, por meio de um tratamento que enfatiza a interacdo das influéncias geométricas e
algébricas, possibilitando aplicar os métodos de calculo de interesse nas areas de engenharia.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. Matrizes e Sistemas Lineares
1.1 Matrizes: Tipos, propriedades e operacdes.
1.2 Sistemas de equacdes lineares.
1.3 Sistemas e Matrizes.
1.4 Método de Gauss-Jordan.
1.5 Matrizes Equivalentes por linhas.
1.6 Sistemas Lineares Homogéneos.
2. Inversdo de Matrizes e Determinantes
2.1 Matriz Inversa
2.2 Propriedades da Inverséo.
2.3 Métodos para Inversdo de Matrizes.
2.4 Determinante.
2.5 Desenvolvimentos de Lapace.
2.6 Propriedades do Determinante.
2.7 Matriz adjunta e Inversa.
2.8 Regra de Cramer.
3. Vetores no Plano e no Espaco
3.1 Soma de Vetores e Multiplicacdo por Escalar.
3.2 Produtos de Vetores.
3.3 Norma e Produto Escalar.
3.4 Projecdo Ortogonal.
3.5 Produto Vetorial.
4. Espago Vetorial
4.1 Subespaco Vetorial.
4.2 Combinacdo Linear.
4.3 Dependéncia e Independéncia Linear.
4.4 Base de Um Espago Vetorial.
5. TransformacGes Lineares
5.1 Propriedades.
5.2 Imagem e Ndcleo.
5.3 Aplicacdes Lineares e Matrizes.
6. Autovalores e Autovetores
5.1 Definicdo
5.2 Aplicagdes




MINISTERIO DA EDUCACAOQ E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos FISICA |
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0011 2° 2014 10
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Caleulo |
SEMESTRE
3 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
3 0 0
EMENTA

Leis de Newton. Trabalho e Energia. Equilibrio de um corpo. Momento linear. Rotacao.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. CHAVES, A. Fisica basica: mecanica. Rio de Janeiro: LTC, 2007.
2.
3.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1.
2.
3.

HAZEN, R. M ; TREFIL, J. Fisica viva: uma introducéo a fisica conceitual. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

RAMALHO JUNIOR, F. et al. Os fundamentos da fisica. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

HALLIDAY, R. Fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1984. (v. 1)
HALLIDAY, R. Fisica. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1989. (v. 2)

SERWAY, Raimond A ; JEWETT, Jonh W. Jr. Principios da fisica: mecanica classica. 3. ed. Sdo Paulo:
Thomson Learning, 2005. (v. 1)

TIPLER, Paul. A. Fisica para cientistas e engenheiros 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1995. (v. 2)
TIPLER, Paul. A. Fisica para cientistas e engenheiros 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999. (v. 1)

OBJETIVOS GERAIS

- Dominar os principios gerais e fundamentos da Fisica, familiarizando-se, sobretudo, com os conceitos da mecéanica
classica de modo a desenvolver a competéncia e habilidade em descrever e explicar fendmenos naturais; diagnosticar,
formular e encaminhar a solucéo de problemas fisicos fazendo uso de ferramentas matematicas apropriadas.

METODOLOGIA




- Aulas expositivas e participativas;
- Apresentacdo de trabalhos em grupos;
- Aplicacdo de estudos dirigidos e exercicios.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita;
- Trabalhos préticos;
- Participacéo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

|APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1) LEIS DE NEWTON

1.1) A primeira lei de Newton: Equilibrio;
1.2) A segunda lei de Newton: Forga e massa;
1.3) A terceira lei de Newton: Forgas de contato — a forga normal e a forga de atrito;
1.4) O peso e a forga gravitacional: Comparagao entre massa e peso.
2) TRABALHO E ENERGIA

2.1) Trabalho de uma forga constante;

2.2) Trabalho de uma forca variavel;

2.3) Trabalho e produto escalar;

2.4) Teorema trabalho-energia mecénica
Energia cinética e energia potencial,
Poténcia.

3) EQUILIBRIO DE UM CORPO

3.1) Torque;

3.2) Condigdes de equilibrio;

3.3) Torque e produto vetorial.

4) MOMENTO LINEAR

4.1) Centro de massa;

4.2) Centro de gravidade;

4.3) Conservacao do momento linear;

4.4) Colis0es.

5) ROTACAO

5.1) Cinematica da rotagéo;

5.2) Energia cinética rotacional

Momento de inércia;

5.3) Dindmica da rotagdo

Momento angular.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Quimica Organica |
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0012 2° 2014 1°
. TOTAL DE Quimica Experimental
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO
_ _ _ SEMESTRE Quimica Geral
4 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 29
4 0 0
EMENTA

Teoria estrutural aplicada a compostos organicos. Propriedades gerais de compostos organicos: Acidez e Basicidade.
Estereoquimica.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. SOLOMONS, G.; FRYHLE, C. Quimica Organica, vol. 1, 10? Ed.; Rio de Janeiro: LTC, 2012.
2. CONSTANTINO, M. G. Quimica Organica, vol. 1, Editora: LTC, 2008

3. MCMURRY, J. Quimica Organica, vol. 1, Editora: Thomson Learning, 2005.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. ALLINGER, N. L. et al. Quimica Orgénica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1978.

2. ATKINS, R. C.; CAREY, F. A. Organic Chemistry: a brief course. 3. ed. Boston: McGraw-Hill, 2002.

3. BRUICE, P. Y. Quimica Orgénica. 4. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006. vol.1 e 2

4. QUINOA, E.; RIGUERA, R. Questfes e exercicios de quimica organica: um guia de estudo e auto-avaliacdo. S&o Paulo:
Makron Books, 1996.

5.VOLLHARDT, K. P. C.; SCHORE, N. E. Quimica Organica: Estrutura e Fungdo, Bookman, 2004.

OBJETIVOS GERAIS

Capacitar ao aluno identificar e nomear os compostos organicos. Relacionar as propriedades dos compostos organicos as suas
estruturas.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. Teoria estrutural aplicada a compostos orgénicos.
2. Propriedades gerais de compostos orgéanicos: Acidez e Basicidade.
3. Estereoquimica.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Matérias Primas |
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0013 2° 2014 1°
. TOTAL DE Quimica Experimental
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO
_ _ _ SEMESTRE Quimica Geral
) TEORICA | PRATICA ESTAGIO 36
2 0 0
EMENTA

Matérias Primas de Origem Animal: Carnes (Bovinos, Suinos e Aves); Leite; Ovos, Mel e Pescado. Composicédo e propriedades,
sistema de produgdo, comercializagéo, transporte e aproveitamento industrial.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2003.

2. OLIVO, R. O mundo do frango. Editora: Ed. Do autor, 2006.

3. OLIVO, R., OLIVO, N. O mundo das carnes. 3.ed. Editora: Ed. Do autor, 2005. 209p.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. ENGLERT, S.I. Avicultura: tudo sobre ragas, manejo e nutricdo. Guaiba:

Agropecuaria, 1998.

2. ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. V.1, Porto Alegre: Artmed ,
2005.

3. PARDI, M.C.; SANTOS, L.F.; SOUZA, E.R.; PARDI, H.S. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne: Ciéncia e higiene da
carne.Tecnologia da sua obtencg&o e transformacéo. 2.ed. Goiénia: Editora UFG, 2001. 623 p. v. 1.

4. SHIMOKOMAKI, OLIVO, TERRA, FRANCO. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. S0 Paulo: Livraria Varela,
2006. 230p.

5. UPNMOOR, I. Produgdo de Suinos: crescimento, terminagéo e abate. Guaiba:

Agropecuéria, 2000.

OBJETIVOS GERAIS

Compreender as relacGes entre o processo agricola de geracdo de matérias primas e o processo industrial de producao de alimentos,
evidenciando a interdependéncia entre essas, quando se objetiva a producéo racional de alimentos de alta qualidade. Conhecer as
principais matérias primas de origem animal utilizadas pela industria de alimentos, definindo suas caracteristicas, forma de
producéo, transporte, armazenagem e aproveitamento industrial.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussdes mediadas;




- Apresentacdo de casos;
- Consulta a normas técnicas;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacéo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Carla Inés Soares Praxedes

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [ /

PROGRAMA

1. Matérias Primas de Origem Animal: Carnes (Bovinos, Suinos e Aves); Leite; Ovos, Mel e Pescado.
2. Composicdo e propriedades, sistema de producdo, comercializaco, transporte e aproveitamento industrial.




MINISTERIO DA EDUCACAOQ E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos INTRODUCAO A ADMINISTRACAO
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0014 2° 2014 10
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO )
SEMESTRE
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Teorias da administragdo. Processo administrativo. Projeto de organizacao. Tecnologia e organizagdo do trabalho.
Comportamento administrativo. Areas funcionais. Finangas. Marketing. Planejamento e controle da produgéo. Gestdo
de qualidade. Recursos humanos.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BERNARDES, C.; MARCONDES, R. C. Teoria geral da administracéo: gerenciando organizagfes. S&o
Paulo: Saraiva, 2003.

CHIAVENATTO, I. Introducéo a teoria geral da administracao. Rio de Janeiro: Campus, 2000.

WRIGHT, P.; KROLL, M.; PARNELL, J Administracdo estratégica: conceitos. S&o Paulo: Atlas, 2000.

BATALHA, M.O. (Org), Gestéo agroindustrial. Sdo Paulo: Atlas, 1998.

CHIAVENATO,Idalberto.Teoria Geral da Administracdo:Abordagens prescritivas e normativas
daadministracdo.6.ed.rev.e atual.Rio de Janeiro-RJ: Elsevier, 2001.

KWASNICKA, Eunice Lacava.Introducdo a Administracdo.6.ed.rev.ampl.Sdo Paulo-SP:Atlas,2007.
STONER, J. A. F. Administragéo. Rio de Janeiro: Prentice-Hall do Brasil, 1995.

SPROESSER, R.L. Gestéo estratégica do comércio varejista de alimentos. In: Gestdo agroindustrial. Sdo
Paulo: Atlas, 1997.

OBJETIVOS GERAIS

- Compreender elementos conceituais e técnicos necessarios ao entendimento da organizacdo industrial enquanto




unidade empresarial e no contexto econémico em que se insere.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas e participativas;

- Apresentacdo de trabalhos em grupos;
- Apresentacdo de seminarios;

- Leitura de artigos cientificos;

- Aplicacdo de estudos dirigidos.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita;
- Participacéo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. A ADMINISTRACAO COMO CIENCIA

1.1. Definigdes, objeto, inter-relagbes, aspectos metodoldgicos, compartimento e desdobramentos - evolucao
historica.

1.2. Historias das organizages (empresas)

1.3. A revolug&o industrial e suas consequéncias.

1.4. O surgimento das grandes empresas.

1.5. A evolucdo da Administracdo ao longo da historia da humanidade.

1.6. As organizac0es e sua evolucao.

2. ABORDAGEM CLASSICA DA ADMINISTRAGCAO

2.1.A Administracdo Cientifica e suas idéias centrais.

2.2. Principios da Administracéo Cientifica.

2.3. Racionalizacéo do trabalho

2.4. A administragdo Classica e suas idéias centrais.

3. EVOLUCAO DAS TEORIAS DA ADMINISTRACAO APOS F. TAYLOR & H. FAYOL.
3.1.Teoria da Burocracia.

3.2 Teoria das Relagbes Humanas.

3.3. Teoria Estruturalista.

3.4.Teoria Comportamental ou Behaviorista.

3.5. Teoria dos Sistemas.

3.6. Teoria do Desenvolvimento Organizacional.

3.7. Teoria da Contingéncia.

4. AS GRANDES AREAS FUNCIONAIS DAS ORGANIZACOES (EMPRESA)
4.1. Funcdo de Pessoal e Recursos Humanos.

4.2. Funcdo da Produgéo.

4.3. Funcdo Marketing.

4.4. Funcdo Financeira.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos METODOLOGIA DE PESQUISA CIENTIFICA
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL -0015 2° 2014 10
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO i
SEMESTRE
) TEORICA | PRATICA ESTAGIO 36
2 0 0
EMENTA

Ciéncia Moderna. Ciéncia e a Tecnologia. Conhecimento Cientifico. Pesquisa cientifica: conceitos e caracteristicas.
Pesquisa experimental e a ndo-experimental. Fundamentos da Metodologia Cientifica. Normalizagcdo do Conhecimento
Cientifico. Pesquisa Cientifica e Desenvolvimento Tecnoldgico. Os estudos: bibliografico, exploratorio,
descritivo e experimental. O problema de pesquisa, as hipdteses e as varidveis. Elaboracdo de Projetos de
Pesquisa e Artigos Especializados. Diretrizes para elaboracdo de uma monografia cientifica.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. GONGALVES, Elisa Pereira. Iniciacdo a pesquisa cientifica. Campinas: Alinea, 2003.
2. LAKATOS, E.M.; Marconi, M.A. Fundamentos de metodologia cientifica. 6.ed. Sdo Paulo: Atlas 2005.

3. LAKATOS, E.M.; Marconi, M.A. Metodologia cientifica. 5.ed. Sdo Paulo: Atlas 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. CARVALHO, M.C.M. (org.). Construindo o saber - Metodologia cientifica: fundamentos e técnicas.
21.ed. Campinas: Papirus, 2009.

2. KOCHE, J.C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa. 17.ed.
Petrépolis: Vozes, 2000.

3. MARCONI, M.A.; LAKATOS, E.M. Técnicas de pesquisa: planejamento e execucdo de pesquisas,
amostragens e técnicas de pesquisas, elaboracdo, analise e interpretacdo de dados. 6.ed. S&o Paulo: Atlas,
2007.

4. SANTOS, I. E. dos. Textos selecionados de métodos e técnicas de pesquisa cientifica. 4. ed. Rio de
Janeiro: Impetus, 2003.

5. RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1995.

OBJETIVOS GERAIS




- Adquirir conhecimentos teéricos basicos para operacionalizar conceitos relevantes e elementos necessarios a pesquisa
cientifica, através de subsidios de natureza metodol6gica que propiciam a constru¢cdo do conhecimento e a
compreensao dos elementos da pesquisa.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas e participativas;

- Apresentacdo de trabalhos em grupos;

- Aplicacdo de estudos dirigidos e exercicios;

- Leitura de artigos atuais com discussdo em sala de aula.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita;

- Trabalhos préticos;

- Apresentacdo de seminarios;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Alba Regina Pereira Rodrigues

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. A CIENCIA E O CONHECIMENTO

1.1 O que é ciéncia e suas caracteristicas;

1.2 As atitudes e o Espirito Cientifico;

1.3 Tipos de conhecimento;

1.4 O Método Cientifico.

2. INICIACAO AO TRABALHO CIENTIFICO

2.1 Técnicas de estudo e de leitura;

2.2 Formas de trabalho cientifico: didatico, resumo de textos, monografias.
3. APESQUISA CIENTIFICA

3.1 Tipos de pesquisa;

3.2 A pesquisa bibliografica e seu planejamento (o projeto);
3.3 O relatério da pesquisa;

3.4 Normas para redacao;

3.5 Apresentacao dos trabalhos: aspectos exteriors.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos ESTATISTICA GERAL
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0016 2° 2014 10
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO i
SEMESTRE
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Conceitos Introdutdrios sobre Estatistica. Tabelas de Frequéncia e Histogramas. Medidas de Posicéo e de Dispersao.
Introdugdo a Probabilidade. Distribuicdo Normal. Amostragem em Distribuicbes Normais.Combinacao linear de
variaveis normais. Introducdo a inferéncia estatistica. Comparacao de duas médias. Anélise de variancia. Introducéo as
técnicas de Planejamentos de Experimentos.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. CRESPO, A A. Estatistica facil. 182 edicdo. Sdo Paulo. Editora Saraiva, 2002.
2. LOPES, P. A. Probabilidades e estatistica. Rio de Janeiro;: Reichmann & Affonso Editores, 1999.

3. NAZARETH, H. Curso Bésico de Estatistica. 122 edi¢do. S&o Paulo. Editora Atica, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. DEGROOT, Morris H.; SCHERVISH, Mark J. Probability and statistics. 3. ed. Boston: Addison-Wesley,
2002.

2. DEVORE, J.L. Probabilidade e estatistica para Engenharia e Ciéncias. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2006.

3. MONTGOMERY, Douglas C; RUNGER, Georg C. Estatistica aplicada e probabilidade para engenheiros.
4.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

4. MORETTIN, Pedro A.; BUSSAD, Wilton O. Estatistica Bésica. 6 ed. Editora Saraiva, 2009. ISBN
9788502081772.

5. TOLEDO, Geraldo Luciano; OVALLE, Ivo Izidoro. Estatistica Basica. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 1985. ISBN
8522417911.

OBJETIVOS GERAIS




- Compreender conhecimentos basicos de estatistica e desenvolver a capacidade de perceber a variabilidade dos
fendbmenos observados e entender a Estatistica como ferramenta que estuda e explica essa variabilidade, fornecendo
uma visao da Estatistica como ferramenta de pesquisa cientifica.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas e participativas;
- Apresentacdo de trabalhos em grupos;
- Aplicacdo de estudos dirigidos.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita;
- Participacéo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. ASPECTOS BASICOS DA ESTATISTICA:

1.1. Conceito e aplicagOes;

1.2. Populagdo e amostra;

1.3. Instrumental matematico: arredondamento, regra de trés, percentagem.
2. SERIES ESTATISTICAS:

2.1. Conceito e classificacdo;

2.2. Representacgdo grafica e aplicagdes.

3. DISTRIBUICAO DE FREQUENCIA:

3.1. Organizagdo e distribuicdo de freqliéncias;

3.2. Representacgdo grafica.

4. MEDIDAS DE TENDENCIA CENTRAL:

4.1. Médias, mediana e moda.

5. AMOSTRAGEM:

5.1. Importancia da técnica de amostragem na coleta de dados;
5.2. Amostragem aleatéria e outros tipos.

6. MEDIDAS DE DISPERSAO:

6.1. Desvios: desvio padréo, variancia.

6.2. Coeficiente de variacao.

7. TESTES DE HIPOTESES:

7.1. Nocgdes de correlacéo e regresséo;

7.2. Correlagéo e regressao linear;

7.3. Testes envolvendo médias, diferenca de médias;

7.3. Anélise de variancia;

8. INTRODUCAO AS TECNICAS DE PLANEJAMENTO DE EXPERIMENTOS
8.1. Conceito e importancia do Planejamento de Experimentos;
8.2. Procedimentos classicos.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCACAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Célculo Diferencial Integral 111
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0017 3° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Caélculo Diferencial
SEMESTRE Integral 11
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Funces de vérias varidveis. Derivada direcional. Integrais maltiplas. Integrais de Linha e de superficies. Teorema de Green,
Gauss ou da Divergéncia e Stokes. Aplicagoes.

BIBLIOGRAFIA

Basica:
1. PINTO, D. MORGADO, M.F.Calculo Diferencial e integral de funcles de varias variaveis. Rio de Janeiro: Editora
UFRJ, 1997,
2. LEITHOLD, L. O Célculo com geometria analitica — Volume 1 e 2, 32 Edicéo, Editora HARBRA UNIVERSITARIOS.
1994,

3. STEWART, James. Calculo. 5.ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2006. v.1.
4. THOMAS, George B. Célculo. 11.ed. Sdo Paulo: Pearson Addison Wesley, 2009. v.1.

Complementar:

ANTON, Howard; BIVENS, Irl; DAVIS, Stephen. Célculo — Volume 1 82 Edi¢do, Editora Bookman, 2007

MEDEIROS, Valéria Zuma (coord.) et al. Pré-calculo. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2006.

SIMMONS, G. F. Célculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron, Books, 1987. v.1.

FLEMMING, D.M., GONCALVES, M.B. Célculo A: funcdes, limite, derivagdo, integracdo. 5% Edicdo, Sao Paulo:
Makron Books, 1992

5. SWOKOWSKI, E. Célculo com geometria analitica — Volume 1 e 2. Editora: MAKRON BOOKS, 744p., 1994.

el NS>

OBJETIVOS GERAIS

Aplicar os conceitos de limite, derivada e integral vistos no célculo | para fungdes de mais de uma variavel. Reconhecer situacGes e
aplicar teoremas de Green, Gauss e Stokes.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussfes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacao de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. Funcdes de vérias variaveis.
1.1 Definicéo;
1.2 Dominio e Imagem;
1.3 Curvas de nivel;
1.4 Derivadas Parciais
1.5 Diferenciabilidade e o diferencial total;
1.6 A regra da cadeia;
1.7 Derivada direcional,
1.8 Planos tangentes e retas normais
1.9 Derivadas parciais de ordem superior;
1.10 Méximos e Minimos relativos;
1.11 Multiplicadores de Lagrange.
2. Integrais multiplas
2.1 Aintegral dupla;
2.2 Integrais interadas;
2.3 Integral dupla coordenadas polares;
2.4 Integral tripla;
2.5 Integral tripla em coordenadas cilindricas e esféricas.
2.6 Mudancas de variaveis usando outras transformages de Rn.
2.7 Integrais de superficies.
2.8 Area de uma superficie parametrizavel;
2.9 Integral de superficie de uma fungao escalar;
2.10Integral de superficie de uma funcdo vetorial.
3. Integrais de linha, Teoremas de Green, Gauss e Stokes
3.1 Fungdes Vetoriais;
3.2 Integral de Linha de um campo escalar e vetorial;
3.3 Integral de linha de campos conservativos;
3.4 Teoremas de Green, Gauss e Stokes;
3.5 Interpretacdes fisicas do gradiente, divergente e rotacional;
3.6 Leis de conservacdo de massa. Momento.
3.7 Teoremas de Green, Gauss e Stokes;




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos FISICA EXPERIMENTAL
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0018 3° 2014 10
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Fisica |
SEMESTRE
L TEORICA | PRATICA ESTAGIO 36
0 2 0
EMENTA

Teoria de Erros. Leituras e Medidas. Desvio Padrdo. Construcdo e analise de graficos de resultados experimentais.
Propagacdo de erro. Linearizagdo de curvas. Cinematica unidimensional. Experiéncia envolvendo péndulo simples,
acoplado e fisico. Determinacdo da aceleragdo da gravidade por diferentes processos. AplicacOes das leis de Newton.
Experimentos de conservagdo de energia mecanica e momentum.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. SEARS, F. W; ZEMANSKY, M. W ; YOUNG. H.D. Fisica, vols. 1, 2, 3 e 4. 10. ed. Sdo Paulo: Addison
Wesley, 2003.

