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1. APRESENTAGAO

O Curso de Graduagédo em Engenharia de Alimentos da Universidade Federal
de Santa Catarina busca sua insercdo no século XXI através da percepcado dos
desafios e demandas que o mercado globalizado impde. O curso busca o diferencial
de qualidade, representado pelo fortalecimento de competéncias e vocacgdes
regionais e pelo estabelecimento de fortes alicerces cientificos que permitam o pleno
desenvolvimento e capacitagao para a atual competicdo do mercado de trabalho.

Esta proposta pedagodgica para o curso de graduagdo em Engenharia de
Alimentos vem para atender a legislagdo pertinente e para suprir as exigéncias do
mercado e do meio académico. A nova estrutura curricular, aliada com uma
metodologia de ensino atual, permitira, através da ministracdo de disciplinas e
atividades extracurriculares, a modernizacdo de conteudos e o desenvolvimento de
habilidades de comunicagéo e de trabalho em grupo, permitindo maior familiaridade
com o mundo globalizado e fornecendo suporte para as competéncias de
empreendedorismo.

O Engenheiro de Alimentos do século XXI deve participar da revolugdo das
tecnologias de informagdao e de comunicagdo e também mostrar tendéncias para
acompanhamento do desenvolvimento humano, com experiéncias contendo
elementos culturais e ambientais, além dos aspectos econdmicos.

A profissdo de Engenheiro de Alimentos comegou a figurar no mercado de
trabalho Brasileiro na década de 1970, com pequena insercao devido a escassez de
profissionais. Hoje o Engenheiro de Alimentos encontra desafios crescentes no
mercado de trabalho, desde a acirrada competicdo em fungdo das inumeras escolas
de Engenharia de Alimentos existentes no Brasil, até a necessidade de inclusdo no
mercado mundial. Estes desafios demandam potenciais crescentes para os
profissionais, que buscam auxiliar as empresas em termos quantitativo e qualitativo.

Assim, a formagdo do Engenheiro de Alimentos neste inicio de século deve
contemplar as crescentes exigéncias do mercado, apresentando topicos especificos
e gerais mediante uma grade curricular fundamentada em: (1) ciéncia basica
(engenharia e biolégia); (2) integracao de conteudos (disciplinas integradoras); (3)
inovagdes tecnologicas, através de contato com industria, trabalhos de iniciagéo

cientifica e comunidade cientifica internacional (Periddicos CAPES).
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2. JUSTIFICATIVA

O objetivo do Projeto Pedagogico do Curso (PPC) de graduagdo em
Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina é o
estabelecimento das politicas de condug¢ao do curso de graduacéo, visando alcangar
qualidade no processo de ensino/aprendizagem. Para atender a caracteristica maior
do curso da UFSC, de forte embasamento em ciéncias da Engenharia, o presente
projeto detalha as metodologias e instrumentos empregados na formagdo do
Engenheiro de Alimentos, desde a grade curricular, as formas de avaliagédo, as
atividades integradoras e implantagdo do projeto, para atingir o perfil profissional
estabelecido pelo colegiado de curso. A elaboragcdo do presente projeto tem como
base as diretrizes curriculares (RESOLUCAO CNE/CES 11, de 11 de margo de
2002) do Ministério da Educacao e Cultura.

3. IDENTIFICAGAO DO CURSO

O Curso de Engenharia de Alimentos foi reconhecido pelo Governo Federal
através do Decreto Lei 68644 de 21/05/1971, tendo sido ratificado pela Portaria MEC
n° 001790, de 22/12/1993. O curriculo minimo de Engenharia de Alimentos foi
inicialmente estabelecido na concep¢dao de ensino de Engenharia no Brasil nas
resolugcdes do Conselho Federal de Educacgao 48/76 e 52/76 e Portaria 1695/94 do

Ministério da Educacgao e dos Desportos.
3.1. Historico da Engenharia de Alimentos da UFSC

e Criagao do Curso:

A histéria do curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal de Santa Catarina confunde-se com a histéria do
Departamento de Engenharia Quimica e de Engenharia de Alimentos (EQA), onde o
curso esta lotado. O referido curso foi implantado na UFSC em 1978, com base no
“Projeto de criagdo das habilitagbes em Engenharia Quimica e Engenharia de
Alimentos” que mereceu parecer favoravel n°. 38/78 da Coordenadora Geral de

Cursos de Graduagao, Profa. Aurora Goulart, em 11 de setembro daquele ano. A
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seguir, em 13 de setembro de 1978, foi oficializada a criagao do curso pela Portaria
N° 0301/GR/78 de 19 de julho de 1978 (Anexo 01 - DOC. 01), tendo a vigéncia do
curriculo do curso sido estabelecida pela Portaria 428/GR/78 (Anexo 01 - DOC. 02).