2. TIPLER, P. A; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros : Mecanica, Oscilacbes e Ondas,
Termodinamica, v. 1, 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

3. VARGAS, H.; ROVERSI, J. A;; GUIMARAES, W. O. N.; HENNIES, C. E. (coordenador). Problemas
experimentais em fisica. 4. ed. Campinas/SP: Unicamp, 1993.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. CAMPOS, AGOSTINHO et al. Fisica Experimental Basica na Universidade. Editora UFMG, 2007.
2. PIANCENTINI, J.J, et al. Introducdo ao Laboratério de Fisica, Ed. UFSC, 2005

3. SERWAY, R. A ; JEWETT, J. W. Jr. Principios da fisica: Mecénica Classica,.v. 1, 3. ed. Sdo Paulo:
Thomson, 2003.

4. SERWAY, R. A ; JEWETT, J. W. Jr. Principios da fisica: Movimento Ondulatério e Termodinémica, v. 2, 3.
ed. Sao Paulo: Thomson, 2004.

5. SERWAY, R. A ; JEWETT, J. W. Jr. Principios da fisica: Eletromagnetismo, v. 3, 3. ed. S&o Paulo:
Thomson, 2004.

6. SERWAY, R. A ; JEWETT, J. W. Jr. Principios da fisica: Optica e fisica moderna, v. 4, 3. ed. S&o Paulo:




Thomson, 2005.

OBJETIVOS GERAIS

- Realizar experimentos envolvendo fendmenos fisicos mecanicos, térmicos, ondulatérios, gravitacionais e da
mecanica dos fluidos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Aulas préticas em laboratorio;

- Conduc&o de atividades e trabalhos préticos;
- Elaboracdo de relatorios das aulas préticas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita;

- Avaliacdo pratica;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Trabalhos praticos;

- Participacédo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. INTRODUCAO A MEDIDA,

1.1. Introducéo;

1.2.. Medida e Instrumentos de Medida;

1.3. Algarismos significativos e Registro de uma Medida;
2. REPRESENTACAO GRAFICA,;

2.1. Uso e construcéo;

2.2. Analise gréfica;

2.3. Andlise de graficos lineares;

2.4. Linearizacdo de Curvas;

3. TEORIA DE ERROS

3.1. Classificacédo dos erros;

3.2. Distribuicdo de Probabilidades

3.3. Histograma

3.4. Desvio Padrao.

3.5. Propagacéo de erros;

4. EXPERIENCIAS COM PENDULO

5. INTRODUCOES E USO DO TRILHO DE AR
5.1. Descricdo;




5.2. Obteng&o de dados;

5.3. Anélise do movimento;

5.4. Obteng&o da aceleragdo em movimento uniformemente variado.
5.5. Cinematica da queda livre.

6) EXPERIMENTOS SOBRE AS LEIS DE CONSERVACAO.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos FiSICA 1l
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0019 3° 2014 10
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Fisica |
SEMESTRE
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Hidrostatica. Hidrodinamica e Viscosidade. Temperatura: calor, medidas de calor, transmissao de calor.
Propriedades térmicas da matéria. Leis da Termodinamica. Natureza e propagacao da luz. Reflexdo e
refracdo em superficies planas. Formacdo de imagens. Lentes. Instrumentos épticos.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. SEARS, F. W; ZEMANSKY, M. W. Fisica Il: Termodinamica e Ondas. 10. ed. Sado Paulo: Addison Wesley,
2003.

2. TIPLER, P. A; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros: Mecénica, Oscilagbes e Ondas,
Termodinamica, ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006. (v.1, v5).

3. SERWAY, R. A ; JEWETT, J. W. Jr. Principios da fisica: Movimento Ondulatério e Termodinamica, ed.,
S&o Paulo: Thomson, 2004. (v.2, v3).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. CHAVES, A. Fisica basica: Gravitacdo, Fluidos, Ondas e Termodinamica. Rio de Janeiro:
LTC, 2007.

2. EISBERG, R. M.; LERNER, L. S. Fisica: Fundamentos e Aplica¢des. Vol.1, 2. Editora MacGraw-Hill do
Brasil, Sdo Paulo, 1983.

3. NUSSENZVEIG, H. M., Curso de fisica basica: Fluidos, Oscilacbes e Ondas, Calor, 4. ed. Séo
Paulo: Edgard Blicher, 2002.

4. HALLIDAY, D ; RESNICK, R. Fundamentos de fisica: Gravitagdo, Ondas e Termodinamica,
ed. Rio de Janeiro: LTC, 1991. (v.2, v3).

5. SERWAY, R. A ; JEWETT, J. W. Jr. Principios da fisica: Movimento Ondulat6rio e Termodindmica, v. 2, 3.




ed. Sao Paulo: Thomson, 2004.

6. SERWAY, R. A ; JEWETT, J. W. Jr. Principios da fisica: Optica e fisica moderna, v. 4, 3. ed. S3o Paulo:
Thomson, 2005.

OBJETIVOS GERAIS

- Proporcionar ao aluno a fundamentacdo tedrica da Fisica nas areas acima referidas, bem com a demonstracdo de suas
leis de forma préatica dando condi¢des para que o aluno possa identificar e interpretar qualitativa e quantitativamente os
fendmenos fisicos relacionados com a Mecénica de Fluidos, Termologia e Termodindmica e dptica e possam aplicar o
conhecimento adquirido em situac6es de trabalho que surjam futuramente.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas e participativas;
- Apresentacdo de trabalhos em grupos;
- Aplicacdo de estudos dirigidos.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita;
- Participacéo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. HIDROESTATICA

1.1. Introducdo a hidroestética;
1.2. Pressédo em fluidos;

1.3. Principios de Pascal;

1.4. Principios de Arquimedes.
2. HIDRODINAMICA

2.1. Equacdo de continuidade;
2.2. Equacdo de Bernoulli;

2.3. Viscosidade;

2.4. Lei de Pouiseuille;

2.5. Lei de Stokes;

2.6. NUmero de Reynolds.

3. TERMINOLOGIA

3.1. Lei zero da termodinamica;
3.2. Dilatagdo térmica;

3.3. Calor;

3.4. Calor especifico;

3.5. Calor latente;

3.6. Transferéncia de calor;

3.7. Conducdo, convencdo, radiacéo.




3.8. Primeira lei da termodinamica.

4. TEORIA CINETICA DOS GASES:

4.1. Lei dos gases ideais;

4.2. Natureza molecular da pressao e temperatura;
4.3. Transformacfes gasosas;

4.4. Segunda lei da termodinamica.

5. OPTICA

5.1. Natureza e propagacéo da luz;

5.2. Leis da reflexdo e refracao;

5.3. Imagens formadas em espelhos planos e curvos;
5.4. Lentes esféricas delgadas;

5.5. Instrumentos épticos;

5.6. Interferéncia e difracéo;

5.7. Polarizacdo da luz.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos MATERIAS PRIMAS I
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0020 3° 2014 10
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO
SEMESTRE Nenhum
) TEORICA | PRATICA ESTAGIO 36
2 0 0
EMENTA

Conceito de matéria-prima alimenticia. Sistemas de producdo de matérias-primas agropecudrias. Desenvolvimento
fisioldgico de frutas e hortalicas. Alteragdes fisiologicas de frutas e hortalicas. Caracteristicas e propriedades fisicas e
quimicas de matérias-primas alimenticias. Qualidade em matérias-primas alimenticias. Armazenamento de frutas e
hortaligas. Manipulagdo e conservagdo das matérias-primas alimenticias de origem vegetal. Fatores de pré-colheita,
colheita e pés-colheita. Pré-processamento de matérias-primas. Atualidades em matérias-primas alimenticias.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:
1.

4.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CHITARRA, M.LLF. Tecnologia e qualidade pos-colheita de frutas e hortali¢as. Lavras: UFLA/FAEPE,
2000. 68p.

CHITARRA, M.L.F.; CHITARRA, A.B. Pds-colheita de frutas e hortalicas. Lavras: UFLA, 2° edicdo, 2005.
785p.

GAVA, AJ.; BENTO DA SILVA, C.A.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicaces.
S&o Paulo: Nobel, 2008. 511p.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652p.
FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de alimentos. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.

KOBLITZ M.G.B. Bioquimica de Alimentos. Teoria e Aplicacdes Préaticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos. v. 1. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 294p.

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2007. 184 p.




OBJETIVOS GERAIS

- Conhecer as principais matérias-primas de origem vegetal.
- Compreender os fatores da producao agronémica que afetam a qualidade da matéria-prima.
- Compreender a fisiologia das matérias-primas vegetais.

- Identificar fatores que comprometem a vida Gtil dessas matérias-primas.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas e participativas;

- Apresentacdo de trabalhos em grupos;

- Aplicacdo de estudos dirigidos;

- Apresentacao de seminarios;

- Leitura de artigos atuais com discussdo em sala de aula.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita;
- Apresentacdo de seminarios;
- Participacéo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Alba Regina Pereira Rodrigues

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. INTRODUCAO

1.1. Alimentos e nutrientes;

1.2. Historico;

1.3. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

1.4. Matérias-primas alimenticias.

2. CLASSIFICACAO E CARACTERISTICAS GERAIS DAS MATERIAS-PRIMAS DE ORIGEM VEGETAL
3. FRUTAS E HORTALICAS

3.1. Principais caracteristicas;

3.2. Conservacéo;

3.3. Legislacéo e controle de qualidade.

4. TUBERCULOS E RAIZES TUBEROSAS
4.1. Batata;

4.2. mandioca.

5. GRAOS/CEREAIS E LEGUMINOSAS
5.1. Cereais;

5.2. Leguminosas.

5.3. Conservacéo dos gréos;

5.4. Legislacdo e controle de qualidade.

6. CAFE, CACAU E CHA

6.1. Café;




6.2. Cacau;

6.3. Cha

6.4. Legislagéo e controle de qualidade.
7. CANA-DE-ACUCAR

7.1. Cana-de-acUcar;

7.2. Legislacao e controle de qualidade.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Quimica Analitica |
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0021 3° 2014 1°
. TOTAL DE Quimica Experimental
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO
_ _ _ SEMESTRE Quimica Geral
3 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 29
2 2 0
EMENTA

Equilibrio quimico. Equilibrio de solubilidade. Equilibrio em reagdes de &cidos e bases. Equilibrios em reacdes de ions complexos.
Reac0es de oxidagdo-reducdo. Equilibrio simultaneo. Andlise de cations e de anions.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. BACCAN, N.; DE ANDRADE, J. C.; GODINHO, O. E. S.; BARONE, J. S. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3. ed.
Sé&o Paulo: Edgard Blucher, 2004.

2. SKOOG, D. A.; WEST., D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Fundamentos de Quimica Analitica. 8. ed. Sdo Paulo:
Thomson Learning, 2007.

3. LEITE, Flavio. Praticas de Quimica Analitica. S&o Paulo-SP, Editora Atomo, 2006.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. HARRIS, D. C. Andlise Quimica Quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2008.

2. KOBAL J. Quimica analitica quantitativa, Sdo Paulo, SP, Moderna, 1982.

3. KOTZ,J. C.; TREICHEL, P. Jr. Quimica e Reagdes Quimicas. Volume 2. Rio de Janeiro, Editora LTC, 2002.

4. MENDHAM, J.; DENNEY, R. C.; BARNES, J. D.; THOMAS, M. J. K. Vogel: Andlise Quimica Quantitativa. 6. ed. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2002.

5. VOGEL, Arthur I. Quimica analitica qualitativa, Sdo Paulo, SP, Mestre Jou, 1981.

OBJETIVOS GERAIS

Realizar analises qualitativas e quantitativas das diferentes espécies quimicas.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducdo de atividades praticas;




- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacéo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Equilibrio quimico.

Equilibrio de solubilidade.

Equilibrio em reagdes de acidos e bases.
Equilibrios em reacdes de ions complexos.
Reacdes de oxidacdo-redugdo.

Equilibrio simultaneo.

Anélise de cétions e de anions.

Nogah~owdhE




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Quimica Organica Il
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0022 3° 2014 1°
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Quimica Organica |
SEMESTRE
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Mecanismos de reagdo de: Alcanos, Alcenos, Alcinos, Dienos, Cicloalcanos, Aromaticos, Alcodis, Eteres, Haletos de alquila,
Aminas, Aldeidos e Cetonas, Acidos carboxilicos e derivados. Biomoléculas.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. SOLOMONS, G.; FRYHLE, C. Quimica Organica, vol. 2, 102 Ed.; Rio de Janeiro: LTC, 2012.
2. CONSTANTINO, M. G. Quimica Organica, vol. 1, Editora: LTC, 2008.

3. MCMURRY, J. Quimica Organica, vol. 1 e 2, Editora: Thomson Learning, 2005.

4. MORRISON, R., BOYD, R., Quimica Organica. Lisboa: LTC, 132 ed., 1996.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. ALLINGER, N. L. et al. Quimica Orgénica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1978.

2. ATKINS, R. C.; CAREY, F. A. Organic Chemistry: a brief course. 3. ed. Boston: McGraw-Hill, 2002.

3. BRUICE, P. Y. Quimica Organica. 4. ed. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006. vol.1 e 2

4. QUINOA, E.; RIGUERA, R. Questoes e exercicios de quimica organica: um guia de estudo e auto-avaliagdo. Sdo Paulo:
Makron Books, 1996.

5. SOLOMONS, G.; FRYHLE, C. Quimica Organica, vol.1, 10% Ed.; Rio de Janeiro: LTC, 2012.

6. VOLLHARDT, K. P. C.; SCHORE, N. E. Quimica Organica: Estrutura e Funcdo, Bookman, 2004.

OBJETIVOS GERAIS

Compreender mecanismos de rea¢des orgénicas e identificar processos de preparacdo/obtencéo de compostos organicos

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizagdo de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacao de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. Mecanismos de reacdo de: Alcanos, Alcenos, Alcinos, Dienos, Cicloalcanos, Aromaticos, Alcodis, Eteres, Haletos de alquila,
Aminas, Aldeidos e Cetonas, Acidos carboxilicos e derivados.
2. Biomoléculas.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Microbiologia Geral
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

TAL - 0023 3° 2014 1°

] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Biologia Geral

SEMESTRE

3 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7

2 2 0
EMENTA

Introducdo & Microbiologia: histérico e classificacdo dos microrganismos. Ciclo de vida, estrutura, fungdes (bactérias, virus,
fungos, protozoarios, helmintos). Metabolismo microbiano e genética microbiana. Controle de microrganismos. Principais
microrganismos de importancia industrial e alimentos. Microrganismos de agua e do solo. Praticas laboratoriais.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. LARPENT, J.P.; GOURGNAD, M.L. Microbiologia pratica. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1975.

2. PELCZAR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KREIG, N.R. Microbiologia — Conceitos e Aplicacbes. 22 ed. Sdo Paulo: Makron Books,
1996.

3. TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2000.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. PELCZAR, M.J. Microbiologia.Voll e 2. 2 ed. S&o Paulo: McGraw Hill do Brasil, 1996.

2. LEVINSON, W.; JAWETZ, E. Microbiologia Médica e Imunologia. 4 ed. Porto Alegre: Artmed, 1998.

3. TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia.10.ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 934 p.

4. TRABULSI, L.R. Microbiologia.2 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1998.

5. VERMELHO, A. B.; BASTOS, M. C. F.; BRANQUINHA, M. H. Bacteriologia Geral. 1. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

OBJETIVOS GERAIS

Definir conceitos e aspectos gerais da microbiologia geral. Descrever as formas de contaminacdo de alimentos, prevencdo, riscos e
controle. Reconhecer a importancia dos microrganismos para a producdo e desenvolvimento de produtos. Topicos avangados em
microbiologia e processos tecnoldgicos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacéo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Introducédo & Microbiologia: historico e classificagdo dos microrganismos.

Ciclo de vida, estrutura, funcdes (bactérias, virus, fungos, protozodrios, helmintos).
Metabolismo microbiano e genética microbiana.

Controle de microrganismos.

Principais microrganismos de importancia industrial e alimentos.

Microrganismos de agua e do solo.

Préticas laboratoriais.

Nogos~wdNE




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos ESTATISTICA EXPERIMENTAL
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

TAL - 0024 3° 2014 1°
TOTAL DE

CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO L.
SEMESTRE EstatisticaGeral

, TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

A importancia da estatistica experimental. Principios basicos da experimentagdo. Populagdo e Amostra. Gréaficos
Estatisticos. Medidas de Tendéncia Central. Medidas de Dispersdo. Delineamento inteiramente ao acaso, blocos
causalizados e quadrados latinos. Andlise de variancia. Regressdo na Analise de Variancia. Testes de comparacdes
maltiplas. Experimentos Fatoriais. Hipoteses fundamentais da analise de variancia. Transformacao de dados.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. COSTA, J.R. Técnicas experimentais aplicadas as ciéncias agrarias. Seropédica: EMBRAPA Agrobiologia,
2003. 102 p.

2. CRESPO, A A. Estatistica facil. 182 edicdo. Sdo Paulo. Editora Saraiva, 2002.
3. GOMES, F. P.; Curso de Estatistica Experimental, 14 Ed. Piracicaba: Degaspar, 2000, 477 p.
4. VIEIRA, S. Estatistica Experimental. 2. Ed, Sdo Paulo: Atlas, 1999, 185 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. BANZATTO, D.A.; KRONKA, S. do N. Experimentacédo Agricola. Jaboticabal: FUNEP, 1989, 247 p.

2. DEVORE, J.L. Probabilidade e estatistica para engenharia e ciéncias. S&o Paulo: Pioneira Thomson
Learning. 2006.

3. MORETTIN, Pedro A.; BUSSAD, Wilton O. Estatistica Basica. 6 ed. Editora Saraiva, 2009. ISBN
9788502081772.

4. NAZARETH, H. Curso Basico de Estatistica. 122 edicio. S&o Paulo. Editora Atica, 2005.

5. TOLEDO, Geraldo Luciano; OVALLE, Ivo Izidoro. Estatistica Basica. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 1985. ISBN
8522417911.

6. VIEIRA, S.; HOFFMANN, R. Estatistica Experimental. S&o Paulo: Atlas, 1989, 179 p.




OBJETIVOS GERAIS

- Aplicar as principais técnicas estatisticas na analise de dados relacionados a area do respectivo curso;
- Descrever populagéo e amostra;

- Descrever e calcular séries estatisticas: tipos e distribuigdo por frequéncia.

- Identificar e fazer graficos estatisticos: linhas, colunas e barras.

- Calcular Medidas de Tendéncia Central: média, moda e mediana.

- Calcular Medidas de Dispersdo: desvio médio e desvio padrao.

- Aplicar Testes de comparagfes multiplas.

- Aplicar Anélise de Variancia.

- Utilizar os conhecimentos da Estatistica Experimental para a realizagdo da pesquisa cientifica e analisar dados de
pesquisa e sua interpretacdo através de softwares.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Trabalhos extraclasses;

- Exercicios;

- Montagem de experimentos para aplicar a teoria;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita;

- Apresentacao de relatérios de experimentos;
- Trabalhos praticos;

- Participagdo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. EXPERIMENTACAO

1.1. Objetivo;

1.2. Conceitos Importantes em Experimentacéo;
1.3. Principios Bésicos da Experimentacao;

1.4. Variabilidade dos Dados.

1.5. Quadro de Analise de Variancia.

2. EXPERIMENTO INTEIRAMENTE CASUALIZADOS - DIC
2.1. Preliminares;

2.2. Modelo Matematico;

2.3. Partigéo da Variacao;

2.4. Anélise de Variancia;




2.5. Planejamento.

3. COMPARACOES MULTIPLAS

3.1. Contrastes Ortogonais e Mutuamente Ortogonais;
3.2. Teste de Tukey;

3.3. Teste de Dunnett;

3.4. Teste de Scott-Knott.

4. REGRESSAO NA ANALISE DE VARIANCIA
4.1. Objetivo;

4.2. Diagrama de Dispersdo;

4.3. A Equacéo de Regresséo;

4.4. Estudo da Adequacéo do Modelo de Regressao.
5. EXPERIMENTOS EM BLOCOS CASUALIZADOS - DBC
5.1. Modelo Matematico;

5.2. Objetivo da Blocagem;

5.3. Anélise de Variancia;

5.4. Comparagdo Entre Médias;

5.5. Planejamento.

6. EXPERIMENTOS EM QUADRADOS LATINOS
6.1. Modelo Matematico;

6.2. Objetivo;

6.3. Analise de Variancia;

6.4. Comparacdo Entre Médias;

6.5. Planejamento.

7. ENSAIOS FATORIAIS

7.1. Tipos de Estrutura fatorial;

7.2. Vantagens e Desvantagens da Estrutura Fatorial;
7.3. Estrutura Fatorial com Dois Fatores;

7.3.1 Modelo Matematico;

7.3.2 Andlise de Variancia

7.3.3 Comparagdo entre Médias;

7.3.4 A Interacdo nas Estruturas Fatoriais.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Calculo Numérico
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

TAL - 0025 4° 2014 1°
TOTAL DE

CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO . -
SEMESTRE Geometria Analitica

A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Andlise numérica e erros. Erros nas aproximagdes numéricas, arredondamento e truncamento. Erro absoluto, erro relativo.
Sistemas Lineares, classificacdo dos sistemas lineares, normas matriciais e vetoriais, solugdo numérica de sistemas lineares. Zeros
de Funcdes (equacOes algébricas e transcedentes), zeros de fungdes polinomiais, isolamento das raizes. Interpolagdo. Técnicas de
integracdo numérica. Equacoes diferenciais ordinérias (EDO). Método de Euler e Métodos de Runge-Kutta.

BIBLIOGRAFIA

Bésica:
1. RUGGIERO, Marcia A. G.; LOPES, Vera L. da R. Calculo numérico: aspectos tedricos e computacionais. 2.ed. Séo
Paulo: Pearson Makron Books, 2005. 406p;
2. OLIVEIRA JR., Hime Aguiar et al. Inteligéncia computacional aplicada a administragdo, economia e engenharia em
Matlab. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2007. 370p;
3. LEITHOLD, L. O Célculo com geometria analitica — Volume 1 e 2, 32 Edicéo, Editora HARBRA UNIVERSITARIOS.
1994.

Complementar:

MIRSHAWKA, V. Célculo numérico. Sao Paulo: Nobel, 1979. 601p. 515;

SANTOS, V. Ruas de B. Curso de calculo numeérico. Rio De Janeiro: Ao Livro Técnico, 1972. 256p;
CUNHA, M. C. Métodos Numéricos,2a edi¢do, Editora da Unicamp, 2000.