O curso de Engenharia de Alimentos da UFSC teve inicio em 15 de agosto de
1979, quando foram oferecidas no concurso vestibular desta instituicdo as primeiras
20 vagas do curso, que foi reconhecido pelo Ministério da Educagdo, em 12 de
marcgo de 1985 com a publicagdo do seu reconhecimento no Diario Oficial da Uniao,
segundo Portaria N° 187/85 - MEC (Anexo 01 - DOC. 03).

Os cursos de graduacdo em Engenharia Quimica e em Engenharia de
Alimentos da UFSC foram implantados conjuntamente através do oferecimento
alternado de 20 vagas por curso. No primeiro semestre de 1979 foram oferecidas 20
vagas para Engenharia Quimica e no segundo semestre de 1979 20 vagas para
Engenharia de Alimentos. Esta alternancia ocorreu de 1979 até 1991, quando foi
ampliado o oferecimento de vagas para 45 vagas anuais por curso.

E importante resgatar que no periodo de criagdo do curso de Engenharia de
Alimentos, a UFSC implantou 18 cursos de graduagdo, a saber: Arquitetura e
Urbanismo (1977.1); Psicologia e Engenharia Sanitaria (1978.1); Bacharelado em
Filosofia, Bacharelado em Geografia, Jornalismo, Engenharias de Producéao Civil, de
Produgéo Elétrica, de Produgdo Mecanica e Engenharia Quimica (1979.1);
Engenharia de Alimentos, Bacharelado em Ciéncias Sociais e Bacharelado em
Histéria (1979.2); Bacharelado em Ciéncias Biolégicas, Bacharelado em Fisica,
Bacharelado em Matematica, Bacharelado em Quimica e finalmente o curso de
Nutricdo (1980.1). Todos os cursos de graduagdo implantados no periodo

demandaram evidentemente substanciais volumes de recursos para sua efetivacao.

e Departamento — HISTORICO:

O Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos (EQA)
surgiu em consequéncia da criacdo dos cursos de graduagado que abriga. A saber,
Curso de Engenharia Quimica e Curso de Engenharia de Alimentos.

A iniciativa para a implantagcdo dos referidos cursos de graduagao partiu de
um grupo de professores da UFSC, em sua maioria, oriundos do Departamento de
Quimica — QMC (Professores Walmir Dias, Rodi Hickel, Carlos L. R. do Carmo, Luiz

H. W. Verani, Carlos A. F. Dantas, Humberto J. José e Carlos A. Moritz), e
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complementada com professores engenheiros quimicos de outros departamentos:
Jorge Luiz Ninow, José Fletes e Clara Amélia de Oliveira, das Ciéncias Estatisticas e
da Computacéo (CEC), Ana M. M. Juliano da Matematica (MTM) e Augusto H.
Bruciapaglia da Engenharia Elétrica (EEL). Estes professores desencadearam o
processo de discussdo e organizagdo administrativa e pedagdgica para a
implantagc&o dos novos cursos de graduagao na UFSC.

Nesta época, ndo havendo numero suficiente de professores para caracterizar
uma unidade departamental, foi criada, em carater transitério pela portaria
162/GR/82 em 30/03/1982 (Anexo 01 - DOC. 04), a Coordenadoria de Engenharia
Quimica que viria a ser extinta tdo logo satisfeitas as exigéncias do artigo 10 do
Estatuto da UFSC (minimo de 15 docentes e disponibilidade de instalagbes e
equipamentos) para a criacédo de um Departamento de Ensino.

Esta coordenadoria foi inicialmente composta por parte dos professores acima
citados que na época optaram por dedicar suas atividades profissionais aos dois
cursos em criagado e ao Departamento de ensino que se originaria dali.

Inicialmente este grupo de professores ficou responsavel pelo oferecimento a
outros departamentos do Centro Tecnolégico das disciplinas de Quimica
Tecnologica | e Il (Portaria 164/GR/82: Anexo 01 - DOC. 05) e paralelamente
organizava o futuro Departamento através concursos para novos professores que
viriam a atender as disciplinas profissionalizantes dos dois cursos, estrutura fisica,
assinatura de convénios, entre outras atividades.

Em 07 de julho de 1982, através da Portaria 423/GR/82 (Anexo 01 - DOC.
06), € designada a primeira coordenadora do curso de graduagdo em Engenharia de
Alimentos, Profa. Ana Maria de Mattos Juliano. Dando sequéncia, o primeiro
colegiado do curso de graduagdo em Engenharia de Alimentos foi designado pela
Portaria N° 0022/GR/83 (Anexo 01 - DOC. 07), de 21 de janeiro de 1983, que se
reuniu oficialmente pela primeira vez em 12 de abril de 1983.