BURDEN, R. L. e FAIRES, J. D. Analise Numérica, Editora Pioneira, 2003.
QUARTERONI A e SALERI F. Calculo Cientifico com Matlab e Octave. Editora Springer, 2007.

akr wDNPE

OBJETIVOS GERAIS

Desenvolver raciocinio abstrato e possibilitar desenvolvimento matematico necessario. Reconhecer solugdo numérica de sistemas
de equacdes lineares, raizes de equagGes polinomiais e ndo polinomiais, integragdo numérica e a solugdo de equacdes diferenciais
ordinarias por métodos numéricos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO




- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. Analise Numérica e Erros
1.1 Erros nas aproximagdes numéricas, arredondamento e truncamento.
1.2 Erro absoluto, erro relativo.
1.3 Mudanga de base (decimal — binéria).
1.4 Propagagédo de erros.
1.5 Sequéncias infinitas — séries, erro de truncamento.
2. Sistemas Lineare
2.1 Introducdo, classificac@o dos sistemas lineares, normas matriciais e vetoriais.
2.2 Métodos de Eliminacao (métodos diretos) — Gauss.
2.3 Inversdo de matrizes e calculo do determinante.
2.4 Métodos iterativos (Jacobi, Gauss-Seidel).
2.5 Estudo da convergéncia.
2.6 Sistemas lineares complexos.
2.7 Pseudo-inversa (nog&o).
3. Zeros de Fungdes
3.1 Introducdo — zeros de fungdes polinomiais.
3.2 Isolamento das raizes.
3.3 Meétodo da bissecdo, Método das cordas, Método de Pégaso, Método de Newton, Método da iteracéo linear.
3.4 Comparacdo dos métodos.
4. Interpolacdo
4.1 Conceito de interpolacdo, interpolacéo linear.
4.2 Interpolagéo quadrética e polinomial.
4.3 Interpolagdo de Lagrange.
4.4 Diferencgas divididas.
4.5 Interpolacdo com diferencas finitas.
4.6 Ajuste de curvas: ajuste linear simples (melhor reta).
5. Técnicas de Integragdo Numérica.
5.1 Integracdo analitica x integragdo numérica.
5.2 Regra dos trapézios, Regra dos trapézios composta, Erro de truncamento.
5.3 Primeira Regra de Simpson, Segunda Regra de Simpson.
5.4 Quadratura Gaussiana.
5.5 Integracdo Dupla (analitica).
5.6 Integracdo Dupla (numérica).
6. Equacdes Diferenciais Ordinarias (EDO)
6.1 EDO de primeira ordem.
6.2 Metodo de Euler, propagacao do erro no método de Euler.
6.3 Metodos de Runge-Kutta.
6.4 Meétodos baseados em integracdo numérica.
6.5 Comparagdo dos métodos.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos FISICA 11l
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0026 4° 2014 10
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Fisica Il
SEMESTRE
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Lei de Coulomb. Lei de Gauss. Potencial elétrico, Capacitancia; Corrente, resisténcia e forca eletromotriz, circuitos e
instrumentos de corrente continua, forca magnética sobre condutores de corrente, forga magnética de uma corrente,
forca eletromotriz induzida, indutancia, propriedades magnéticas da matéria, correntes alternadas. No¢des de Fisica
Moderna.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. HALLIDAY, D. RESNICK, R. Fundamentos da Fisica — Eletricidade e Eletromagnetismo. Vol. 3, Rio de
Janeiro: LTC, 1991.

2. SEARS, F. W., ZEMANSKY, M. W., Fisica Ill: Eletromagnetismo, 10. ed. Sdo Paulo:Addison Wesley, 2003.

3. TIPLER, P. A., MOSCA, G., Fisica para cientistas e engenheiros: Eletricidade, Magnetismo e Otica, v. 2, 5.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

4. SERWAY, R. A.; JEWETT, J. W. Jr., Principios da fisica: Eletromagnetismo, v. 3. 3. ed. Sdo Paulo:
Thomson 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. CHAVES, A, Fisica basica — eletromagnetismo. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

2. FERENCE, Jr., et al. Curso de Fisica - Mecanica. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1969.

3. HALLIDAY, D., RESNICK, R., Fundamentos de fisica: eletromagnetismo, v. 3. 3. ed., Rio de Janeiro: LTC,
1991.

4. NUSSENZVEIG, H. M., Curso de fisica bésica: eletromagnetismo. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1997 (3.
reimpresséo 2003).

5. TIPLER, P.A. Fisica, vol.1, 2,3,4, 5a. Edicdo, Livros Técnicos e Cientificos S.A., 2006.




OBJETIVOS GERAIS

- Proporcionar ao aluno a fundamentacdo tedrica da Fisica nas areas acima referidas, bem como a demonstracéo de
suas leis de forma pratica;

- Dar condic@es para que o aluno possa identificar e interpretar qualitativa e quantitativamente os fendbmenos fisicos
relacionados com a eletricidade e magnetismo para que possam utilizar o conhecimento adquirido em situacGes de
trabalho que surjam futuramente.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas e participativas;
- Apresentacdo de trabalhos em grupos;
- Aplicacdo de estudos dirigidos e exercicios.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita;
- Participacéo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPAR
TAMENTALEM: [ /

PROGRAMA

1. ELETROSTATICA

1.1. Cargas elétricas;

1.2. Condutores isolantes;

1.3. Eletrizacdo;

1.4. Lei de Coulomb;

1.5. Potencial Elétrico;

1.6. Capacitancia;

1.7. Associacdo de Capacitores;

1.8. Dielétricos.

2. ELETRODINAMICA

2.1. Corrente elétrica;

2.2. Resisténcia Elétrica;

2.3. Resistividade e Lei de Ohm;
2.4. Poténcia em Circuitos Elétricos;
2.5. Associagdo de Resistores em Série e em Paralelo;
2.6. Associacdo Mista de Resistores;
2.7. Forca eletro-motriz;

2.8. Circuitos elétricos - Lei de Pouillet;
2.9. Associacdo de geradores;

2.10. Medicdes Elétricas;

2.11. Lei de Kirchoff.

3. MAGNETISMO

3.1. Campo Magnético;




3.2. Forca Magnética;

3.3. Inducéo Eletromagnética.

4. NOCOES DE FISICA MODERNA

4.1. Espectro eletromagnético;

4.2. Radiacgdes nucleares e suas aplicacoes.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Quimica Analitica Il
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0027 4° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO . o
SEMESTRE Quimica Analitica |
, TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Andlise quantitativa. Analise gravimétrica. Volumetria de precipitacdo. VVolumetria de neutralizagdo. VVolumetria de complexacéo.
Volumetria de oxirredugéo.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. BACCAN, N.; DE ANDRADE, J. C.; GODINHO, O. E. S.; BARONE, J. S. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3. ed.
Sé&o Paulo: Edgard Blucher, 2004.

2. SKOOG, D. A.; WEST., D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Fundamentos de Quimica Analitica. 8. ed. Sdo Paulo:
Thomson Learning, 2007.

3. LEITE, F. Préticas de Quimica Analitica. 3. ed. Campinas: Editora Atomo e Alinea, 2008.

4. MENDHAM, J.; DENNEY, R. C.; BARNES, J. D.; THOMAS, M. J. K. Vogel: Anélise Quimica Quantitativa. 6. ed. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2002.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. HARRIS, D. C. Andlise Quimica Quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2008.

2. KOBAL J. Quimica analitica quantitativa, Sdo Paulo, SP, Moderna, 1982.

3. KOTZ,J. C.; TREICHEL, P. Jr. Quimica e Reagdes Quimicas. Volume 2. Rio de Janeiro, Editora LTC, 2002.
4. OTTO, A. O. Quimica Analitica Quantitativa. 3. ed. VVol. 1 Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1982.
5. VOGEL, Arthur I. Quimica analitica qualitativa, Sdo Paulo, SP, Mestre Jou, 1981.

OBJETIVOS GERAIS

Entender os conceitos basicos que fundamentam as metodologias de quimica analitica fundamental: gravimetria e volumetria.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;




- Conducdo de atividades praticas;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participagéo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Anélise quantitativa.
Anédlise gravimétrica.
Volumetria de precipitagéo.
Volumetria de neutralizaco.
Volumetria de complexacéo.
Volumetria de oxirredugéo.

ISELECRC NS




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Microbiologia de Alimentos
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

TAL - 0028 4° 2014 1°
TOTAL DE

CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO . . .
SEMESTRE Microbiologia Geral

, TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Importancia dos microrganismos nos alimentos. Grupos de bactérias importantes em bacteriologia de alimentos. Microrganismos
indicadores. Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o
desenvolvimento microbiano. Alterages quimicas causadas por microrganismos. Principios gerais de conservacdo de alimentos.
Deterioracdo microbiana de alimentos. Critérios microbioldgicos para avaliagdo da qualidade de alimentos. Programas de controle
de qualidade. Perspectivas de uso de engenharia genética em microrganismos. Préaticas laboratoriais.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002. 424p.

2. JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. 62 ed. Porto Alegre: Artmed. 2005.

3. FRANCO, B.D.G., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2003. 192p.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. FRANCO, R.M. Agentes etiolégicos de doengas alimentares. Editora Eduff. Niter6i, 2013. 117p.

2. MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2004.

3. PELCZAR, M., REID, R., CHAN, E.C.S. Microbiologia. Editora McGraw-Hill Ltda. Sdo Paulo, 1980. 566p.

4. TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia.10.ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 934 p.

5. SILVA, N., JUNQUEIRA, V. C. A, SILVEIRA, N. F. A.,, TANIWAKI, M. H., SANTOS, R. F. S., GOMES, R. A. R. Manual
de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua. 4. ed. Sao Paulo: Varela, 2010.

OBJETIVOS GERAIS

Aplicar conhecimento basico em microbiologia na analise microbioldgica de diferentes alimentos. Introduzir novosmétodos e
conceitos tedricos na avaliacdo da qualidade microbiol6gica dediferentes tipos de alimentos. Destacar a importancia da
microbiologia na solugdode problemas originarios da contaminagdo por microrganismos na fase deproducdo, industrializacdo,
distribui¢do e armazenamento dos diversos tipos de matriz alimenticia.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussfes mediadas;

- Apresentacéo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducdo de atividades praticas;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacao de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Importancia dos microrganismos nos alimentos.

Grupos de bactérias importantes em bacteriologia de alimentos.
Microrganismos indicadores.

Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos.

Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano.
AlteracBes quimicas causadas por microrganismos.

Principios gerais de conservagdo de alimentos.

Deterioragéo microbiana de alimentos.

Critérios microbiol6gicos para avaliacdo da qualidade de alimentos.
10. Programas de controle de qualidade.

11. Perspectivas de uso de engenharia genética em microrganismos.

12. Préticas laboratoriais.

©Oo~NoOA~WNE




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Bioquimica geral
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0029 4° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO . A
SEMESTRE Quimica orgéanica Il
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Introducdo a bioquimica. Agua. Acidos nucléicos de e biossintese de macromoléculas (carboidratos, lipidios e proteinas -
enzimas). Metabolismo celular.

BIBLIOGRAFIA

Principal:
1. CAMPBELL, Mary K.; FARRELL, Shawn O. Bioquimica. 5. ed. S&o Paulo, SP: Thomson Learning, 2007. v.1. 835 p.
2. LEHNINGER, Albert Lester; NELSON, David L. Lehninger. Principios de bioguimica. 4. ed. S&o Paulo: Sarvier, 2006. 1202

p.
3. MARZZOCO, Anita. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro, RJ: Guanabara Koogan, 2007. 386p.

Auxiliar:

1. CHAMPE, Pamela C., HARVEY Richard A., FERRIER, Denise R. Bioquimica llustrada. 3% ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
2. VOET, D.; VOET, JG. Bioquimica 3 2 ed. Artmed. S&o Paulo, 2006, 1596p.

3. BERG, J. M.; Tymoczko, J. L.; Stryer, L. Bioquimica 6 ed. WH Freeman: New York, 2006. 1120p.

4. MURRAY, RK; Granner, DK; MAYES, PA; RODWELL, VW Harper lllustrated Biochemistry. 27a ed. McGraw-Hill
Medical: New York, 2006. 672p.

5. MATHEWS, C. K., VAN HOLDE, K. E., AHERN, K. G. Bioquimica. 3 2 ed. Redwood City, CA:. The Benjamin Cummings
Publ de 2000, 1.186 p.

OBJETIVOS GERAIS

- Compreender os processos bioquimicos que ocorrem nos alimentos sob a Otica da Bioquimica, abordando os conceitos
fundamentais para a Ciéncia dos Alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussfes mediadas;

- Apresentacéo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

- Introducdo a biogquimica e sua correlagdo com as outras ciéncias.
- A importancia da agua e dos ions inorganicos nos biossistemas.
- Sistemas tampao biol6gicos.

- Nomenclatura, estrutura e propriedades das biomoléculas: glicidios, lipidios; aminoéacidos, peptideos, proteinas e acidos

nucleicos. Lipoproteinas plasméticas. Enzimas e cinética enzimética.
- A'importancia do ATP no metabolismo. Anabolismo e catabolismo. As principais vias metabolicas.
- Introdugdo ao metabolismo glicidico, lipidico e proteico. Integracdo e regulacdo metabdlicas.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Mecanica dos Materiais
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0030 4° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Caélculo Diferencial
SEMESTRE Integral 11
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Sistemas de forcas. Componentes de uma forca. Momento e bindrio de uma forca. Resultante de forgas em duas e trés dimensdes.
Diagrama de corpo livre. Analise de esforcos em estruturas: trelicas, maquinas e porticos. Forcas distribuidas. Calculo de
centrdides: linha, &rea e volume. Momento de inércia de figuras planas. Equilibrio em vigas. Diagramas de esforco cortante e
momento fletor. Esforgos em cabos flexiveis. Problemas envolvendo atrito seco.

BIBLIOGRAFIA

Bésica:
1. MERIAN,J. L.; KRAIGE, L. G. Mecanica para engenharia — estatica. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
2. BEER, F. P. etal. Mecanica vetorial para engenheiros — estatica. 7 ed.. New York: McGraw-Hill, 2006.
3. HIBBELER, R C. Estatica — mecanica para engenharia. 12 ed. Sado Paulo: Pearson, 2011.

Complementar:

1. BEER & JOHNSTON. Resisténcia dos Materiais. McGraw-Hill.

2. FEODOSIEV, V.I. Resistencia de Materiales. Moscou, MIR, 1972.

3. POPOQV, E.P. Introduc¢do a Mecénica dos Sélidos. S&o Paulo, Edgard Blicher, 1978.

4. BUDYNAS, Richard G.; KEITH Nisbett, J. Elementos de maquinas de Shigley: projeto de engenharia mecénica. 8
ed, Porto Alegre: Bookman, 2011.

5. SARKIS, M. Mecanica técnica e resisténcia dos materiais. 12 ed, S&o Paulo: Erica, 2001.

6. NETO, J. B. Mecénica newtoniana, lagrangiana e hamiltoniana. 1 ed. s.I: Livraria da Fisica, 2004.

OBJETIVOS GERAIS

Apresentar os conceitos fundamentais da mecénica vetorial e problemas complexos de interesse em engenharia, utilizando uma
abordagem matematica mais elaborada, adquirida pelo aluno nos cursos de calculo.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;




- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacao de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Resumo do célculo vetorial

Revisdo das leis de Newton

Tipos de forgas atuantes sobre um sistema mecanico

Representacdo de um sistema em equilibrio estatico atraves do diagrama de corpo livre
Equilibrio de forgas em pontos materiais

Andlise do equilibrio de forgas no espaco de um ponto material

Estudo do equilibrio de forga de um corpo material

Momento de uma for¢a

Anélise de um corpo material em equilibrio estatico sobre a acdo de forgas distribuidas.
10. Centro de gravidade de corpos no plano e no espago

11. Momento de inércia

12. Dinamica de corpos rigidos

13. Dinamica do sistema de varias particulas: centro de massa, momento angular e energia cinética de rotagéo.

©CoNoOA~LNE




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Fisico Quimica I
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

TAL - 0031 4° 2014 1°
TOTAL DE Fisica |

CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO
SEMESTRE Calculo Diferencial e

. TEORICA | PRATICA ESTAGIO . Integral 111
4 0 0
EMENTA

Gases ideais e reais. Teoria cinética. Propriedades das fases condensadas. Primeira Lei da Termodindmica. Segunda Lei da
Termodindmica. Terceira Lei da Termodinamica. Energia livre, espontaneidade e equilibrio. Equilibrio entre fases de sistemas
simples.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. ATKINS, Peter; DE PAULA, Julio. Fisico-Quimica. Vol. 1, 8 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

2. BALL, D.W., Fisico Quimica, Vol.1, editora Thomson, 2005.

3. CASTELLAN, Gilbert. Fundamentos de Fisico-Quimica. 2.reimpr. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2001.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1 FLORENCE, A. T.; ATTWOOD, C.; Principios fisico-quimicos em farmécia. Sdo Paulo: EDUSP, 2003

2. MAHAN, Bruce H. Quimica: um curso universitario. S&o Paulo: E. Blucher, 1995.

3. MOORE, Walter Jonh, Fisico-Quimica, 4% ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1976. v. 2

4. PERUZZO, Tito Miragaia; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do cotidiano. 3.ed. Sdo Paulo: Moderna, 2007.
5. RUSSELL, John Blair. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron, 2008.

OBJETIVOS GERAIS

Aplicar os principios fundamentais da termodindmica de maneira a adquirir uma visdo completa do fendbmeno fisico-quimico,
sendo capaz de quantificar as energias envolvidas e as relagGes entre as mesmas e o fendmeno observado.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizagdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO




- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;
- Apresentacdo de relatorios de atividades;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA
PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA
NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Gases ideais e reais.

Teoria cinética.

Propriedades das fases condensadas.
Primeira Lei da Termodinamica.
Segunda Lei da Termodinamica.
Terceira Lei da Termodinamica.

N~ WNE

Energia livre, espontaneidade e equilibrio.
Equilibrio entre fases de sistemas simples.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos INTRODUCAO A ECONOMIA
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0032 4° 2014 10
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO i
SEMESTRE
) TEORICA | PRATICA ESTAGIO 36
2 0 0
EMENTA

Introdugdo: conceitos basicos; de que trata a economia; modelos e dados econémicos. Sistema econémico: modelo
simplificado; funcbes do sistema econdmico; estruturas de mercado; o novo padréo agricola e o agronegécio brasileiro.
Modelo de mercado: demanda individual e do mercado; o lado da oferta; preco de equilibrio no mercado; aplicacdes do
modelo de oferta e demanda; conceito de elasticidade; consideragdes praticas. A empresa e a producédo: tecnologia e
alocacdo de recursos; funcdo de producdo; estagios da producdo; eficiéncia técnica e econdmica; enfoque na analise
econdmica de experimentos. Custos de producdo e andlise econdmica: conceitos e classificagdo dos custos;
metodologia; planilha de custos; modelo simplificado de anélise econémica; comportamentos dos custos e economias
de escala; consideracOes praticas. Comercializacdo agricola e analise de precos: caracteristicas dos produtos, producéo,
renda e consumo; sistema de comercializacdo; canal de mercado; integracdo; custos e margens de comercializacéo;
andlise e indices de pregos agricolas. O enfoque macroecondmico: conceitos basicos; politicas macroeconémicas;
mercado de cdmbio e competitividade; comércio internacional e balango de pagamentos. Gestdo econdmica de
empresas. Matematica financeira. Taxas e tarifas. Empresas e meio ambiente: gestdo "ecoldgica" de empresas, analise
do ciclo de vida.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. ALENCAR, E.; GRANDI, D. S.; ANDRADE, D. M.; ANDRADE; M.P. de. Complexos agroindustriais,
cooperativas e gestdo. Organizagdes Rurais e Agroindustriais, v.3, n.2, p.30-44, jul./dez. 2001.

2. ROSSETI, Jose P. Introducéo a Economia. 172 ed. Sao Paulo, Atlas. 1997.
3. TROSTER, R.L.; MORCILLO, F.M. Introducéo & economia. Sdo Paulo: Makron Books, 2002. 404p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. GUIMARAES, S. Economia & Mercado: introducdo a economia e ao marketing. Sdo Paulo, Atica, 1991.
2. LOPES, J.do C, ROSSETI, J. P. Economia monetaria. S&o Paulo, Makron Books, 1994.
3. VASCONCELLOS, M.A.S. de. Economia: micro e macro. 3. ed. Séo Paulo: Atlas, 2002. 439p.




4. VASCONCELLOS, M.AS.; GARCIA, M.E. Fundamentos de economia. S&o Paulo: Saraiva, 1998. 240p.
5. WESSELS, W.J. Economia. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2003. 528p.

OBJETIVOS GERAIS

- Compreender os elementos conceituais e técnicos necessarios ao entendimento da organizagdo industrial enquanto
unidade empresarial e no contexto econdmico em que se insere.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas e participativas;

- Apresentacdo de trabalhos em grupos;
- Apresentacdo de seminarios;

- Aplicagdo de estudos dirigidos.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita;
- Participacéo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. CONCEITOS BASICOS
1.1. O problema econdmico;
1.2. O Sistema Econdmico;
1.3. Fun¢Bes de um Sistema Econdmico;
1.4. Organizacao de um Sistema Econdmico Capitalista.
2. NOCOES DE MACROECONOMIA
2.1. A “Micro e a Macroeconomia’;
2.2. Medindo o “Produto” do Pais;
2.3. O Modelo Macroecondmico Keynesiano
A Teoria Cléassica do Emprego;
A Teoria do Emprego, na Versdo Keynesiana;
As Variaveis da Abordagem Keynesiana;
O Encadeamento Logico da Andlise Keynesiana;
2.4. Politicas Econbmicas
Instrumentos de Politica Econémica
3. DEMANDA DE PRODUTOS
3.1. Teoria do Comportamento do Consumidor;
3.2. Curva de Demanda de Mercado
Fatores Determinantes da Lei de Procura;




Elasticidade — Pre¢o de Procura;
Flexibilidade — Preco de Demanda;
Relacéo entre Elasticidade-Preco e Receita;
3.3. Fatores Deslocadores da Curva de Demanda
Aspectos Demograficos;
Renda dos Consumidores;
Preco de Produtos Substitutos e Complementares;
Outros Fatores que Afetam a Procura;
3.4. Demanda em Nivel de Produtor
4. OFERTA DE PRODUTOS
4.1. Relacdo entre Produgéo e Custos;
4.2. O Nivel Otimo de ProducAo;
4.3. A Curva de Oferta da Firma no Curto Prazo;
4.4. Agricultura: A Fixidez dos Ativos Afeta a Oferta;
4.5. Curva de Oferta de Mercado;
4.6. Elasticidade Preco de Oferta;
4.7. Fatores Deslocadores da Oferta
Precos dos Insumos;
Tecnologia;
4.8. Curva de Resposta Versus Curva de Oferta;
4.9. Oferta no nivel de Consumidor;
4.10. A Producéo Agricola Brasileira.
5. ANALISE DE MERCADO
5.1. Estrutura de Mercado;
5.2. Formacdo de Preco em Concorréncia Perfeita;
5.3. O Monopolio e a Formagéo de Preco;
5.4. A Competicdo Monopolistica;
5.5.0ligopdlio;
5.6. Monopsonio;
5.7. Oligopsonio;
5.8. Conduta e Eficiéncia de Mercado;
5.9. Equilibrio na Produgéo e Consumo.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Eletrotécnica
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0033 5° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Fisica 111
SEMESTRE
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Estudo da corrente e tensdo alternada. Circuitos monofasicos e trifasicos. Circuitos Resistivo, indutivo e capacitivo. Poténcia ativa,
reativa e aparente. Fator de poténcia, Circuitos de protecéo e acionamento em sistemas elétricos. Aparelhos de medi¢do. Nogdes de
InstalacOes elétricas. Maquinas elétricas rotativas.

BIBLIOGRAFIA

Bésica:
1. CREDER, H. Instalagdes elétricas. 15 ed., Rio de Janeiro, LTC, 2007.
2. NEVES, Eurico G. C. Eletrotécnica geral. 2. Ed. Pelotas: Editora e Gréafica Universitaria UFPel, 2005.
3. SAY, M. G. Eletricidade geral: eletrotécnica. Sdo Paulo: Hemus, 2004.

Complementar:

CAPUANO, F. G.; MARINO, M. A. M. Laboratério de eletricidade e eletronica. 23 ed. Sao Paulo: Erica, 1998.
COTRIM, A. A. M. B. Instalacfes elétricas. 2 ed., Sdo Paulo: Prentice Hall Brasil, 2002.

CUNHA, lvano. J. Eletrotécnica. Sdo Paulo: Hemus, 199?.

FILHO, J. M. Instalac0es elétricas industriais. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

FRANCHI, C. M. Acionamentos elétricos. Tatuapé: Erica, 2007.

agrwnhE

OBJETIVOS GERAIS

O objetivo é fornecer aos estudantes as condi¢Ges de compreender o funcionamento do sistema elétrico de corrente alternada, bem
como a habilidade de reconhecimento e especificacdo dos equipamentos elétricos utilizados no sistema elétrico de poténcia, tais
como motores, transformadores, condutores e dispositivos de protecdo e comando.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacéo de casos;

- Utilizagdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;




- Apresentacao de seminarios;
- Apresentacao de relatorios de atividades;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

©oOoNoOR~LNE

Noc0es basicas de eletricidade;

Circuitos de corrente alternada

Analise da tensdo e corrente senoidal

Estudo das cargas resistivas, indutivas e capacitivas

Estudo da poténcia ativa, reativa e aparente

Circuitos trifasicos

Estudo do fator de poténcia

Estudos dos dispositivos de prote¢do do sistema elétrico: fusivel, relé, disjuntores, etc
Estudo dos dispositivos de acionamento e controle

. Estudo dos equipamentos de medicéo: amperimetro, voltimetro, wattimetro, etc
. Estudo dos motores de corrente alternada e continua

. Transformadores

. Dimensionamento de cabos

. Visdo geral sobre geragdo e distribui¢do de energia elétrica

. Noc0es de instalagdes elétricas




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Quimica e Bioquimica de Alimentos I
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0034 5° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO L
SEMESTRE Bioquimica Geral
3 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

pH. Agua. Carboidratos. Lipideos. Proteinas.

BIBLIOGRAFIA

Basica:
1.
2.

3.

ARAUJO, A. M. Quimica dos Alimentos — Teoria e Pratica. 52 Edigdo, Editora UFV, 2011;

DAMODARAN, S. PARKIN, K. L., FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4% Edi¢do, Editora Artmed.
2010

NELSON, D. L., COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger . 5 Edicdo, Editora Artmed, 2011.

Complementar:

1.
2.

3.

KOBLITZ, M. G. B. Bioguimica de Alimentos, Editora LAB, 2010

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda Orsati. Quimica do processamento de alimentos. 3.ed. S&o Paulo: Varela,
2001.

MACEDO, G.A.; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; PARK, Y. G. K. Bioquimica experimental de alimentos.
Sdo Paulo: Varela, 2005.

CAMPBELL, M. K. Bioquimica. Ed. Artmed, 22 ed. Porto Alegre 2001

HUI, Y. Food biochemistry & food processing. 1. ed. New York: Blackwell Publishing, 2009.

OBJETIVOS GERAIS

Apresentar aos alunos as principais macromoléculas encontrada em alimentos e a relagéo dessas com tecnologia de processamento
de alimentos e alteracfes desejadas e indesejadas nos alimentos durante o processo e vida de prateleira.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Fabiano Alves de Oliveira

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. pH
1.1 Acidos organicos e inorganicos na industria de alimentos
1.2 Acidez livre
1.3 Acidez volatil
1.4 Potencial hidrogeniénico (pH)
1.5 Regulacéo de crescimento microbiano
1.6 Regulacéo de atividade enzimatica
1.7 Conservacao de alimentos
2. Agua
2.1 Molécula de agua
2.2 Agua como solvente universal
2.3 Agua em alimentos
2.4 Umidade
2.5 Atividade de agua
2.6 Regulacdo de crescimento microbiano
2.7 Regulacao de atividade enzimatica
2.8 Conservacdo de alimentos
3. Carboidratos
3.1 Monossacarideos, oligossacarideo e polissacarideo
3.2 Ligag0es glicosidicas
3.3 Poder redutor
3.4 Amido, celulose e glicogénio
3.5 Gomas
3.6 Fibras
3.7 Caramelizagdo
4. Lipideos
4.1 Definicdo
4.2 Presenca de lipideos em alimentos
4.3 Rancidez oxidativa
4.4 Rancidez hidrolitica
4.5 Rancidez enzimética
4.6 Mecanismos de rancificacdo
4.7 Antioxidantes
4.8 Emsulsbes
4.9 Metodologias de analises
5. Proteinas
5.1 Estrutura
5.2 Desnaturacdo
5.3 Propriedades funcionais
5.4 Valor nutricional
5.5 AlteracOes causadas pelos processos tecnolégicos




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Higienizagao na industria de alimentos
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0035 5° 2014 1°
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Microbiologia de
SEMESTRE alimentos.
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Residuos orgénicos e inorganicos suas respectivas solubilidades, alteragdes com o calor e forma de remocdo. Métodos de
higienizacdo. Tipos de detergentes e sanificantes. Tratamentos e qualidade da agua. Procedimento padréo de higiene operacional.

BIBLIOGRAFIA

Principal:

1. ANDpRADE, N.J.; MACEDO, J.A.B. Higienizag&o na industria de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1996.

2. GAVA, AlJ.; BENTO DA SILVA, C.A;; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: principios e aplica¢cdes. Sdo Paulo: Nobel,
2008. 511p.

3. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4 ed.
Barueri: Manole, 2011.

Auxiliar:

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 652p.

2. ANDRADE, Nélio José de. Higiene na Indistria de alimentos: avaliacdo e controle da adesdo e formacéo de biofilmes
bacterianos. S&o Paulo: Varela, 2008.

3. ANDRADE, Nélio José de; PINTO, Claudia Lucia de Oliveira. Higienizacao na industria de alimentos. Vigosa: CPT, 1999.

4. RIEDEL, Guenther. Controle sanitario dos alimentos. 3.ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

5. SILVA JUNIOR, Enio Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentagdo. 6.ed. S&o Paulo:
Varela, 2005.

OBJETIVOS GERAIS

- Identificar as formas de contaminacdo dos alimentos e a importancia da higienizacdo na inddstria de alimentos.
- Descrever a utilizacdo da dgua na industria, os procedimentos basicos de higienizacdo e os agentes de limpeza mais utilizados.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussfes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Participacédo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

- Introducdo a higiene na inddstria de alimentos: definicdo, objetivos e importancia.
- Contaminacéo de alimentos: tipos de contaminantes e fontes de contaminacao.

- Agua na industria de alimentos: uso da 4gua como matéria-prima e agente de limpeza; qualidade da &gua (aspectos fisicos,

quimicos e microbioldgicos).

- Principios bésicos de higienizagdo: procedimento geral de higienizacdo: pré-lavagem, lavagem com detergente, enxague e
sanificagdo; caracteristicas dos residuos aderidos a superficie; natureza e tipos de superficies; principais métodos de higienizag&o.
- Agentes quimicos usados na higienizagdo: detergentes: fungdes, detergentes alcalinos, detergentes acidos; agentes sanificantes

fisicos e quimicos.

- Avaliacéo da eficiéncia do procedimento de higienizacéo: andlise de equipamentos, utensilios, ambientes e manipuladores de

alimentos.
- Elaboragéo de Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO).




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Analise sensorial
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

TAL - 0036 5° 2014 1°
TOTAL DE

CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO - .
SEMESTRE Estatistica Experimental

, TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Introdugdo a analise sensorial; os sentidos; principios basicos sobre psicofisica: lei de Stevens e threshold; organizacédo de
testes sensoriais; fatores que influenciam na avaliagdo sensorial; métodos sensoriais: discriminativos, afetivos, descritivos
e tempo-intensidade.

BIBLIOGRAFIA

Principal:

1. CHAVES, José Benicio Paes. Préaticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa: Ed. UFV, 2005.
2. DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. 3 ed. Curitiba: Ed.Champagnat, 2011.

3. MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Anélise sensorial: estudos com consumidores. Vigosa, MG: UFV, 2006.

Auxiliar:
1. CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas. 3.ed. Vigosa, MG:

UFV, 2005.
2. MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evaluation techniques. 4. ed. Boca Raton: CRC Press, 2006.
MODESTA, Regina Célia Della. Manual de analise sensorial de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: EMBRAPA, 1994,
4. QUEIROZ, Maria Isabel; TERPTOW, Rosa de Oliveira. Andlise sensorial para a avaliagdo da qualidade dos alimentos.
FURG, 2006.
5. SHIROSE, Issao; MORI, Emilia Emico M. Estatistica aplicada a analise sensorial. Campinas: CETEA/ITAL, 1994,

w

OBJETIVOS GERAIS

- Compreender os principios envolvidos na analise sensorial de alimentos; selecionar provadores e organizar um programa de
analise sensorial a fim de solucionar problemas na industria de alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacéo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducdo de atividades praticas;

- Utilizagdo de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacao de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Angela Gava Barreto

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

- Introducgdo a Andlise sensorial: defini¢do, histérico e aplicagdes da analise sensorial.

- Principios de fisiologia sensorial e psicofisica: percep¢do, limiares sensoriais; sentidos envolvidos na anélise sensorial (viséo,
gosto, olfato, tato e audi¢do); gostos primarios.

- Principios basicos sobre psicofisica: lei de Stevens e threshold;
- Planejamento de um programa de andlise sensorial: objetivo, apresentacdo das amostras e sele¢do de provadores.

- Métodos sensoriais: métodos discriminativos, afetivos, descritivos e tempo-intensidade.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Fisico Quimica Il
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0037 5° 2014 1°
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Fisico Quimica I
SEMESTRE
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Termodindmica de solugdes. Equilibrio entre fases condensadas. Equilibrio em sistemas ndo ideais. Eletroquimica. Fendmenos de
superficie. Cinética quimica.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. ATKINS, Peter; DE PAULA, Julio. Fisico-Quimica. Vol. 1, 8 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

2. BALL, D.W., Fisico Quimica, Vol.1, editora Thomson, 2005.

3. CASTELLAN, Gilbert. Fundamentos de Fisico-Quimica. 2.reimpr. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2001.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1 FLORENCE, A. T.; ATTWOOD, C.; Principios fisico-quimicos em farmécia. Sdo Paulo: EDUSP, 2003

2. MAHAN, Bruce H. Quimica: um curso universitario. Sdo Paulo: E. Bliicher, 1995.

3. MARON, S.H. & PRUTTON, C.F. Principles of Physical Chemistry. 42 ed. Collier McMillan.

4. MOORE, Walter Jonh, Fisico-Quimica, 4% ed. S&o Paulo: Edgard Blucher, 1976. v. 2

5. PERUZZO, Tito Miragaia; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do cotidiano. 3.ed. Séo Paulo: Moderna, 2007.
6. RUSSELL, John Blair. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron, 2008.

OBJETIVOS GERAIS

Capacitar o aluno para a compreensdo dos fundamentos da estrutura, propriedades e processos basicos em quimica. Descrever,
através de diagramas de fase, o estado de misturas de liquidos parcialmente misciveis, misturas de sélidos e liquidos e misturas de
solidos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Termodindmica de solugdes.
Equilibrio entre fases condensadas.
Equilibrio em sistemas ndo ideais.
Eletroquimica.

Fendmenos de superficie.

Cinética quimica.

SarwWNE




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Resisténcia dos Materiais
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

TAL - 0038 5° 2014 1°
TOTAL DE

CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO a- ..
SEMESTRE Mecéanica dos Materiais

A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Propriedades dos materiais; Analise de estrutura simples; conceitos sobre tensdo e deformacéo; torcdo e flexdo; Lei de Hooke e
Poisson; viscoelasticidade; propriedade mecanica dos alimentos e embalagens.

BIBLIOGRAFIA

Bésica:
1. DEWOLF,J. T.; JOHNSTON, E. R.; BEER, F. P. Resisténcia dos materiais. 4 ed. Sdo Paulo: Mcgraw-Hill, 2006.
2. HIBBELER, R. C. Resisténcia de materiais. 7 ed. S0 Paulo: Pearson Education, 2010.
3. JOHNSTON, E. R.; EISENBERG, E. R.; BEER, F. P. Mecéanica vetorial paraengenheiros : estatica. 7 ed. Sao
Paulo: Mcgraw-Hill, 2006.

Complementar:

UGURAL, A. C. Mecénica dos materiais. 1 ed. Rio de Janeiro: LTC, 20009.

BEER, F. P. et al. Mecénica dos materiais. 5 ed. Sdo Paulo: Mcgraw-Hill, 2011.

NORTON, R. L. Projeto de maquinas: uma abordagem integrada. 2 ed. Porto Alegre: Bookman, 2004.

BUDYNAS, Richard G.; KEITH Nisbett, J. Elementos de maquinas de Shigley: projeto de engenharia Mecanica. 8

ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

5. COLLINS, J. A. Projeto mecanico de elementos de maquinas: uma perspectiva de prevencéo da falha. Rio de
Janeiro: LTC, 2006.

N s

OBJETIVOS GERAIS

Propiciar conceitos fundamentais de resisténcia dos materiais de interesse a engenharia de alimentos. Estudo de modelos
estruturais simples presentes nas instalages industriais. Estudo de propriedades fisicas de alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussfes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Propriedades gerais dos materiais: propriedades mecanicas, fisicas e outras propriedades de interesse;
Conceito de tenséo: forgas axiais, tensdes normais e de cisalhamento;
Andlise de estruturas simples, tensdes em um plano obliquo, tensdes admissiveis e Gltimas, coeficiente de seguranca;
Tensdo e deformagcéo - cargas axiais:
4.1 Deformacéo e deformacéo especifica,
4.2 Diagrama tensdo-deformagdo,
4.3 lei de Hooke,
4.4 Fadiga
4.5 Deformacdo de barras
4.6 Efeito da variacdo de temperatura
4.7 Coeficiente de Poisson
4.8 Estados multiplos de carregamento
5. Torcdo
5.1 Tensdes no regime elastico
5.2 Angulo de tor¢&o
5.3 Eixos de transmissao
6. Flexdo pura
6.1 Tensdes na flexdo pura
6.2 Deformagdo em barra simétrica
6.3 Tensdes e deformacdes no regime elastico;
7. Dimensionamento de vigas
Viscoelasticidade
9. Propriedade mecénica dos alimentos e embalagens
9.1 Esforcos
9.2 Cisalhantes
9.3 Fluéncia
9.4 Relaxagéo.

el N

o™




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Fendmenos de Transporte |
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

TAL - 0039 5° 2014 1°
TOTAL DE Célculo Integral e

CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Diferencial |
SEMESTRE

. TEORICA | PRATICA ESTAGIO . Fisica Il
4 0 0
EMENTA

Introducéo a mecéanica dos fluidos. Propriedades dos fluidos e defini¢ces. Fundamentos de estatica dos fluidos. Fundamentos da
andlise do escoamento. Introducéo a reologia e efeitos da viscosidade. Resisténcia nos fluidos. Leis bésicas para volume de
controle. Formulacédo integral e diferencial das equagdes de quantidade de movimento. Escoamento incompressivel em regime
laminar e em regime turbulento em dutos fechados. Introdugdo a camada limite. Analise dimensional e semelhanca dinamica.
Escoamento de fluidos compressiveis.

BIBLIOGRAFIA

Bésica:
1. INCROPERA F.P. & DEWITT, D.P. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa. 5.ed. Rio de Janeiro: LTC,
2003.
2. LIVI, C.P. Fundamentos de Fenébmenos de Transporte. Rio de Janeiro: LTC, 2004.
3. ROMA, W. N. L. Fendbmenos de Transporte para Engenharia. 2a. Edi¢do. Sdo Carlos: Rima Editora, 2006.

Complementar:

BENNETT, C.0. & MYERS, J.E. Fenbmenos de Transporte. Sdo Paulo: Editora McGraw-Hill do Brasil, 1978.
HOLMAN, J.P. Transferéncia de Calor. Sdo Paulo: Editora McGraw-Hill do Brasil, 1983.

SISSOM, L.E. 6 PITTS, D.R. Fendmenos de Transporte. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Dois, 1979.

WELTY, J.R.; WICKS, C.E.& WILSON, R.E. Fundamentals of Momentum, Heat and Mass Transfer. John Wiley,
1976.

5. MCCABE, W. L. & SMITH, J.C. Unit operations of chemical engineering. 5.ed. McGraw-Hill, 1993.

el NS

OBJETIVOS GERAIS

Apresentar no¢fes 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 hipoteses e aplicagdo de
ferramentas correspondentes de solucédo. Disciplina de formagéao basica em engenharia.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. Introducéo
1.1 Conceito de fluido
1.2 Modelagem de processos de transferéncia
1.3 Métodos de analise.
2. Estética dos fluidos
2.1 Principio de Stevin
2.2 Principio de Pascal
2.3 Principio de Arquimedes
2.4 Variacdo da pressdo com a posi¢do em fluidos compressiveis e incompressiveis.
2.5 Teorema de Torricelli.
2.6 Manometria.
3. Dinadmica dos fluidos
3.1 Definicao de fluidos
3.2 Viscosidade de fluidos Newtonianos
3.3 Reologia dos fluidos.
3.4 Escoamento laminar e turbulento.
3.5 No de Reynolds.
4. Propriedade dos liquidos
4.1 Importancia da tensdo em um fluxo de fluido
4.2 Densidade
4.3 Viscosidade.
5. Medidas de fluxo
1.1 Tubo de Pitot
1.2 Orificio Medidor
1.3 Venturimetro
1.4 Medidores de sec¢do variavel
1.5 Métodos inovadores de medida.
6. Teorema de transporte de Reynolds
6.1 Forma integral do balanco conservacgdo de quantidade de movimento
6.2 Equacédo de Bernoulli.
7. Balanco diferencial de quantidade de movimento
7.1 Aplicagdes de Equacdo de Navier-Stokes.
7.2 Derivada substancial;
7.3 Nogdes de simulagdo numérica de problemas de transferéncia.
8. Escoamento incompressivel em duto fechado:
8.1 Equacd@es de Euler
8.2 Lei de Newton para a viscosidade
8.3 Tensdes de cisalhamento
8.4 Equacédo de Navier-Stokes
8.5 Regimes de escoamento
8.6 Aplica¢des ao escoamento laminar.




9.

Escoamento turbulento.

9.1 Distribuicdo de velocidades no escoamento turbulento em duto circular liso.
9.2 Perfil universal de velocidades.

9.3 Coeficiente de atrito.

9.4 Comprimento equivalente.

10. Aplicacdes ao escoamento turbulento

10.1Introducdo a camada limite
10.2Camada limite

10.3Placa plana

10.4Espessura da camada limite,

10.5Perfil de velocidade. Solucéo de Blasius

11. Anélise dimensional e modelos reduzidos.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Nutricdo Basica
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0040 5° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO L
SEMESTRE Bioquimica Geral
) TEORICA | PRATICA ESTAGIO 36
2 0 0
EMENTA

Conhecimentos bésicos em alimentacdo, nutricdo e salde. Habitos e padrdes alimentares. Requerimentos e recomendacGes
nutricionais. Digestdo, absor¢do e transporte de nutrientes. Macro e micronutrientes: fun¢es no organismo. Avaliacdo da
qualidade nutricional dos alimentos. Adequacéo e desequilibrio nutricional. Patologias resultantes do desequilibrio nutricional.

BIBLIOGRAFIA

Bésica:
1. TIRAPEGUI, Julio. Nutricdo: fundamentos e aspectos atuais. 2.ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.
2. COZZOLINO, Silvia Maria Franciscato (org.). Biodisponibilidade de nutrientes. 3.ed. Barueri: Manole, 2009.
3. DUTRA-De-OLIVEIRA, J. E; MARCHINI, J. Sérgio. Ciéncias nutricionais. Sdo Paulo: Sarvier, 1998.

Complementar:

1. PALERMO, Jane Rizzo. Bioquimica da nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

2. MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia. 11.ed. Sdo Paulo: Roca,
2005.

3. SILVA, Sandra Maria CheminSeabra da ; MURA, Joana D’Arc Pereira . Tratado de alimentacdo, nutricdo &dietoterapia.
Séo Paulo: Roca, 2007.

4. SHILS, Maurice E. et al. Nutricdo moderna na satde e na doenga. 2.ed. Sdo Paulo: Manole, 20009.

5. WHINTNEY, Ellie; ROLFES, Sharon RadyRolfes. Nutricdo volume 1: entendendo os nutrientes. S&o Paulo: Cengage
Learning, 2008. v. 1.

OBJETIVOS GERAIS

Perceber a inter-relacdo da nutricdo com as demais disciplinas do curso, capacitando o aluno a distinguir alimentacdo normal e
especial, possibilitando a compreenséo dos alimentos como imprescindiveis para o desenvolvimento, crescimento e manutencao da
saude, bem como notratamento de doencas cronicas.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;




- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacao de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Conhecimentos basicos em alimentacdo, nutricdo e salde.

Hébitos e padrdes alimentares.

Requerimentos e recomenda¢@es nutricionais. Digestdo, absorcdo e transporte de nutrientes.
Macro e micronutrientes: fun¢des no organismo.

Avaliacdo da qualidade nutricional dos alimentos.

Adequacdo e desequilibrio nutricional.

Patologias resultantes do desequilibrio nutricional.

Nougk~wphE




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0041 6° 2014 1°
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Quimica e Bioquimica
SEMESTRE de Alimentos |
3 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Processamento de conservas de frutas e hortalicas. Processamento de polpa e frutas cristalizadas. Desidratacdo de
frutas e hortaligas. Congelamento de frutas e hortalicas. Producgdo de geleias e doces em pastas. Padréo de Qualidade e
Identidade.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 652p.

2. ITAL. Processamento de compotas, doces em massa e geléias: fundamentos basicos. Campinas: ITAL,
1999. 62p. (Manual técnico 16).

3. MACHADO, C.M.M. Processamento de hortalicas em pequena escala. Brasilia: Embrapa Hortalicas, 2008.
99p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. AGUIRRE, J.M.; FILHO GASPARINO, J. Desidratacéo de frutas e hortalicas. Campinas: ITAL, 2002. 205
p. (Manual Técnico).

2. ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 2.ed. Vicosa: editora UFV, 1999. 416p.

3. CENCI, S.A. Processamento minimo de frutas e hortalicas: tecnologia, qualidade e sistemas de
embalagem. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2011. 144p.

4. CORNEJO, F.E.P. Secagem como método de conservacdo de frutas. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindistria
de Alimentos, 2003. 22p.

5. ITAL. Industrializacéo de polpas, sucos e néctares de frutas. Campinas: ITAL, 1995. 85p (Manual técnico).

6. LUEGO, R.F.A;; CALBO, A.G. Embalagem para comercializacdo de hortalicas e frutas no Brasil.
Brasilia: Embrapa Hortalicas, 2009. 256p.




7. TORREZAN, R. Manual para a producdo de geleias de frutas em escala industrial. Rio de Janeiro:
Embrapa CTAA, 1998. 27p.

8. TORREZAN, R. Recomendac0es técnicas para a producdo de frutas em calda em escala industrial. Rio
de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2000. 39p.

OBJETIVOS GERAIS

- Descrever a composicao quimica e valor nutricional de frutas e hortaligas.

- Descrever 0s processos cientificos e tecnoldgicos referentes a conservacgdo, higiene, armazenagem e transformacao,
visando ao melhor aproveitamento das matérias-primas provenientes de frutas e hortalicas.

- Relacionar a composicao de matérias-primas ao seu potencial tecnoldgico.

- Descrever a importancia dos padrdes de identidade e de qualidade em matérias-primas e produtos de origem vegetal.
- Equipamentos e especificages.

- Reconhecer a legislacéo especifica para produtos de origem vegetal.

- Definir e diferenciar embalagens.

- Desenvolver produtos & base dessas matérias-primas, bem como atuar na implantacdo de agroindustria de
processamento de frutas e hortalicas.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas e participativas;

- Aulas préticas de processamento de produtos de origem vegetal;
- Apresentacdo de trabalhos em grupos;

- Elaboracdo de relatorios de aulas préticas.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita;
- Participacéo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Alba Regina Pereira Rodrigues

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. CARACTERIZACAO DO SETOR DE FRUTAS E HORTALICAS
1.1 Frutas.
1.2. Hortaligas.




2. CONSERVACAO DE FRUTAS E HORTALICAS

2.1. Conservacdo da matéria-prima e dos produtos derivados.

3. PROCESSAMENTO DE FRUTAS E HORTALICAS

3.1. Pré-processamento de frutas e hortalicas: etapas preliminares.

3.2. Processamento de frutas e hortalicas: Conservas vegetais, hortalicas e frutas minimamente processadas, frutas
desidratadas e cristalizadas, doces em calda, polpas e compotas de frutas, geleias de frutas, doces em massa e
Cremosos.

4. EMBALAGENS

5. ASPECTOS DO CONTROLE DE QUALIDADE, HIGIENE E SANITIZACAO
6. LEGISLACAO

6.1. Padrdo de Qualidade e Identidade.

7. ASPECTOS DA IMPLANTACAO DE AGROINDUSTRIA DE PROCESSAMENTO DE FRUTAS E
HORTALICAS

8. ELABORAGCAO DE PRODUTOS DE FRUTAS E HORTALICAS




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Quimica e Bioquimica de Alimentos Il
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0042 6° 2014 1°
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Quimica e Bioquimica
SEMESTRE de Alimentos |
3 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Enzimas. Componentes téxicos em alimentos. Biogquimica de sistemas alimentares: produtos de origem animal, produtos de
origem vegetal. Vitaminas. Minerais. Nanotecnologia.

BIBLIOGRAFIA

Basica:
1. ARAUJO, A. M. Quimica dos Alimentos — Teoria e Pratica. 52 Edicdo, Editora UFV, 2011;
2. DAMODARAN, S. PARKIN, K. L., FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4% Edicdo, Editora Artmed.
2010
3. NELSON, D. L.,COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger . 52 Edi¢do, Editora Artmed, 2011.

Complementar:

1. KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos, Editora LAB, 2010

2. BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda Orsati. Quimica do processamento de alimentos. 3.ed. Sdo Paulo: Varela,
2001.

3. MACEDO, G.A,; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; PARK, Y. G. K. Bioguimica experimental de alimentos.S&o
Paulo: Varela, 2005.

4. CAMPBELL, M. K. Bioquimica. Ed. Artmed, 22 ed. Porto Alegre 2001

5. HUI, Y. Food biochemistry & food processing. 1. ed. New York: Blackwell Publishing, 2009.

OBJETIVOS GERAIS

Construir conhecimento sobre alteracdes, desejadas e indesejadas, causadas em alimentos por agentes enddgenos e processos
tecnoldgicos. Compreender como essas alteracfes podem ser controladas e manipuladas de maneira e melhorar a qualidade do
alimento e o valor nutricional do alimento.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussfes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacao de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Fabiano Alves de Oliveira

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. Enzimas
1.1 Natureza geral das enzimas
1.2 Poder catalitico das enzimas
1.3 Cinética de reacOes enzimaticas
1.4 Efeito de pH, temperatura e sais na atividade enzimatica
1.5 Especificidade da atuacéo enzimatica
1.6 Principais grupos de enzimas utilizadas na inddstria de alimentos
1.7 Escurecimento enzimatico
1.8 Enzimas e biotecnologia de alimentos
2. Componentes toxicos em alimentos.
2.1 Mixotoxinas
2.2 Gicosideos cianogénicos
2.3 Glicoalcal6ides
2.4 Hidrocarbonetos Aromaticos Policiclicos
2.5 Hidroximetilfufural
2.6 Acrilamida
2.7 Fatores antinutricionais
3. Bioquimica de sistemas alimentares
3.1 Bioquimica da conversdo do musculo em carne
3.2 Bioquimica da p6s colheita em vegetais.
3.3 Bioquimica de produtos fermentados
4. Vitaminas
3.1 Solubilidade
3.2 Valor nutricional
3.3 Estabilidade aos processos tecnolégicos
3.4 Efeitos protetores em alimentos
5. Minerais
5.1 Efeito de catalise
5.2 Efeito nutricional
6. Nanotecnologia
6.1 Fundamentos
6.2 Aplicagdes em tecnologia de alimentos




MINISTERIO DA EDUCACAOQ E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Fendmenos de Transporte Il
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

TAL - 0043 6° 2014 1°
TOTAL DE

CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Fenémenos de
SEMESTRE Transporte |

A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Modos bésicos de transferéncia de calor: Transferéncia de calor por condugdo. Transferéncia de calor por convecgdo. Radiagdo
Térmica. Lei de Fourier e a condutividade térmica. Condugdo de calor em regime permanente: Isolamento térmico. Conducéo de
calor com contorno convectivo: aletas e pinos. Conducéo de calor em regime transitdrio. Trocadores de Calor. Radiagdo: Processos
e Propriedades. Trocas radiativas entre superficies.

BIBLIOGRAFIA

Bésica:
1. INCROPERA F.P. & DEWITT, D.P. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa. 5.ed. Rio de Janeiro: LTC,
2003.
2. LIVI, C.P. Fundamentos de Fenébmenos de Transporte. Rio de Janeiro: LTC, 2004.
3. ROMA, W. N. L. Fendmenos de Transporte para Engenharia. 2a. Edi¢do. Sdo Carlos: Rima Editora, 2006.

Complementar:

BENNETT, C.0. & MYERS, J.E. Fendbmenos de Transporte. Sdo Paulo: Editora McGraw-Hill do Brasil, 1978.
HOLMAN, J.P. Transferéncia de Calor. Sdo Paulo: Editora McGraw-Hill do Brasil, 1983.

SISSOM, L.E. 6 PITTS, D.R. Fendmenos de Transporte. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Dois, 1979.

WELTY, J.R.; WICKS, C.E.& WILSON, R.E. Fundamentals of Momentum, Heat and Mass Transfer. John Wiley,
1976.

5. MCCABE, W. L. & SMITH, J.C. Unit operations of chemical engineering. 5.ed. McGraw-Hill, 1993.

NS

OBJETIVOS GERAIS

Apresentar nogdes de transferéncia de calor, frente as diferentes formas de transferéncia. Capacitar o aluno a modelar e resolver
problemas de interesse em fendmenos de transferéncia em calor, com escolha adequada de hipéteses e aplicagdo de ferramentas
correspondentes de solucéo. Disciplina de formagéao basica em engenharia.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;




- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacao de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. Introducdo e Conceitos:
1.1 Conducéo
1.2 Conveccdo
1.3 Radiagdo
1.4 Mecanismos Combinados de Transferéncia de Calor;
1.5 Unidades, Dimens6es e Fatores de Conversao;
2. Condugéo
2.1 Equac@es Bésicas
2.2 Equacéo Unidimensional Bidimensional e Tridimensional da Conducéo de Calor;
2.3 Condicdes de Contorno.
2.4 Condugdo de Calor em Regime Permanente Unidimensional: Placa Plana, Cilindro, Esfera;
2.5 Meios Compostos - Espessura Critica de Isolamento;
2.6 Superficie com Aletas;
2.7 Sistemas com condugdo e convecgdo combinados.
2.8 Condugdo de Calor Transiente: Lei do Resfriamento de Newton;
2.9 Equacéo da Difuséo do Calor;
3. Convecgéo
3.1 Conceitos Basicos
3.2 Escoamento Externo
3.3 Escoamento no Interior de um Duto
3.4 Conceitos de Escoamento Laminar e Turbulento,
3.5 EquacBes do Movimento,
3.6 Equacdo da Energia,
3.7 Equacdes da Camada Limite,
3.8 Forcada no Escoamento no Interior de Dutos.
3.9 Escoamento Laminar Hidrodindmica e Termicamente Desenvolvido
3.10Coeficiente de Arraste no Escoamento sobre uma Placa Plana;
4. Escoamento no interior de dutos
4.1 Regido de entrada hidrodindmica e térmica.
4.2 Temperatura de mistura.
4.3 Analise para temperatura prescrita e fluxo prescrito.
4.4 Escoamento Turbulento no Interior de Dutos;
5. Escoamento externo;
Analogias entre a Transferéncia de Calor e a de Momento de Escoamento Turbulento;
7. Convecgdo Livre:
7.1 Par&metros Adimensionais da Conveccdo Livre
7.2 Analise Aproximada da Convecgao Laminar Livre sobre uma Placa Vertical

o




7.3 Correlagdes da Conveccéo Livre sobre uma Placa Plana;
8. Camada limite térmica.

8.1 Andlise da ordem de grandeza.

8.2 Desacoplamento do campo de pressao.

8.3 Espessura da camada limite térmica.

8.4 Analise integral da camada limite e solucdo pelo método de similaridade.
9. Radiacdo Térmica

9.1 Mecanismo fisico. Definicédo e propriedades de um corpo negro.

9.2 Troca de calor por radiag8o entre corpos negros e cinzentos.

9.3 Conceito de Fator de Forma

9.4 Meétodos para Determinar Fatores de Forma.

9.5 Radiacdo em Meios Absorvedores e emissores

9.6 Fluxo de Radiagdo de uma Placa Absorvedora e Emissora em Temperatura Uniforme.
10. Tépico adicional: Transferéncia de calor com mudanca de fase.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Analise de Alimentos
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

TAL - 0044 6° 2014 1°
TOTAL DE

CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO . o
SEMESTRE Quimica Analitica Il

, TEORICA | PRATICA ESTAGIO %0
1 4 0
EMENTA

Principios da andlise de alimentos. Amostragem e preparo de amostras. Determinag¢do dos principais constituintes: umidade,
conteddo mineral, proteinas, carboidratos, fibras, lipideos. Determinacdo de acidez e pH. Densimetria. Refratometria.
Cromatografia. Espectrometria.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas: Editora da Unicamp, 2003. (4.
reimpressdo/2012)

2. GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vigosa: Editora UFV, 2011.

3. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para anélise de alimentos. Sdo Paulo: 4ed. Sdo Paulo: Instituto Adolfo
Lutz, 2005. 1020p.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. ALMEIDA, M.F.C. Boas praticas de laboratdrio. S&o Paulo: Difuséo, 20009.

2. DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre : Artmed, 2010.
900p.

3. HORWITZ, W.; LATIMER Jr., G. W. (Ed.). Official methods of analysis of AOAC International. 18. ed., 4. rev. Gaithersburg -
EUA, AOAC International, 2011.

4. FLINTO, O. Microscopia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1997.

5. LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.

6. MATISSEK, R.; SCHNEPEL, F. M. Anélise de los alimentos: fundamentos, métodos, aplicaciones. Zaragosa: Acribia, 1998.

OBJETIVOS GERAIS

Aplicar técnicas e métodos das principais analises realizadas em alimentos para o controle de qualidade destes.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussdes mediadas;
- Apresentacdo de casos;




- Consulta a normas técnicas;
- Conducdo de atividades praticas;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacéo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Gaspar Dias Monteiro Ramos

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [ /

PROGRAMA

N~ wWNE

Principios da andlise de alimentos.

Amostragem e preparo de amostras.

Determinagdo dos principais constituintes: umidade, conteldo mineral, proteinas, carboidratos, fibras, lipideos.
Determinagdo de acidez e pH.

Densimetria.

Refratometria.

Cromatografia.

Espectrometria.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Embalagens para Alimentos
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0045 6° 2014 1°
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Resisténcia dos
SEMESTRE Materiais
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Historia e funcéo das embalagens na industria de alimentos. Fatores que influenciam a selecdo dos materiais. Corrosdo. Materiais
plasticos, metalicos, elastdmeros, refratarios, isolantes térmicos, celulésicas, madeira e aglomerados. Embalagens. Sistemas de
embalagens. Fabricacdo de embalagens. Transporte e movimentagdo. Maquinas e equipamentos. Controle de qualidade. Sistema de
envasamento. Critérios de selecdo de embalagens. Utilizagdo de embalagens na industria alimenticia. Projetos de novas
embalagens, Legislagdo e Aspectos mercadol6gicos.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. JAIME, S.B.M.; DANTAS, F.B.H.Embalagens de vidro para alimentos e bebidas: propriedades e requisitos de qualidade.
Campinas: Centro de Tecnologia de Embalagem, 2009.

2. OLIVEIRA, L.M.Requisitos de prote¢do de produtos em embalagens plasticas rigidas. Campinas: Centro de Tecnologia de
Embalagem, 2006. 327p.

3. OLIVEIRA, L.M.; QUEIROZ, G.C.Embalagens pléasticas rigidas: principais polimeros e avaliacdo da qualidade. Campinas:
Centro de Tecnologia de Embalagem, 2008.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. CHAUDHRY, Q.; CASTLE, L.; WATKINS, R. Nanotechnologies in food. Cambridge: RSC, c2010. 229 p.

2. GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 285 p.

3. MADEIRA, M.; FERRAO, M.E.M. Alimentos conforme a lei. S&o Paulo: Manole, 2002. 442 p.

4. SARANTOPOULOS, C.I.G.L. et al. Embalagens plasticas flexiveis: principais polimeros e avaliagio de propriedades.
Campinas: Centro de Tecnologia de Embalagem, 2002.

5. SARAMTOPOULOS, C. I. G. L., Embalagens com Atmosfera Modificada, 2° edicdo, 114 p.

OBJETIVOS GERAIS

Promover conhecimentos sobre producdo e utilizagdo de embalagens para a inddstria alimenticia, sistemas de envasamento,
transporte e movimentacao, critérios para a selecdo deembalagens, desenvolvimento de novas embalagens, legislacdo brasileira
einternacional.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;




- Conducdo de atividades praticas;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participagéo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Gaspar Dias Monteiro Ramos

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Historia e funcdo das embalagens na inddstria de alimentos.

Fatores que influenciam a selecdo dos materiais.

Corrosé&o.

Materiais plasticos, metalicos, elastdmeros, refratarios, isolantes térmicos, celul6sicas, madeira e aglomerados.
Embalagens

Sistemas de embalagens.

Fabricacdo de embalagens.

Transporte e movimentacao.

Maquinas e equipamentos.

10. Controle de qualidade.

11. Sistema de envasamento.

12. Critérios de selecdo de embalagens.

13. Utilizacdo de embalagens na indUstria alimenticia.

14. Projetos de novas embalagens, Legislagdo e Aspectos mercadoldgicos.

©WoOoNoa~LNE




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Métodos de Conservacdo de Alimentos
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0046 6° 2014 1°
, TOTALDE | | Moo
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO
_ _ _ SEMESTRE Quimica e Bioquimica
4 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 72 de Alimentos |
4 0 0
EMENTA

Fundamentos da preservacdo dos alimentos. Importancia da conservacdo dos alimentos. Nogdes de higiene e manipulagdo de
alimentos. Técnicas de conservacdo de alimentos: tipos e processos, vantagens e desvantagens, alterages nos alimentos, uso de
novas tecnologias.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.

2. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed , 2005. v.1.
3. GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 1984.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.2.

2. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2004.

3. JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

4. CHITARRA, M. I. F. Processamento minimo de frutos e hortalicas. Vigcosa: Centro de Produgdes Técnicas, 1998.
5. FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
6. PARDI, Miguel Cione et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 2.ed. Goiania: UFG, 2006. 2v.

OBJETIVOS GERAIS

Compreender os mecanismos dos processos de producéo e conservacéo de alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducdo de atividades praticas;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO




- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Breno Pereira de Paula

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. Fatores que afetam a estabilidade de alimentos.

Conservantes quimicos.

3. Conservacao pelo calor: pasteurizagdo; esterilizacdo; curva de morte térmica (conceitos, D, Z, F, letalidade, binémio tempo x
temperatura).

Conservacao pelo frio: refrigeracdo; congelamento; calculo de carga térmica.

Conservacao pelo controle de umidade: secagem; desidratagdo; concentracdo; liofilizac&o.

Principios de irradiagdo, alta pressdo hidrostatica, pulsos elétricos e atmosfera modificada.

N
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Termodinamica
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0047 6° 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO .. .
SEMESTRE Fisico Quimica Il
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Analisar as transformagdes (calor, trabalho, energia interna, entalpia, entropia) através de balancos energéticos e fazer correlagfes
entre grandezas utilizando o formalismo termodinamico.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. SMITH,J.M.;VAN NESS,H.C.;ABBOTT,M.M. Introducdo & Termodindmica da Engenharia Quimica. 5% Ed.: LTC. Editora.
2000.

2. VAN WYLEN,G.J.; SONNTAG,R.E. Fundamentos da Termodinamica Classica. Editora Edgard Bliicher Ltda. 1976.

3. LEVENSPIEL,O., Termodindmica Amistosa para Engenheiros, Editora Edgard Blucher, 2000.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. ATKINS, Peter; DE PAULA, Julio. Fisico-Quimica. Vol. 1, 8 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

2. CASTELLAN, Gilbert. Fundamentos de Fisico-Quimica. 2.reimpr. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2001.

3. ELLIOTT, J.R,, LIRA, C.T., Introductory Chemical Engineering Thermodynamics, Editora Prentice Hall, 1999.

4. MORAN, M.J.; SHAPIRO, H.N. Fundamentals of Engineering Thermodynamics. 3rd edition. John Wiley & Sons, Inc., 1996.
5. SANDLER, S.1., Chemical and Engineering Thermodynamics, 2a Edicdo, Editora Wiley & Sons, 1989.

OBJETIVOS GERAIS

Compreender o0s principios basicos da termodinamica cléassica. Resolver problemas em sistemas abertos e fechados orientados a
aplicac@es praticas tipicas da engenharia.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Relagdes entre grandezas termodindmicas.

Equac0es de estado para substancia pura.

Caracterizacdo de equilibrio.

Equilibrio de fases.

Medicdo para predigdo de propriedades termodindmicas.
Misturas.

Fendmenos de superficie.

Ciclos térmicos: ciclo motor e vapor, ciclo de refrigeracéo.
Aplicaces praticas da termodindmica.

©o~NoOA~WNE




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Operacdes Unitarias |
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0048 7° 2014 19
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Fenémenos de
SEMESTRE Transporte |
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Medida de Pressdo e vazdo. Friccdo em tubulages e acessorios. Fluidos newtonianos. Célculo de poténcia de bombeamento.
Equipamentos para movimentos de fluidos. Tubulagdes e acessorios. Agitagdo. Escoamento em meios porosos e fluidizagdo.
Transporte hidrico e pneumdtico. Separacdo mecanica: peneiragem, filtracdo, sedimentacdo, centrifugacdo, ciclones e
hidrociclones. Reducéo de tamanho de solidos. Reducéo de tamanho de liquido e emulsificagdo.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. FOUST, AS., WENZEL, L. A., CLUMP, C.W., MAUS, L., ANDERSEN, L.B. Principio das Opera¢des Unitérias. Rio de
Janeiro: Editora Guanabara Dois, 1982.

2. GEANKOPLIS, C.J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compafiia Editorial Continental, S.A. de C.V. México,
D.F., 1998.

3. FELLOWS, P., Food Processing Technology, 22 Edicdo, CRC Press, 2000.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BLACKADDER, NEDDERMAN, NEMUS, Manual de Operac¢@es Unitarias - 1982.

2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Prética. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p

3. GABAS, A.L. MACINTYRE, A.J. Bombas e Instalagbes de Bombeamento. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. 2a ed.
1997.

4. KING, C. D., Procesos de Separacion, Editorial Reverté, 1980.

5. PERRY, R.H., CHILTON, C.H. Manual de Engenharia Quimica. 5a ed., Guanabara Dois, Rio de Janeiro, 1986.

OBJETIVOS GERAIS

Conhecer as técnicas de dimensionamento dos principais equipamentos de separacao fisica.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacéo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Medida de Presséo e vazéo.

Fricgdo em tubulages e acessorios.

Fluidos newtonianos.

Calculo de poténcia de bombeamento.
Equipamentos para movimentos de fluidos.
Tubulagdes e acessorios.

Agitacdo.

Escoamento em meios porosos e fluidizagao.

. Transporte hidrico e pneumatico.

10. Separacdo mecanica: peneiragem, filtracdo, sedimentacéo, centrifugacéo, ciclones e hidrociclones.
11. Redugdo de tamanho de sélidos.

12. Reducdo de tamanho de liquido e emulsificagdo.

©o~NoOA~WNE




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Bioengenharia
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0049 7° 2014 10
, TOTALDE | | Moo
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO
_ _ _ SEMESTRE Quimica e Bioquimica
4 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 9 de Alimentos 11
3 2 0
EMENTA

Agitacdo, aeracdo e ampliacdo de escala em processos fermentativos. Tecnologia de biorreatores. Cinética dos processos
enzimaticos e fermentativos. Biorreatores bioldgicos e enzimaticos ideais: Processo descontinuos, semicontinuos e continuos;
balangos de massa, cinética e calculo de reatores. Esterilizacdo de meios, equipamentos e ar.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. BASTOS, Reinaldo Gaspar. Tecnologia das fermentac¢@es: fundamentos de bioprocessos. Sdo Carlos: FAE/UFSCar, 2010.

2. SCHMIDELL, W., LIMA, U.A., AQUARONE, E. BORZANI, W. Biotecnologia Industrial: Engenharia Bioguimica (v.2). Sdo
Paulo: Edgard Blucher, 2001. 541p.

3. LIMA, U.A., AQUARONE, E. BORZANI, W. SCHMIDELL, W., Biotecnologia Industrial: Processos Fermentativos e
Enzimaticos (v.3). Sdo Paulo: EdgardBliicher, 2001. 523p.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. FONSECA, M. M.; TEIXEIRA, J. A. Reatores biolégicos: fundamentos e aplicagdes. Lisboa: Lidel Edi¢bes Técnicas, 2007,
483p. (Colecdo Biotec)

2. Ward, O. P. Biotecnologia de la fermentacion. Local: Zaragoza (Espanha). Editora Acribia, Ano 1991.

3. BORZANI, W. et.al. Biotecnologia industrial: fundamentos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,

2002. (v. 1).

4. AQUARONE, E.et.al. Biotecnologia industrial: biotecnologia na producéo de alimentos. S&o

Paulo: Edgard Blicher, 2002. (v. 4).

5. SCRIBAN, R. Biotecnologia, S&o Paulo: Manole Ltda., 1985.

OBJETIVOS GERAIS

Discutir os fundamentos da Engenharia Bioquimica e sua importancia na inddstria moderna de biotecnologia, com énfase especial
na area de alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussdes mediadas;
- Apresentacdo de casos;




- Consulta a normas técnicas;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participagéo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Breno Pereira de Paula

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Conceitos de Bioengenharia e Processos Biotecnologicos.
Introducdo a tecnologia de fermentacéo e fermentadores.
Cinética enzimatica e de crescimento microbiano.

Enzimologia industrial e fermentagdes industriais.

Reatores bioquimicos: continuos, descontinuos e semicontinuos.
Aeracéo e agitacdo em fermentadores.

Ampliacdo de escala.

Esterilizacdo de meio de cultura e de ar.

N~ wWNE




MINISTERIO DA EDUCACAOQ E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0050 7° 2014 19
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Quimica e Bioquimica
SEMESTRE de Alimentos 11
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Definicdo, classes, propriedades, funcdes e aplica¢des. Coadjuvantes de tecnologia de fabricagdo. Estudo da sintese e aplicagdo de
aditivos e coadjuvantes em processamento de alimentos em geral. Importancia tecnolégica, funcional e nutricional. Legislagdo
nacional e internacional.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. SALINAS, R. D. Alimentos e Nutri¢do - Introducdo a Bromatologia. Artmed. 3° ed., SP, 2002.
2. BOBBIO, F.O. Introducio A Quimica de Alimentos. Varela. 3 ed., SP,2003.

3. FISHER, C. Flavores de los alimentos - Biologia y quimica.Acribia - Espanha,2000.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria SVS/MS n. 540/1997, que aprova o Regulamento Técnico:
Aditivos Alimentares - definigdes, classificagdo e emprego. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/legis/portarias/540_97.htm>. Acesso em 21 out. 2011.

2. MULTON, J.L. Aditivos y auxiliares de fabricacion em I&s industrias agroalimentares. Acribia - Espanha, 1999.

3. SIMAO, Antonia Matos. Aditivos para Alimentos sob o aspecto toxicoldgico. S&o Paulo: Nobel, 1985.

4. HUGHES, Christopher. Guia de aditivos. Zaragoza, Espanha: Acribia, 1994.

5. DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

6. FENNEMA, O.R. Quimica de los alimentos. Acribia - Espanha, 2000.

OBJETIVOS GERAIS

Promover conhecimentos especificos acerca dos avancos tecnologicos na area de aditivos e coadjuvantes de importancia para a
industria de alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Definicéo, classes, propriedades, funcdes e aplicagdes.

Coadjuvantes de tecnologia de fabricagéo.

Estudo da sintese e aplicagdo de aditivos e coadjuvantes em processamento de alimentos em geral.
Importancia tecnoldgica, funcional e nutricional.

Legislacdo nacional e internacional.

agrwdE




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de Carnes e Derivados
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0051 7° 2014 1°
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Bioquimica de
SEMESTRE Alimentos |
, TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Objetivo Tecnoldgico de Abate; A carne como alimento; Composicdo quimica e valor nutritivo da carne; Estrutura e composicao
do musculo e tecidos associados; Contracdo e Relaxamento muscular; Conversdo do masculo em carne; Fatores que alteram a
conversdo do muasculo em carne; Propriedade da carne fresca; Conservacdo da carne; Principios de processamento de derivados
carneos: produtos refrigerados, congelados, esterilizados, salgados, curados, emulsificados, defumados, embutidos, cozidos,
cominuidos, empanados.

BIBLIOGRAFIA

Baésica:
1. GOMIDE, L.A.M., RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Ciéncia e Qualidade de Carnes — Série Didatica — Fundamentos.
Vicosa: Editora UFV, 2013. 197p.
2. SHIMOKOMAKI, OLIVO, TERRA, FRANCO. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. Sdo Paulo: Livraria
Varela, 2006. 230p.
3. GOMIDE, L.A.M., RAMOS, E.M., Qualidade de Carnes. Vigosa: Editora UFV, 2009, 599p.

Complementar:
1. GOMIDE, L.AM., RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Tecnologia de abate e tipificacdo de carcacas. Vigosa: Editora
UFV, 2006. 370p.
LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384p.
OLIVO, R. O mundo do frango. Editora: Ed. Do autor, 2006.
OLIVO, R., OLIVO, N. O mundo das carnes. 3.ed. Editora: Ed. Do autor, 2005. 209p.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.2. 279p.
PARDI, M.C., SANTOS, I.F., SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Goiania: UFG, 1993.
v.1. 586p.
7. PARDI, M.C., SANTOS, I.F,, SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Goiania: UFG, 1994.
v.2. 520p.
8. VALLE, E.R,, etal. Processamento da carne bovina. Série agronegdcios: Embrapa. 2003. 204p.

IS S N

OBJETIVOS GERAIS

Capacitar o aluno a avaliar procedimentos e aplicar técnicas e métodos destinados a obtencéo de carne de melhor qualidade e ao
prolongamento da vida Gtil dos produtos in natura e processados. Reconhecer o0s principais mecanismos bioquimicos para
elaboracdo de produtos derivados de carnes bem como as principais técnicas empregadas nesses desenvolvimentos. Identificar os
principais etapas criticas para qualidade e segurancga na producdo de produtos derivados de carnes;

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussdes mediadas;




- Apresentacéo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducdo de atividades praticas;

- Utilizagdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Fabiano Alves de Oliveira

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. Processo de abate;
1.1 Aves
1.2 Bovinos
1.3 Suinos
1.4 Abate clandestino
1.5 Abates religiosos
2. A carne como alimento
2.1 Composi¢do quimica
2.2 Valor nutricional
2.3 Beneficios do consumo de carnes
3. Estrutura e composicdo do musculo e tecidos associados
3.1 Tecidos
3.2 Tecido muscular
3.3 Fibra esquelética
3.4 Sistema proteico
4. Contragdo e relaxamento muscular
4.1 Estimulo nervoso potencial de acao
4.2 Requerimento energético e salino
4.3 Bioquimica da contragdo e relaxamento muscular
5. Conversdo do masculo em carnes
5.1 Mecanismo homeostatico
5.2 Metabolismo post mortem
5.3 Formacéo de carnes normais e anémalas (PSE e DFD)
6. Fatores que afetam conversdo do musculo em carnes
6.1 Tipos de fibras
6.2 Manejo ante mortem e post mortem
6.3 Genética
6.4 Espécie
7. Propriedades da carne fresca
7.1 Capacidade de retencdo de agua
7.2 Capacidade emulsionante
7.3 Maciez e textura
7.4 Cor
7.5 Sabor e odor
8. Conservagdo da carne




8.1 Uso do frio: refrigeracdo e congelamento

8.2 Congelamento réapido e lento

8.3 Uso do calor: esterilizacdo e cocgdo

8.4 Uso de aditivos

8.5 Desidratacdo

Principios de processamento de derivados carneos
9.1 Tecnologia de produtos refrigerados e congelados;
9.2 Tecnologia de produtos cozidos e esterilizados;
9.3 Tecnologia de produtos salgados e curados;
9.4 Tecnologia de produtos emsulsionados;

9.5 Tecnologia de produtos cozidos;

9.6 Tecnologia de produtos embutidos;

9.7 Tecnologia de produtos cominuidos




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de Pescados
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0052 7° 2014 1°
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Bioquimica de
SEMESTRE Alimentos |
, TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Pescado marinho e de &gua doce. Estrutura muscular e quimica do pescado. Alteragdes post-mortem do pescado. Monitoramento
da qualidade higiénica. Condicdes do pescado a bordo. Operagdes de captura e classificacdo. Pontos criticos no abastecimento
relacionados a higiene e qualidade do pescado. Processamento minimo. Processamento tradicional. Transformacéo da matéria-
prima em produtos industriais. Implicaces na comercializagéo e na industrializagdo. Legislacdo.

BIBLIOGRAFIA

Bésica:

1. BATISTA, I.; NUNES, L. Manuseamento do pescado. Lisboa: INIP, 1993 (Publica¢bes avulsas do INIP, 20).

2. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuéria. Departamento de Inspecéao
de Produtos de Origem Animal. Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA). Aprovado pelo Decreto n. 30.691, 29/03/52, alterado pelos Decretos n® 1255 de 25/06/62, 1236 de 02/09/94,
1812 de 08/02/96 e 2244 de 04/06/97. Brasilia, 1997, 241p.

3. PORTEIRO, F. M. Pescado fresco: manuseamento, conservacdo, estiva de pescado fresco e embarcacfes. Direccdo
Regional das Pescas, Horta, Agores. (1999).

Complementar:

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2005, 652p.

2. PARDI, M. C,, SANTQOS, I. C. SOUZA, E. P., PARDI, H. S. Ciéncia higiene e tecnologia da carne. v. 1 Goiania: UFG.
1996.

3. PARDI, M. C,, SANTQOS, I. C. SOUZA, E. P., PARDI, H. S. Ciéncia higiene e tecnologia da carne. v. 2 Goiania: UFG.
1996.

4. LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384p.

5. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.2. 279p.

OBJETIVOS GERAIS

Aplicar técnicas e métodos destinados a prolongar a vida Util do pescado e derivados, bem como a transformé-los em produtos
industrializados, a partir do conhecimento da teoria e dos principios basicos necessarios ao beneficiamento do pescado e derivados,
desde a captura até a obtencéo do produto acabado.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussdes mediadas;
- Apresentacdo de casos;




- Consulta a normas técnicas;
- Conducdo de atividades praticas;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacéo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Carla Inés Soares Praxedes

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [ /

PROGRAMA

Pescado marinho e de agua doce.

Estrutura muscular e quimica do pescado.

AlteracBes post-mortem do pescado.

Monitoramento da qualidade higiénica.

CondicGes do pescado a bordo.

Operacdes de captura e classificacéo.

Pontos criticos no abastecimento relacionados a higiene e qualidade do pescado.

. ImplicacBes na comercializacéo e na industrializacéo.
0. Legislacao.

Boo~NooO~wONE

Processamento minimo. Processamento tradicional. Transformagdo da matéria-prima em produtos industriais.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Sistema da qualidade na industria de alimentos

CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

TAL - 0053 7° 2014 1°

] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Higienizacéo na
SEMESTRE indUstria de alimentos.
A TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
4 0 0
EMENTA

Programas de qualidade: PPHO, BPF e APPCC. Auditoria. Gestdo de Qualidade Total. Ferramentas de Gestdo da qualidade.

BIBLIOGRAFIA

Principal:
1. TONDO, E. C., BARTZ, S. Microbiologia e sistemas de gestdo da seguranca de alimentos. 1% ed. Porto Alegre: Sulina,
2011.

2. BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na indUstria alimenticia: énfase na seguranca dos alimentos.
Porto Alegre: Artmed, 2010.
3. SENAI. Elementos de apoio para o sistema APPCC. 2.ed. Brasilia: SENAI, 2000.

Auxiliar:
1. MIELLS, Charles Albert. A auditoria da qualidade. S&o Paulo: Makron Books, 1994,

2. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria 368, de 04 de setembro de 1997. Brasilia.
3. GAVA, AJ.; BENTO DA SILVA, C.A; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel,

2008. 511p.

4. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4 ed.
Barueri: Manole, 2011.

5. ANDRADE, N. J.; MACEDO, J.A.B. Higienizacao na indGstria de alimentos. S&o Paulo: Varela, 1996.

OBJETIVOS GERAIS

- Relacionar a higiene pessoal dos manipuladores de alimentos a qualidade dos alimentos processados.
- Identificar as formas de contaminacdo dos alimentos na indUstria e empregar métodos visando a seguranca de alimentos desde a
matéria-prima até o produto final.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;




- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Participagéo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

- Ferramentas da qualidade como 5S, 5W1H entre outras;

- Elaboragdo de Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO).
- Boas préticas de fabricacdo (BPF);

- Andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC).




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0054 7° 2014 1°
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Quimica e Bioquimica
SEMESTRE de Alimentos |
, TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Importancia tecnoldgica, econdémica e nutricional. Caracteristicas fisicas, morfoldgicas e classificagdo de qualidade.
Beneficiamento e armazenagem. Processos operacionais na moagem e beneficiamento. Propriedades tecnoldgicas de amido.
Processos de pré-cozimento de cereais e farinhas.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificagdo. 2. ed. S&o Paulo: Editora Manole, 2009. 418p.

2. DENDY, D. A. V., DOBRASZCZYK, B. J. Cereales y productos derivados: quimica y tecnologia. Zaragoza, ESP: ACRIBIA,
2004.

3. EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinha mista de trigo e milho na produgédo de pées.
Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 2, 81p.

4. LORINI, I.; MIIKE, L. H.; SCUSSEL, V.M. Armazenagem de grdos. Editora Bio Geneziz, 2002. 1000p.

5. SCADE, J. Cereales. Zaragoza, ESP: ACRIBIA, 1981.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre : Artmed, 2010.
900p.

2. EL-DASH, A.; CAMPOS, J.E.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinha mista de trigo e sorgo na
produgdo de pdes. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 4, 97p.

3. EL-DASH, A.; MAZZARI, M.R.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinha mista de trigo e mandioca na
produgdo de pées. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 1, 88p.

4. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.

5. MADRID, A.; CENZANO, |.; VICENTE, J. M. Manual de Industrias dos Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1996. 599p.

OBJETIVOS GERAIS

Aplicar o processamento de diferentes produtos oriundos de cereais, raizes e tubérculos na indUstria de alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussdes mediadas;




- Apresentacéo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducdo de atividades praticas;

- Utilizac@o de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Importancia tecnol6gica, econdmica e nutricional.
Caracteristicas fisicas, morfoldgicas e classificagdo de qualidade.
Beneficiamento e armazenagem.

Processos operacionais ha moagem e beneficiamento.
Propriedades tecnoldgicas de amido.

Processos de pré-cozimento de cereais e farinhas.

S~ E




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de 6leos e gorduras
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0055 8° 2014 1°
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Quimica e bioquimica
SEMESTRE de alimentos |
, TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Introducdo ao estudo de 6leos e gorduras. Propriedades fisico-quimicas de dleos e gorduras. Industrializacdo de sementes
oleaginosas. Fritura de alimentos. Tecnologia de producdo de margarinas. Metodologia analitica e legislacéo de 6leos e gorduras.

BIBLIOGRAFIA

Principal:

1. MOpRETTO, Eliane; FETT, Roseane. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de alimentos. S&o Paulo: Varela,
1998.

2. EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 2008. 652 p.

3. FENNEMA, O. R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de alimentos de Fennema. 4 ed. Porto Alegre: Artmed,
2010.

Auxiliar:
1. HAMILTON, R. J. Developments in oils and fats. London: Black Academic, 1995.

2. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. S&o Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2005.

3. ROHR, Rodolf. Oleos e gorduras vegetais: seus subprodutos protéicos. 5.ed. Campinas: Fundacio Tropical de Pesquisa
Tecnoldgica, 1981.

4. COULTATE T.P. Alimentos: A quimica de seus componentes. 3ed. Porto Alegre: Artmed, 2004

5. SHREVE, Randolph Norris; BRINK, Joseph. IndUstrias de processos quimicos. 4.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008.

OBJETIVOS GERAIS

- Conhecer o processo de obtencédo de 6leos e gorduras de origem animal e vegetal e seus principais subprodutos;
- Identificar processos de purificacéo e alteragdo de caracteristicas fisicas e quimicas de 6leos e gorduras;
- Realizar testes de controle de qualidade em éleos e gorduras e seus subprodutos;

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;




- Conducdo de atividades praticas;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participagéo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Angela Gava Barreto

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

- Definigdes, extracao, filtracdo, embalagem, estocagem, composicao fisico-quimica.

- Processos de refino e modificacéo (hidrogenacéo, interesterificacdo e fracionamento) de 6leos e gorduras.
- Subprodutos da indUstria de 6leos e gorduras.

- Controle de qualidade e legislacéo.

- Reac0es das gorduras e &cidos graxos.

- Processamento de margarinas.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Operacdes Unitarias |1
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0056 8° 2014 1°
) TOTAL DE Fendmenos de
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Transporte 11
SEMESTRE
. TEORICA | PRATICA | ESTAGIO . Operagoes Unitarias |
4 0 0
EMENTA

Tratamento térmico de alimentos. Trocadores de calor. Processo de Evaporacdo. Destilagdo. Psicrometria e umidificagdo.
Desidratacdo de alimentos. Cristalizagdo. Extracdo sélido-liquido e liquido-liquido. Absorcdo. Adsor¢do. Equilibrio entre fases.
Transferéncia de massa na interface.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. FOUST, AS., WENZEL, L. A., CLUMP, C.W., MAUS, L., ANDERSEN, L.B. Principio das Opera¢Ges Unitarias. Rio de
Janeiro: Editora Guanabara Dois, 1982.

2. GEANKOPLIS, C.J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compafiia EditorialContinental, S.A. de C.V. México,
D.F., 1998.

3. RIZVI, S.S.H. Thermodynamic properties of foods in dehydration. In: Engineering Propertiesof Foods, (M.A. Rao and S.S.H.
Rizvi, eds.). Academic Press, New York, 223-309, 1995.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BLACKADDER, NEDDERMAN, NEMUS, Manual de Operac¢@es Unitérias - 1982.

2. COULSON E RICHADSON, Tecnologia Quimica - Operagdes Unitarias, vol Il -, FundacdoCalouste Gulbenkian, 1968.
3. HENLEY; J.E.D & SEADER, Equilibrium State Separation Operations in Chemical engineering., John Wiley, 1981.

4. KEEY, R.B, Introduction to Industrial Drying Operations, Pergamon Press, 1978.

. KREITH, F. Principios da transmisséo de calor. Edgar Blucher, 1977.

. MCCABE, SMITH, HARRIOTT, Unit. Operations of Chemical Engineering -, 4a Edition,McGraw-Hill, 1985.

. PERRY, R.H., CHILTON, C.H. Manual de Engenharia Quimica. 5a ed., Guanabara Dois, Riode Janeiro, 1986.

. TREYBAL, R. E., Mass-Transfer Operations — 3a Edition, McGraw-Hill, 1980.

ol

0o ~NO

OBJETIVOS GERAIS

Conhecer as técnicas de dimensionamento dos principais equipamentos de tratamento e processamento térmico de alimentos, e
também das operaces de transferéncia de calor e massa simultaneos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussdes mediadas;
- Apresentacdo de casos;




- Consulta a normas técnicas;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participagéo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Tratamento térmico de alimentos.
Trocadores de calor.

Processo de Evaporagéo.
Destilacéo.

Psicrometria e umidificagdo.
Desidratagéo de alimentos.
Cristalizag&o.

Extracdo solido-liquido e liquido-liquido.
. Absorcdo.

10. Adsorcao.

11. Equilibrio entre fases.

12. Transferéncia de massa na interface.

©WoOoNoa~LNE




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Operacdes Unitérias Experimental
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0057 8° 2014 1°
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Operagdes Unitérias I
SEMESTRE (Co-requisito)
) TEORICA | PRATICA ESTAGIO 54
1 2 0
EMENTA

Movimentagdo de fluidos. Separacdes fisico-mecénicas. Transferéncia de calor em estado estacionario. Transferéncia de massa por
convencdo e difusdo. Equilibrio de fases. Experimentos em operagdes unitarias mais relevantes na Engenharia de Alimentos com
montagem, medicdo e interpretacdo de resultados.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. FOUST, AS., WENZEL, L. A., CLUMP, C.W., MAUS, L., ANDERSEN, L.B. Principio das Operagdes Unitérias. Rio de
Janeiro: Editora Guanabara Dois, 1982.

2. GEANKOPLIS, C.J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compafiia Editorial Continental, S.A. de C.V. México,
D.F., 1998.

3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BLACKADDER, NEDDERMAN, NEMUS, Manual de Operac¢@es Unitérias - 1982.

2. BRENNAN, J. G. et al. Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. 3a. ed. Zaragoza: Acribia, 1998.

3. GABAS, A.L. MACINTYRE, A.J. Bombas e Instalagbes de Bombeamento. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. 2a ed.
1997.

4. IBARZ, Albert; BARBOSA-CANOVAS, Gustavo V. Unit operations in food engineering. Boca Raton, Florida: CRC, 2003.

5. KING, C. D., Procesos de Separacion, Editorial Reverté, 1980.

6. MAFART, Pierre; BELIARD, Emile. Ingenieria industrial alimentaria. Zaragoza: Acribia, 1994. 2v.

7. PERRY, R.H., CHILTON, C.H. Manual de Engenharia Quimica. 5a ed., Guanabara Dois, Rio de Janeiro, 1986.

OBJETIVOS GERAIS

Consolidar conceitos adquiridos nas disciplinas tedricas de Operagdes Unitarias, através da realizagdo de experimentos com carater
aberto.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;




- Conducdo de atividades praticas;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participagéo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Movimentag&o de fluidos.

Separacdes fisico-mecénicas.

Transferéncia de calor em estado estacionério.

Transferéncia de massa por convencao e difusdo.

Equilibrio de fases.

Experimentos em operag@es unitarias mais relevantes na Engenharia de Alimentos com montagem, medicéo e interpretagdo
de resultados.

ISELECRC NS




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de Leite de Derivados
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0058 8° 2014 1°
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Quimica e bioquimica
SEMESTRE de alimentos |
3 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Anatomia, Fisiologia e Sintese do Leite. Composicdo do Leite. Analise fisico-quimica do leite. Processamento, manipulagéo e
conservacédo do leite e derivados, visando a qualidade final e sua transformagéo, como queijos, leites fermentados, manteiga, doce
de leite, sorvetes, leites concentrados e em pd. Tecnologia de fabricagdo. Controle de qualidade, conservagdo e comercializagao.
Subprodutos da industria de laticinios. Legislagao.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. AMIOQT, J. Ciencia y tecnologia de La leche: principios y aplicaciones. Zaragoza: Acribia, 1991.

2. BEHMER, M. L. A. Laticinios: leite, manteiga, queijo, caseinas; instalages, producdo, industrializacdo, andlise. Ed.
Melhoramentos. 1968.

3. BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite. Nobel, 1987.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. FERREIRA, C. L. L. F. Produtos lacteos fermentados: aspetos bioquimicos etecnolégicos.Vicosa: UFV, 2001.
(CadernoDidatico, 43).

2. FRIBERG, S. E.; LARSSON, K.; SIOBLOM, J. Food emulsions. 4. ed., revised and expanded. Boca Raton: CRC, 2004.

3. LERAYER, A. L. S. et al. Nova legislagdo comentada de produtos lacteos, revisada e ampliada. S&o Paulo: Varela, 2002.

4. LUQUET, F. M. Leche y productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 1991.

5. PEREDA, J. A. O. et al. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Artmed, 2005. (v.2)

6. SPREER, E. Lactologia industrial. Zaragoza: Acribia, 1991.

7. TAMIME, A. Y.; ROBINSON, R. K. Yoghurt — science and technology. Boca Raton: CRC,2000.

OBJETIVOS GERAIS

Abordar os aspectos quimicos, fisicos e biolégicos do leite. Conhecer e executar os processos deobtencdo de matéria-prima
higiénica, conservacdo e industrializacdo de leite e derivados.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducdo de atividades praticas;




- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacéo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Carla Inés Soares Praxedes

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA
1. Anatomia, Fisiologia e Sintese do Leite.
2. Composigdo do Leite.
3. Anédlise fisico-quimica do leite.
4. Processamento, manipulacéo e conservacao do leite e derivados, visando a qualidade final e sua transformagéo, como queijos,
leites fermentados, manteiga, doce de leite, sorvetes, leites concentrados e em po.
5. Tecnologia de fabricacéo.
6. Controle de qualidade, conservagdo e comercializag&o.
7. Subprodutos da industria de laticinios.
8. Legislagéo.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de Bebidas
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0059 8° 2014 1°
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Quimica e bioquimica
SEMESTRE de alimentos |
3 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Introducéo a tecnologia de bebidas. Principais operagdes na industria de bebidas. Tecnologia de bebidas ndo alcodlicas. Tecnologia
de bebidas fermentadas. Tecnologia de bebidas fermentadas e destiladas. Tecnologia de bebidas por mistura.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Bliicher, 2010. v. 1.

2. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas nédo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Bliicher, 2010. v.2.

3. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Industrias de bebidas: inovacao, gestdo e producdo. Séo Paulo: Bliicher,
2010.v. 3.

4. AQUARONE, Eugénio (coord.) et al. Biotecnologia industrial: biotecnologia na producdo de alimentos. Sdo Paulo: Edgard
Bliicher, 2001. v.4.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. ASHURST, P. R. Produccion y Envasado de Zumos y Bebidas de Frutas Sin Gas. Zaragoza, ESP: Acribia, 1999.

2. Nagy, S.; Chen, C.S.; Shaw, P.E. Fruit Juice Processing Technology. Local: Auburndale (Florida — Estados Unidos). Editora
Agscience Inc., Ano 1993.

3. Kunze, W. Tecnologia para cerveceros y malteros. Local: Berlin (Alemanha). Editora VLB Berlin, Ano 2006.

4. Vogel, W. Elaboracion Casera de la Cerveza. Local: Zaragoza (Espanha). Editora Acribia, Ano 2003.

5. Vogel, W. Elaboracion Casera de Vinos: Vinos de Uvas, Manzanas y Bayas. Local: Zaragoza (Espanha). Editora Acribia, Ano
2003.

6. Zoecklein, B. W. Analisis y produccion de vino. Local: Zaragoza (Espanha). Editora Acribia, Ano 2001.

7. Boulton, R. B., Singleton, V. L., Bisson, L. F. Y Kunkee, R. E. Teoria y préctica de la elaboracién del vino. Local: Zaragoza
(Espanha). Editora Acribia, Ano 2002.

8. Ward, O. P. Biotecnologia de la fermentacion. Local: Zaragoza (Espanha). Editora Acribia, Ano 1991,

OBJETIVOS GERAIS

O objetivo é fazer com que o aluno aprenda 0s conhecimentos tedricos e praticos na area de tecnologia de bebidas alcodlicas e nao-
alcodlicas.

METODOLOGIA




- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacéo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducdo de atividades praticas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacéo de seminarios;

- Apresentacao de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Breno Pereira de Paula

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

N

No oA

Anatomia, Fisiologia e Sintese do Leite.
Introducdo & tecnologia de bebidas.
Principais operagdes na indUstria de bebidas.

e Extracdo;

e Tratamento enzimatico;
e Clarificago;

e Fermentagdo;

e  Tratamento térmico;

¢ Higienizacéo.

Tecnologia de bebidas ndo alcodlicas.
Tecnologia de bebidas fermentadas.

Tecnologia de bebidas fermentadas e destiladas.
Tecnologia de bebidas por mistura.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Desenvolvimento de Novos Produtos
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0060 9° 2014 1°
Embalagens para
TOTAL DE Alimentos
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO
SEMESTRE Métodos de
TEORICA | PRATICA ESTAGIO Conservagao de
3 72 Alimentos
2 2 0
EMENTA

Definigdo de novos produtos. Importancia do desenvolvimento de novos produtos. Sistemética para o desenvolvimento de novos
produtos: geracao de ideias, sele¢do de ideias, elaboracdo de protétipos, analise de viabilidade técnica e econémica, estratégias de
marketing e registro dos produtos. Dimensionamento e comportamento do mercado consumidor. Gestdo da inovacdo e
desenvolvimento de novos produtos.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. ARTEGA, G.; CHAN, E.; VAZQUEZ, M. NAKAI, S. Systematic experimental design for product formula optimization for
product formula optimization.Trends in Food Science & Technology,n.5, p. 243-254, 1994.

2. GRUENWALD, G. Como desenvolver e langar um produto novo no mercado.S&o Paulo:Makron Books, 1993.

3. BURON, I; GARCIA, R. Nuevos productos Alimentarios.Edit. AMV, Espana, 1990.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. CASTRO, L.A,; TIRAPEGUI, J. & SILVA, R.S.S.F. Application of multivariate statistical methods to the analysis of the cost,
nutritional and sensorial quality for some proteins used in food formulation. Journal Food Quality, n.25, p.83-90, 2002

2. CHARLEY, H. & WEAVER, C. - Foods. A scientific approach. 3rd edition, Prentice-Hall, Upper Saddle River, 1998.

3. FULLER, G.W. New Food Product Development-From Concept to Marketplace.275p. Boca Raton: CRC. Press. 1994

4. O'SULLIVAN, A.; O'CONNOR/, B.; KELLY, A.; McGRATH., M.J. The use of chemical and infrared methods for analysis of
milk and dairy products. International Journal of Dairy Technology, Vol. 52, No 4 November 1999, 139.

5. KHAN, R., ed. Low-calorie foods and food ingredients. London: Academic and Professional, 1993.

6. ROBERTSON, G.L. Food packaging: principles and practice.New York: Marcel Dekker, 1993.

OBJETIVOS GERAIS

Desenvolver novos produtos alimenticios e novos processos tecnoldgicos e analiticos, utilizando os conhecimentos em matérias-
primas, processos e equipamentos, fornecendo os subsidios necessarios para o langamento de um novo produto e propondo
argumentos de vendas e bases para calculos de custos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;




- Conducdo de atividades praticas;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participagéo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. Definicéo de novos produtos.

Importéncia do desenvolvimento de novos produtos.

3. Sisteméticapara o desenvolvimento de novos produtos: geracdo de ideias, selecdo de ideias, elaboracdode protétipos, anélise
de viabilidade técnica e econdmica, estratégias de marketing e registrodos produtos.

Dimensionamento e comportamento do mercado consumidor.

Gestdo dainovagéo e desenvolvimento de novos produtos.

n

o>




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tratamento de residuos na industria de alimentos
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0061 9° 2014 1°
. TOTAL DE Bioengenharia
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO
, . p SEMESTRE Operacdes unitérias 11
4 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 29
4 0 0
EMENTA

Evolucéo das relagfes de trabalho e relagdo com o meio ambiente. Conceitos fundamentais de ecologia. Gestdo ambiental na
industria de alimentos. Tratamento de efluentes e residuos sélidos e gasosos da indistria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Principal:

1. SILVA, V.R.O. Gerenciamento ambiental na industria de alimentos. Rio Pomba: Editora CEFET, 2007.

2. VILLAS BOAS, E.V.B,; LIMA, L.C.O.; BRESSAN, M.C.; BARCELOS, M.F.; PEREIRA, R.G.F.A. Manejos de Residuos da
Agroindustria. Lavras: UFLA/FAEPE, 2001.

3. VON SPERLING, M. Principios do tratamento de 4guas residudrias. Introducéo a qualidade das &guas e ao tratamento de
esgotos. v.1. Belo Horizonte: DESA/UFMG. 2%d, 2001.

Auxiliar:

1. RIBEIRO, D. V.; MORELLI, M. R. Residuos sélidos: problema ou oportunidade? Vicosa: Editora UFV, 2009. 158p.

2. SILVA, R.R. Produtos ndo alimentares. Rio Pomba: Editora CEFET. 2006.

3. IMHOFF, Karl; IMHOFF, Klaus R. Manual de tratamento de dguas residuarias. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1996.

4. REIS, Luis Filipe Sanches de Sousa Dias, QUEIROZ, Sandra Mara Pereira de. Gestdo ambiental em pequenas e médias
empresas. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2002.

5. ALBERGUINI, Leny B. A.; SILVA, Luis Carlos da; REZENDE, Maria Olimpia Oliveira. Tratamento de residuos quimicos:
guia pratico para a solugéo dos residuos quimicos em institui¢oes de ensino superior. Sdo Paulo: Ed. Rima, 2007.

OBJETIVOS GERAIS

- Identificar formas de evitar a poluicéo e o impacto que as agroindustrias de alimentos podem causar no meio ambiente.

- Reconhecer os principais tipos de residuos gerados pela agroindustria de alimentos e suas formas de prevencdo a geragdo e
tratamento.

- Reconhecer sistemas de gerenciamento para prevencdo, tratamento e disposicao adequada dos residuos gerados pela agroindustria
de alimentos.

- Fornecer ao aluno conhecimento sobre 0s principais problemas ambientais provocados pela inddstria de alimentos, assim como as
diferentes formas de sanar tais problemas.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;




- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizaco de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Participacédo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

- Ecologia, meio ambiente e desenvolvimento sustentavel.

- Formas de poluicdo.

- Tratamento de agua.

- Origem e natureza dos residuos gerados na agroindustria de alimentos.
- Tratamento de residuos gerados pela agroindistria de alimentos.

- Elaboragéo de subprodutos.

- Sistemas de gestdo ambiental.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Fundamentos de modelagem, simulacdo e controle de processo
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0062 9° 2014 1°
TOTAL DE Computacéo
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO
SEMESTRE Caélculo Diferencial e
. TEORICA | PRATICA ESTAGIO . Integral I
4 0 0
EMENTA

Modelagem matemadtica e técnicas de resolugdo numérica aplicadas a processos de alimentos. Estudo e modelagem da vida-de-
prateleira dos alimentos. Sistemas de controle convencionais e avangados de processos de alimentos. Fundamentos e aplicagc6es da
instrumentacdo na inddstria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Principal:

1. Bega, E. A. (Org.) Instrumentacéo Industrial. 22 Ed. Interciéncia, Rio de Janeiro, 2006.

2. MAN, C. M.; JONES, A. A. Shelf life evaluation of foods. 2. ed. Gaithersburg: Aspen, 2001.

3. MAROULIS, Z. B., SARAVACOS, G. D. Food process design. New York: Marcel Dekker, 2003.

Auxiliar:

1. Bequette, B. W. Process Dynamics: Modeling, Analysis, and Simulation. Prentice Hall, New Jersey, 1998.

2. Bolton, W. Engenharia de Controle. Makron Books, S&o Paulo, 1995.

3. GARCIA, C. Modelagem e simulacdo de processos industriais e de sistemas eletromecanicos. Sdo Paulo: EDUSP, 1997.
4. KILCAST,D.; SUBRAMANIAM, P. The stability and shelf-life of food. Cambridge: Woodhead, 2001.

5. Seborg, D.E. Process Dynamics and Control. John Wiley, New York, 1989.

OBJETIVOS GERAIS

Fornecer ao aluno as metodologias de analise visando a simulacdo e a otimizagcdo dos processos em geral, bem como os
fundamentos e ferramentas necessarios para que 0 mesmo possa ser capaz de analisar o processo no seu aspecto dinamico,
permitindo-lhe definir as estratégias de controle para o processo.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;




- Apresentacao de seminarios;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

- Conceitos e finalidade da modelagem de componentes e processos.

- Modelos matematicos de sistemas de Engenharia de Alimentos. Solugéo de modelos simples. Técnicas numéricas.
- Desenvolvimento de sistemas de Engenharia de Alimentos.

- Simulacdo e aplicagdes.

- Técnicas de otimizacéo.

- Introducéo ao controle de processos. Andlise de sistemas de controle. Sistemas dindmicos de 12 ordem e de ordem superior.
Projeto de sistemas de controle.

- Métodos classicos de projeto de controlador.

- Qutras técnicas de controle.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Marketing e Estratégia em Agronegdcios e Alimentos
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0066 Optativa 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO )
SEMESTRE
3 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 54
3 0 0
EMENTA

Marketing aplicado aos sistemas agro-alimentares. Comportamento do consumidor de alimentos. Inovacdo nas cadeias
agroindustriais. O processo de pesquisa e desenvolvimento. Estudos preliminares: produto, processamento e embalagem. Custo,
qualidade e conservacdo. Avaliacdo de resultados. Pesquisa de mercado. Atividades praticas em desenvolvimento de um novo
produto.

BIBLIOGRAFIA

Principal:

1. Marketing basico: uma perspectiva brasileira. Autor Marcos Cobra. 4. ed. SdoPaulo: Editora Atlas, 1997.
2. CHURCHILL, G.A.; PETER, P. Marketing: criandovalor para o cliente. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

3. KOTLER,P. Administracdo de Marketing: a edi¢cdo do novo milénio. S&o Paulo: Prentice Hall, 2000.

Auxiliar:

1. OTLER,P. Administracéo de Marketing: analise, planejamento, implementac&o e controle. S&o Paulo: Atlas, 1999.
2. LODISH, L. Empreendedorismo e marketing. Rio de Janeiro: Campus, 2003.

3. KOTLER, P. ARMASTRONG, G. Principios de marketing. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1998.

4. MC CARTHY, E. Jerome. Marketing essencial: uma abordagem gerencial e global. S&o Paulo: Atlas, 1997.

5. GRUENWALD, G. Como desenvolver e lancar um produto novo no mercado.S8o Paulo:Makron Books, 1993.

OBJETIVOS GERAIS

Compreender os aspectos estratégicos do Marketing e sua importancia no Agronegécio.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacao de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;




- Apresentacao de seminarios;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA
PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA
NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

- Marketing aplicado aos sistemas agro-alimentares.
- Comportamento do consumidor de alimentos. Inovagdo nas cadeias agroindustriais.

- O processo de pesquisa e desenvolvimento.

- Estudos preliminares: produto, processamento e embalagem.

- Custo, qualidade e conservagéo.
- Avaliag&o de resultados.
- Pesquisa de mercado.

- Atividades praticas em desenvolvimento de um novo produto.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos SECAGEM E ARMAZENAGEM DE GRAOS
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0067 Optativa 2014 1°
TOTAL DE .
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Métodos de
Conservacao de
SEMESTRE -
_ _ _ Alimentos
3 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 29
2 2 0
EMENTA

Constituicdo dos grédos. Caracteristicas dos grdos armazenados. Recepcéo e limpeza de gréos. Psicrometria. Equilibrio
higroscopio/Umidade dos gréos. Sistema de Secagem. Fornalhas. Simulagdo de secagem. Fontes ndo convencionais de
energia/secagem solar/secagem natural. Estrutura de armazenagem. Aeracdo em armazenamento de graos.
Termometria. Deterioracdo bioldgica. Transportes de Grdos. Prevencdo de acidentes em unidades armazenadoras.
Legislacdo Brasileira de Armazenamento de grdos. Legislacdo Brasileira sobre defensivos agricolas. Tipos de
Armazéns. Métodos preventivos de controle de pragas de grdos armazenados. Roedores associados aos graos
armazenados. Fungos e micotoxinas associados aos graos armazenados. Acaros de produtos armazenados. Silagem de
grdo Umido. Padrdes de qualidade e exigéncias do mercado consumidor.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. LORINI, I; MIIKE, L.H.; SCUSSEL, V.M. Armazenagem de graos. Campinas: BioGenezis. 2002. 1000p.

2. PUZZI, D. Abastecimento e armazenamento de graos. Ed. atualizada. Campinas: Instituto Campineiro de
Ensino Agricola, 2000. 666p.

3. SILVA, J.S. Secagem e armazenagem de produtos agricolas. Vicosa: Aprenda Facil, 2000. 502p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. CARVALHO, N.M.; NAKAGAVA, J. Sementes: Ciéncia, tecnologia e producdo. 2 ed. Campinas,
Fundacao Cargill, 1983. 326 p.

2. ELIAS, M. C. Manejo Tecnoldgico da Secagem e do Armazenamento de Grédos. Editora Santa Cruz,
Pelotas, 2008.

3. PERES, W.B. Manutencédo da qualidade de graos armazenados. Editora UFPEL, Pelotas, 2000. 54 p.
4. PUZZI, D. Abastecimento e armazenamento de grdos. Campinas : ICEA, 2000. 603p.
5. WEBER, E. A. Exceléncia em Beneficiamento e Armazenagem de Gr&os. 2005. 586p.




OBJETIVOS GERAIS

- Compreender as caracteristicas dos produtos agricolas armazenados.

-Compreender e aplicar conservacao de produtos agricolas em unidades armazenadoras.

- Conhecer os diferentes tipos de secadores e dominar as técnicas de secagem de gréos.

- Dominar os principais modelos de simulacdo de secagem.

- Conhecer os diferentes tipos de pragas, fungos, &caros e roedores dos graos armazenados e 0 seu controle.

- Conceituar psicrometria, equilibrio higroscopico e termometria.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas e participativas;
- Apresentacdo de trabalhos em grupos;
- Aplicacdo de estudos dirigidos.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita;
- Participacéo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. LEGISLACAO BRASILEIRA DE ARMAZENAMENTO

1.1. Legislacéo brasileira de armazenamento de gréos;

1.2. Legislagdo brasileira de defensivos agricolas: Ministério da Agricultura e Ministério da Salde.
2. TIPOS DE ARMAZENS

2.1. Capacidade brasileira de armazenagem de gréos;

2.2. O papel das armazenadoras oficiais.

3. RECEPCAO E LIMPEZA DE GRAOS

3.1. Boas préticas de armazenamento;

3.2. Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle.

3.3. Amostragem e classificacao;

3.4. Balancas e moegas;

3.5. Pré-limpeza.

4. PROPRIEDADES FISICAS, BIOLOGICAS E TECNOLOGICAS DOS GRAOS E SUAS CORRELACOES NA
SECAGEM E NA AERACAO.

5. METODOS DE SECAGEM ESTACIONARIA DE GRAOS.

5.1. Secagem com fluxo de ar axial.

5.2. Secagem com fluxo de ar radial.

6- METODOS CONVENCIONAIS DE SECAGEM DE GRAOS.




6.1. Secagem em sistema continuo.

6.2. Secagem em sistema intermitente.

6.3. Seca-aeracao.

7. PSICROMETRIA APLICADA A SECAGEM, A AERACAO E A CONSERVACAO DE GRAOS
ARMAZENADOS.

7.1. Parametros psicrométricos do ar.

7.2. Psicrometria aplicada a secagem de gréos.

7.3. Psicrometria aplicada a aeragdo e a conservacao de graos armazenados.

8. MANEJO OPERACIONAL, INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA SECAGEM E AERACAO DE
GRAOS.

9. DIMENSIONAMENTO BASICO DE SISTEMAS DE SECAGEM DE GRAOS.

10. DIMENSIONAMENTO BASICO DE SISTEMAS DE AERACAO DE GRAOS.

11. CONTROLE DA QUALIDADE E MANEJO DE PROCESSOS DE SECAGEM E DE AERACAO DE GRAOS.
12. INSETOS PRAGAS EM GRAOS ARMAZENADOS

12.1. Descricdo e controle.

12.2. Métodos preventivos de controle de pragas de grdos armazenados.

13. FUNGOS E MICOTOXINAS ASSOCIADOS A GRAOS ARMAZENADOS

13.1. Fungos em gréos armazenados;

13.2. Micotoxinas na armazenagem de graos.

14. SILAGEM DE GRAO UMIDO

14.1. Introducéo da silagem de milho;

14.2. Escolha do hibrido de milho;

14.3. Colheita e moagem do milho;

14.4. Inoculagdo, compactacdo da massa, fechamento do silo e abertura do silo e retirada da silagem.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Planejamento Experimental e Otimizagao de Processos
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0068 Optativa 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Estatistica
SEMESTRE Experimental
) TEORICA | PRATICA ESTAGIO 36
2 0 0
EMENTA

Importancia do uso de uma metodologia cientifica em processos multivariaveis. Conceitos basicos de estatistica.
Vantagens dos experimentos fatoriais em relacdo aos experimentos do tipo um fator por vez. Estratégia da definicdo do
planejamento mais adequado segundo o processo e 0 nimero de variaveis envolvidas. Elaboracdo do Planejamento
Fatorial Completo. Verificacdo da validade dos modelos (ANOVA). Planejamento Fatorial Fracional e Screening
Design (Plackett-Burman). Estratégia sequencial de planejamentos para um numero grande de varidveis. Estudo de

Casos.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.

BARROS NETO, B. de; SCARMINIO, I. S.; BRUNS, R. E. Como fazer experimentos - Aplicagdes na ciéncia
e na indastria. Porto Alegre, Editora Bookman, 4Ed, 2010.

CALADO, V. e MONTGOMERY, D. C. Planejamento de experimentos usando o Statistica. E-Papers
Servigos Editoriais. Rio de Janeiro, 2003, 260p.

3. RODRIGUES, M. I; e IEMMA, A. F. Planejamento de experimentos e otimizacdo de processos. Casa do Pao

Editora. Campinas, 2005. 326p.
BLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BARRETOS NETO, B.; SCARMINIO, J. S.; BRUNS, R.E. Planejamento e Otimizacdo de Experimentos.
Campinas: Ed. da UNICAMP, 1995.

2. DRAPER, N.R.; SMITH, H. Applied Regression Analysis. 3a ed., Nova Jersey: John Wiley & Sons, Inc.,
1998.

3. HINKELMANN, K.; KEMPTHORNE, O. Design and Analysis of Experiments. Volume 1, Introduction to
Experimental Design. 2a ed., Nova Jersey: John Wiley & Sons, Inc., 2008.

4. HINKELMANN, K.; KEMPTHORNE, O. Design and Analysis of Experiments. Volume 2, Advanced

Experimental Design. Nova Jersey: John Wiley & Sons, Inc., 2005.




5. MASON, R. L.; GUNST, R. F.; HESS, J. L. Statistical Design and Analysis of Experiments With Applications
to Engineering and Science. 2a ed., Nova Jersey: John Wiley & Sons, Inc., 2003.

6. MONTGOMERY, D.C. Design and analysis of experiments. 5a ed., Nova Jersey: John Wiley & Sons, Inc.,
2000.

OBJETIVOS GERAIS

Conferir ao estudante capacidade de estabelecer o0 melhor processo para obtencdo, organizacdo e analise de dados de
forma a proporcionar uma visualizagdo gréfica ou analitica das tendéncias e caracteristicas limites dos fenémenos pré-
determinados.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Trabalhos extraclasses;

- Exercicios;

- Montagem de experimentos para aplicar a teoria;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita;

- Apresentacao de relatérios de experimentos;
- Trabalhos préticos;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Breno Pereira de Paula

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

. Importancia do uso de uma metodologia cientifica em processos multivariaveis.

. Conceitos basicos de estatistica.

. Vantagens dos experimentos fatoriais em relagdo aos experimentos do tipo um fator por vez.

. Estratégia da defini¢do do planejamento mais adequado segundo o processo e o0 nimero de variaveis envolvidas.
. Elaboracéo do Planejamento Fatorial Completo.

. Verificacéo da validade dos modelos (ANOVA).

. Planejamento Fatorial Fracional e Screening Design (Plackett-Burman).

. Estratégia sequencial de planejamentos para um nimero grande de variaveis.

. Estudo de casos.

OO ~NO O~ WN P




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Esterilizacdo de Alimentos
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0069 Optativa 2014 1°
, TOTAL OE e

CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO

, . — SEMESTRE Fendmenos de

3 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7 Transporte 11
2 2 0
EMENTA

Microbiologia de alimentos esterilizados. Qualidade e Seguranca de Alimentos Esterilizados. Fluxograma de Processo.
Termobacteriologia Aplicada. Controle de Esterilizag8o. Equipamentos. Operacédo de Autoclaves. Embalagens.

BIBLIOGRAFIA

Bésica:
1. MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Varela.
2. PFLUG, I.J. Microbiology and Engineering of sterilization process, Environmental Sterilization Laboratory, 1990,
cap.5eb6
3. Stumbo, C.R. Food Science and Technology: A series of monographs - Thermobacteriology in Food Processing,
Academic Press, cap. 7, 1965.

Complementar:
1. FDA. Food and Drug Administration. Bateriological Analytical Manual, Examination of Canned Foods. 8° ed., cap.

21A.1998.

RICHARDSON, P. Thermal Technologies in food processing . New York. Ed. Boca Raton, 2001.

LEWIS, M. ContinuousThermal Processing of Foods. Ed. Aspen Publication. 2000

4. Institute For Thermal Processing Specialists - IFTPS. Protocol Temperature Distribution Protocol for Processing in
Steam Still Retorts, Excluding Crateless Retorts.

5. Institute For Thermal Processing Specialists - IFTPS. Protocol Temperature and Heat Transfer Distribution
Guidelines for Processing in Batch Agitating Retorts.

w

OBJETIVOS GERAIS

Construir conhecimentos avancados em conservacdo de alimentos por esterilizacdo e operacdo de equipamentos utilizados para
esterilizacdo de maneira que o aluno compreenda os principais cuidados, pontos criticos e medidas corretivas possiveis de serem
aplicadas no processo. Desenvolver conhecimento e maturidade critica para avaliacdo de processos industriais de esterilizagdo de
alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacéo de casos;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;




CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Fabiano Alves de Oliveira

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. Principios de microbiologia de alimentos esterilizados
1.1 InfeccBes, toxiinfecgdes e toxinoses alimentares
1.2 Principais microrganismos deterioradores e patogénicos em alimentos
1.3 Fatores que influenciam o crescimento de microrganismos
1.4 Conservacao por tratamento térmico
1.5 Problemas microbiolégicos em alimentos enlatados
1.6 Problemas fisicos e quimicos em enlatados esterilizados
2. Principios de Qualidade e Seguranca de Alimentos
2.1 Boas Préticas de Fabricagdo
2.2 Anédlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (nogdes)
2.3 Avaliagdo de PCCs em linha de alimentos esterilizados
3. Fluxograma de processamento de alimentos esterilizados
3.1 Preparo do produto e embalagem
3.2 Envase
3.3 Formacéo de vacuo
3.4 Fechamento (recravacéo)
3.5 Autoclavagem (esterilizagéo)
3.6 Resfriamento
3.7 Secagem
3.8 Incubacéo (quarentena)
3.9 Rotulagem / expedi¢do
4. Termobacteriologia aplicada
4.1 Transferéncia de calor
4.2 Ponto Frio
4.3 Worst case
4.4 Resisténcia térmica de microrganismos
4.5 Cinética de crescimento e morte microbiana (D, Z, F, Q10)
5. Controle de esterilizacdo comercial
5.1 Distribuicdo de calor
5.2 Penetracdo de calor
5.3 Caélculo de processamento térmico
5.4 Desvios de processo
6. Equipamentos de Esterilizag8o: autoclaves
6.1 Tipo de operacgdo: batelada e continua
6.2 Formas de aquecimento: vapor e agua superaquecida




6.3 Formas de operacdo: estatica e dindmicas
6.4 Instrumentos de controle

6.5 Utilidades (vapor, agua e ar comprimido)
Operacdo da autoclave em processo de esterilizacéo
7.1 Fechamento

7.2 Desaeracdo

7.3 Come-up-time,

7.4 Processo,

7.5 Resfriamento

7.6 Seguranca na operacdo de autoclaves.
Embalagens esterilizaveis

8.1 Vidro

8.2 Lata

8.3 Cartonada

8.4 Pléstico

8.5 Pounches




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos TECNOLOGIA DE POS-COLHEITA DE FRUTAS E HORTALICAS
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0070 OPTATIVA 2014 10
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Quimica e Bioquimica
SEMESTRE de Alimentos |
3 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Aspectos fisiologicos do desenvolvimento de frutas e de hortalicas. Perdas pds-colheita de frutas e hortalicas. Fatores
pré-colheita e colheita. Embalagem e transporte. Armazenamento de frutas e hortalicas. Estresses e desordens
fisioldgicas de frutas e hortalicas. Qualidade p6s-colheita.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. CHITARRA, M.ILF. Tecnologia e qualidade pos-colheita de frutas e hortalicas. Lavras: UFLA/FAEPE,
2000. 68p.

2. CHITARRA, M.L.F.; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas e hortalicas. Lavras: UFLA, 2° edicéo, 2005.
785p.

3. GAVA, AJ.; BENTO DA SILVA, C.A.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes.
Sdo Paulo: Nobel, 2008. 511p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BOBBIO, F.O; BOBBIO, P.A Quimica de processamento de alimentos. 3%d. Sdo Paulo: Ed.
Livraria Varela, 2001.

2. CORTEZ, L.A.B. Resfriamento de frutas e hortalicas. Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2002.
428p.

3. KOBLITZ M.G.B. Bioquimica de Alimentos. Teoria e Aplicacdes Préticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

4. LUEGO, R.F.A,; CALBO, A.G. Embalagem para comercializagdo de hortalicas e frutas no Brasil.
Brasilia: Embrapa Hortalicas, 2009. 256p.

5. ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos. v. 1. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 294p.




6. RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. S&o Paulo: Blucher, 2007. 184 p.

OBJETIVOS GERAIS

- Descrever os aspectos fisiologicos do desenvolvimento de frutas e de hortalicas;

- Identificar e avaliar as perdas pds-colheita;

- Descrever os fatores pré-colheita e colheita que interferem na maturagéo de frutas e hortalicas;
- Diferenciar as embalagens para frutas e hortalicas;

- Avaliar o transporte adequado para frutas e hortalicas;

- Descrever os procedimentos de transporte e armazenamento para frutas e hortaligas;

- Identificar estresses e desordens fisioldgicas nas frutas e hortalicas;

- Conceituar e aplicar qualidade pés-colheita.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas e participativas;

- Apresentacdo de trabalhos em grupos;
- Experimentos praticos em laboratorios;
- Aplicacdo de estudos dirigidos.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Alba Regina Pereira Rodrigues

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

1. ASPECTOS FISIOLOGICOS DO DESENVOLVIMENTO DE FRUTAS E HORTALICAS
1.1. Definigdo e classificagdo dos frutos;

1.2. Definigé&o e classificacdo das hortalicas;
1.3. Ciclo vital dos frutos;

1.4. Senescéncia e morte celular;

1.5. Atividade respiratoria;

1.6. Fitormonios.

2. PERDAS POS-COLHEITA

2.1. Magnitude das perdas pds-colheita;

2.2. Avaliacéo das perdas;

2.3. Tipos de perdas e fatores causais;

2.4. Locais de perdas;

2.5. Meios para reducdo e controle das perdas;




2.6. Comercializagéo.

3. FATORES PRE-COLHEITA E COLHEITA
3.1. Préticas culturais;

3.2. Fatores ambientais;

3.3. Fatores da colheita e do manuseio;

4. EMBALAGEM E TRANSPORTE

4.1. Funcdes e requisitos das embalagens;

4.2. Materiais de embalagem;

4.3. Embalagens convencionais;

4.4. Embalagens ativas ou inteligentes;

4.5. Centrais de embalagens;

4.6. Padronizacdo e legislacdo sobre embalagens;
4.7. Sistemas de transporte.

5. ARMAZENAMENTO

5.1. Objetivos e duracdo do armazenamento;
5.2. Armazenamento refrigerado;

5.3. Controle e modificacdo da atmosfera;

6. ESTRESSES E DESORDENS FISIOLOGICAS
6.1. Sensibilidade dos tecidos e fatores causais;
6.2. Sintomas;

6.3. Fatores nutricionais e/ou climaticos;

6.4. Temperatura;

6.5. Umidade;

6.6. Composicao dos gases;

6.7. Estresse por danos mecanicos;

6.8. Estresse pelo ataque de patdgenos;

6.9. Estresse por radiacéo;

6.10. Estresse por produtos quimicos.

7. QUALIDADE POS-COLHEITA

7.1. Atributos de qualidade: aparéncia, textura, flavor;
7.2. Rendimento da matéria-prima;

7.3. Seguranga no uso de frutas e hortalicas;
7.4. Avaliacdo da qualidade;

7.5. Padronizacdo e classificagéo;

7.6. Sistemas de gerenciamento da qualidade.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos TECNOLOGIA DE ACUCAR, MEL E PRODUTOS ACUCARADOS
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0071 OPTATIVA 2014 10
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Quimica e Bioquimica
SEMESTRE de Alimentos |
3 TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Tecnologia de agUcar de cana: operagdes, principios basicos. Tratamentos preliminares da cana-de-agUcar. Extracdo de
caldo. Tratamento do caldo. Fabricagcdo de agucar. Caracteristicas quimicas e Qualidade do mel. Determinacdes
analiticas mel e/ou melado: umidade, acidez, insollveis, reacdode fiehe; reacdo de lugol, reacdo de lund, glicose,
sacarose, hidroximetilfurfural, prova do alcool etilico e metilico, anélise qualitativa de conservantes. Tecnologias de
producdo, beneficiamento, conservagdo, envase ecomercializagdo de mel e dos demais produtos apicolas.
Processamento e controle de qualidade em doces em pastas, geleias, frutas agucaradas, balas, aerados, “fondant”,
confeitos em geral, cacau, chocolate e produtos achocolatados. Caracteristicas e aplicacbes de adogantes alternativos,
xaropes, melados e produtos semelhantes.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. BRAS, L.M.J. Manual de técnicos de laboratério e fabricagdo de aglcar decana. Macei0: est. Exp. de Cana-de-
Acucar. 255 p.

2. COPERSUCAR, Séo Paulo. Controle quimico da fabricacéo de agucar. SdoPaulo, 1978. 127 p.

3. CUNHA BAYMA, A. Tecnologia do agucar, da matéria prima a evaporacao. Rio de Janeiro: IAA, 1974. 291
p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. GAVA, AJ.; BENTO DA SILVA, C.A.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacGes.
S&o Paulo: Nobel, 2008. 511p.

2. CUNHA BAYMA, A. Tecnologia do agucar 2: cozimento, cristalizacdo eturbinacdo, o produto, mel final e sua
utilizacdo, residuos. Rio de Janeiro:1AA, 1974. 271 p.

3. BROWNE, C.A., ZERBAN, F.W. Physical and chemical methods of sugar analysis. 3. ed. New York: J.
Wiley, 1941. 1353 p.

4. LOPES, M.T.R. As boas préticas na colheita e qualidade do mel. Brasilia: Embrapa, 2008.
5. SOUZA, D.C. Manual ADR-APIS: Colheita do mel. http://www.sebrae.com.br/setor/apicultura/sobre-




apicultura/opcao-2/manejo-boaspraticas/integra_bia?ident_unico=735

OBJETIVOS GERAIS

Aplicar técnicas e métodos para transformar matéria-prima em produtos industrializados, a partir do conhecimento da
teoria e dos principios basicos necessarios.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas e participativas;

- Apresentacdo de trabalhos em grupos;
- Experimentos praticos em laboratorios;
- Aplicacdo de estudos dirigidos.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita;
- Participacéo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA
1. Tecnologia de agucar de cana: operagdes, principios basicos.
2. Tratamentos preliminares da cana-de-agucar.
3. Extragdo de caldo
4. Tratamento do caldo.
5. Fabricacdo de acucar.
6. Caracteristicas quimicas e Qualidade do mel;
7. Determinac@es analiticas mel e/ou melado: umidade, acidez, insollveis, reacdode fiehe; reacdo de lugol, reagdo de
lund, glicose, sacarose, hidroximetilfurfural, prova do alcool etilico e metilico, anélise qualitativa de conservantes.
8. Tecnologias de produgdo, beneficiamento, conservacao, envase ecomercializacdo de mel e dos demais produtos
apicolas.
9. Processamento e controle de qualidade em doces em pastas, geleias, frutas agucaradas, balas, aerados, “fondant”,
confeitos em geral, cacau, chocolate e produtos achocolatados.
10. Caracteristicas e aplicaces de adogantes alternativos, xaropes, melados e produtos semelhantes.




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de Massas e Panificacdo
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0072 Optativa 2014 1°
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Quimica e Bioquimica
SEMESTRE de Alimentos |
, TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Moagem do trigo. Farinha de trigo: composic¢do e testes de qualidade tecnoldgica. Ingredientes e equipamentos na panificacéo.
Processamento dos pées: etapas e métodos de processamento. Pizza. Bolos. Biscoitos. Massas alimenticias. Outros cereais na
panificacéo e producdo de massas.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial: Biotecnologia na Producdo de
Alimentos. V. 4. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001, 523p.

2. CANELLA-RAWLS, S. Péo: arte e ciéncia. 5.ed. Sdo Paulo: Senac S&o Paulo, 2012.

3. CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificacdo. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Manole, 2009. 418p.

4. EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinha mista de trigo e milho na producdo de péaes.
Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 2, 81p.

5. EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinhas mistas na producdo de massa alimenticias.
Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 5, 38p.

6. EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinhas mistas na producdo de biscoitos. Brasilia:
Embrapa-SPI, 1994. v. 6, 47p.

7. EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinhas mistas na produgdo de bolos. Brasilia: Embrapa-
SPI,1994.v. 7, 31p.

8. KILL, R. C. Y; TURNBULL, K. Tecnologia de la elaboracion de pasta y sémola. Zaragoza, ESP: ACRIBIA, 2004.

9. MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e Andlise de Biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BENASSI, V. Y. WATANABE, E. Fundamentos da Tecnologia de Panificagdo. Rio de Janeiro: EMBRAPA-CTAA, 1997.

2. CIACCO, C.F.; CHANG, Y.K. Como Fazer Massas. S&o Paulo: Editora icone, 1986.

3. DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre : Artmed, 2010.
900p.

4. DENDY, D. A. V., DOBRASZCZYK, B. J. Cereales y productos derivados: quimica y tecnologia. Zaragoza, ESP: ACRIBIA,
2004.

5. EL-DASH, A.; CABRAL, L.C.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinha mista de trigo e soja na producéo
de paes. Brasilia: Embrapa-SP1, 1994. v. 3, 89p.

6. EL-DASH, A.; CAMPOS, J.E.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinha mista de trigo e sorgo na
produgdo de paes. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 4, 97p.

7. EL-DASH, A.; MAZZARI, M.R.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinha mista de trigo e mandioca na
producédo de paes. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 1, 88p.




8. MADRID, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J. M. Manual de Industrias dos Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1996. 599p.
9. SCADE, J. Cereales. Zaragoza, ESP: ACRIBIA, 1981.

OBJETIVOS GERAIS

Aplicar o processamento de diferentes produtos oriundos de cereais na inddstria de alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacéo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducdo de atividades praticas;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacéo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Gaspar Dias Monteiro Ramos

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Historico.

Moagem do trigo.

Farinha de trigo: composicao e testes de qualidade tecnoldgica.
Ingredientes e equipamentos na panificagdo.

Processamento dos pées: etapas e métodos de processamento.
Pizza: ingredientes, formulagdo e processamento.

Bolos: ingredientes, formulagéo e processamento.

Biscoitos: ingredientes, formulacdo e processamento.

Massas alimenticias: tipos, ingredientes e processamento.

0 Qutros cereais na panificagdo e producdo de massas.

'—‘©9°.\‘.°’.U":'>.°°!\’!—‘




MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia do Processamento de Ovos
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0073 Optativa 2014 1°
] TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Quimica e Bioquimica
SEMESTRE de Alimentos |
, TEORICA | PRATICA ESTAGIO 7
2 2 0
EMENTA

Fatores zootécnicos que exercem influéncia na formacdo e na qualidade do ovo de consumo. Fisiologia da postura. Estrutura,
composicdo e propriedades funcionais do ovo de galinha. Fatores que influem na classificagdo comercial e meios empregados na
avaliacdo do ovo. Conservacdo do ovo pelos diversos processos. Avaliacdo da qualidade de ovos e de seus principais produtos.
Constituintes de ovos. Etapas no processamento de ovos. Produtos processados de ovos. Legislacdo.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. COTTA, T. Reproducéo da galinha e producéo de ovos.Lavras: UFLA/FAEPE, 1997.

2. MANO, S.B. et al. Topicos em Tecnologia de aves, ovos e derivados. Niteréi: UFF, 2006, 103p.
3. EGGS FOR INDUSTRY - http://eggs4industry.com.index.html

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. FUNK, E.M. Maintenance of quality in shell eggs by thermo stabilization. University of Missouri, College of Agriculture.
Research Bulletin 467, 1950. 46p.

2. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuéria. Departamento de Inspecéo de
Produtos de Origem Animal. Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA).
Aprovado pelo Decreto n. 30.691, 29/03/52, alterado pelos Decretos n® 1255 de 25/06/62, 1236 de 02/09/94, 1812 de 08/02/96 e
2244 de 04/06/97. Brasilia, 1997, 241p.

3. UNITED STATE DEPARTMENT OF AGRICULTURE. Egg Grading Manual, Agriculture Handbook no 75, Washington,
1972.

4. UNITED STATE DEPARTMENT OF AGRICULTURE. Grading and inspection of egg and eggs products. Agricultural
Information, Bulletin no 159, Washington.

5. GAVA, AJ.; BENTO DA SILVA, C.A;; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel,
2008. 511p.

OBJETIVOS GERAIS

- Identificar as técnicas de obtencédo e conservacgao de ovos.

-Aplicar técnicas e métodos para transformar matéria-prima em produtos industrializados, a partir do conhecimento da teoria e dos
principios basicos necessarios. Inspecionar de acordo com a legislacdo e conhecer os riscos do consumo inadequado destes
alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussdes mediadas;




- Apresentacéo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducdo de atividades praticas;

- Utilizagdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacao de seminarios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Carla Inés Soares Praxedes

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

Fatores zootécnicos que exercem influéncia na formag&o e na qualidade do ovo de consumo.
Fisiologia da postura.

Estrutura, composicao e propriedades funcionais do ovo de galinha.

Fatores que influem na classificacdo comercial e meios empregados na avaliacdo do ovo.
Conservacao do ovo pelos diversos processos

Avaliacdo da qualidade de ovos e de seus principais produtos.

Constituintes de ovos.

Etapas no processamento de ovos.

. Produtos processados de ovos.

0. Legislacéo.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos LIBRAS — Lingua Brasileira de Sinais
CODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
TAL - 0074 Optativa 2014 1°
TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO )
SEMESTRE
) TEORICA | PRATICA ESTAGIO 36
2 0 0
EMENTA

Introducdo (aspectos clinicos, educacionais e socio-antropolégicos da surdez). A Lingua de Sinais Brasileira — Libras
(caracteristicas basicas da fonologia). Nogdes basicas de léxico, de morfologia e de sintaxe com apoio de recursos audio- visuais.
Noc0es de variagdo. Praticar Libras (desenvolver a expresséo visual- espacial).
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OBJETIVOS GERAIS

Ao final do curso o aluno devera ser capaz de:

- Conhecer os aspectos linguisticos de libras

- Conhecer os aspectos sociais de libras

- Conhecer os aspectos culturais gerais de libras

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Préticas.




CRITERIO DE AVALIACAO

- Exercicios

- Testes
- Provas

- Trabalhos de pesquisa

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA
PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA
NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

A W N R

9.

4.1. Configuracfes de méo
4.2. Movimento
4.3. Locagédo
4.4. Orientacdo da mao
4.5. Expressdes ndo- manuais
Praticar Libras
5.1. O alfabeto
5.2. Expressdes manuais
5.3. Expressfes ndo manuais
Sistematizacéo do Léxico
6.1. Numeros
6.2. Expressdes socioculturais positivas
6.2.1. Cumprimento
6.2.2. Agradecimento
6.2.3. D esculpas
6.3. Expressfes socioculturais negativas
6.3.1. Desagrado
6.3.2. Impossibilidade
Introducéo a morfologia da Libras
7.1. Nomes (substantivos e adjetivos)
7.2. Verbos
7.3. Pronomes
Praticar Libras

8.1. Dialogos curtos com vocabulario basico

Noc6es de tempo e de horas

10. Aspectos sociolinguisticos

. Introducéo aos Aspectos Clinicos, Educacionais e Sdcio- Antropoldgicos da Surdez
. Alfabeto Manual ou Dactilolégico
. Sinal-de-Nome

. Caracteristicas basicas da fonologia de Libras




10.1. Variacdo em libras
11. Nocdes da sintaxe da Libras
11.1. Frases afirmativas e negativas
12. Praticar Libras
12.1. Dialogo e conversacdo com frases simples