Em 20 de fevereiro de 1983 ¢é oficializada a implantacido do Departamento de
Engenharia Quimica no Centro Tecnoldgico da UFSC com 16 professores, a saber:
Ana Maria de Matos Juliano; Ariovaldo Bolzan; Ayres Ferreira Morgado; Carlos
Alberto Moritz; Carlos Alberto Franca Dantas; Carlos L. R. do Carmo; Humberto
Jorge José; Jorge Luiz Ninow; Leonel Teixeira Pinto; Luismar Marques Porto; Luiz
Fernando Goées de Araujo; Luiz Henrique W. Verani; Paulo Henrique Alves da Silva;

Regina de Fatima Peralta Muniz Moreira; Rodi Hickel; Walmir Dias. Este
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departamento contava entdo com dois cursos de graduacdo: Engenharia Quimica
habilitagdo quimica e Engenharia Quimica habilitacdo alimentos. Em 28 de
novembro de 1983 através da Portaria 665/GR/83 (Anexo 01 - DOC. 08) é
designado o primeiro chefe do Departamento de Engenharia Quimica com mandato
de 2 anos a partir desta data.

A partir de 1984 o Departamento realiza grande esforgo na capacitagdo de
seus docentes e na implantacéo de laboratérios didaticos e de pesquisa. Como parte
deste trabalho o Departamento realizou convénio com a Universidade Estadual de
Campinas - UNICAMP, com financiamento da SUBIN/SEPLAN, possibilitando a
implantacédo de laboratérios didaticos nas areas de Engenharia de Alimentos e
Engenharia Quimica cujos experimentos foram montados pelos professores e
técnicos do Departamento. O convénio SUBIN 048/83 objetivou permitir aos nossos
cursos de graduagao o apoio da instituicdo mais antiga e estruturada, a UNICAMP.
Os objetivos principais foram: Implantacdo de novas disciplinas; Montagem de
experimentos didaticos; Qualificagdo de professores na montagem e funcionamento
dos experimentos didaticos; Reavaliacdo dos curriculos; Desenvolvimento da
capacidade criadora dos professores da UFSC.

Dentre os objetivos alcangados na UFSC, o projeto:
Apoiou 25 disciplinas em implantagédo;
Efetuou a montagem de 33 experimentos didaticos;

Montou uma oficina de uso geral;

Adquiriu um microcomputador com seus periféricos;

O A DN~

Possibilitou o intercdmbio de 15 professores da UFSC com a UNICAMP em estagios
de curta duracao; trouxe 11 professores da UNICAMP para a UFSC, para
ministrarem cursos e acompanharem a montagem de experimentos didaticos;

6. Realizou 10 seminarios sobre o “estado da arte” de varios assuntos pertencentes
aos campos de interesse da Engenharia de Alimentos e da Engenharia Quimica;
Realizou 10 mesas redondas para discussao do curriculo dos cursos;

8. Adquiriu 80 titulos para a Biblioteca Central;

Investiu na aquisicdo de equipamentos e material de consumo.

Da mesma forma que o departamento se qualificava através deste e outros
projetos, realizava também grandes esforgos para permitir a complementagéo da
formagdo de seus professores. Assim, a partir de 84 inicia-se um fluxo de
professores realizando doutorado nas mais diversas instituicbes, culminando com

um quadro atual de 28 doutores e 3 mestres.
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Esta grande qualificacdo do quadro docente levou a criagdo de dois cursos de
mestrado e dois de doutorado em Engenharia Quimica e em Engenharia de
Alimentos, o que tem contribuido enormemente para o desenvolvimento dos cursos

de graduagao.

e Egressos:

Em 1984.1, com solenidade de colagdo de grau realizada no dia 04 de
outubro de 1984, o Curso de Engenharia de Alimentos forma sua primeira turma.
Graduaram-se na época 06 engenheiras, Regina Maria Miranda Gern, Ténia Maria
Basso, Débora Ribeiro de Oliveira, Loni Locks Driessen, Rita de Cassia da Costa e
Rosangela Buhaten Koch. O Quadro 1 abaixo, ilustra o histérico dos Engenheiros
de Alimentos formados pela UFSC até hoje, sendo apresentados por ano e semestre
de formatura e sexo dos formandos, o que fornece um indicativo do perfil dos
profissionais da area titulados nesta universidade. Com as informacées do quadro
observa-se um numero reduzido de formandos até o inicio da década de noventa,
facilmente explicado pelas naturais dificuldades iniciais de implantagdo do curso, da
pouca divulgacdo e conhecimento da profissdao (muito confundida até bem pouco
tempo com a profissdo de nutricionista), e do reduzido numero de vagas. A partir de
1991 passou-se a oferecer 40 vagas anuais (20 vagas no primeiro semestre do ano
e 20 no segundo semestre), o que resultou nos dias de hoje em um oferecimento
semestral bem maior de profissionais ao mercado. A partir de 1998 o oferecimento
de vagas aumentou para 45 vagas anuais (20 no primeiro semestre e 25 no
segundo), o que permite uma média de aproximadamente 30 engenheiros formados
por ano.

O acompanhamento dos egressos € uma forma de avaliar, de forma racional, o
processo de ensino e aprendizagem. Com esta analise é possivel verificar se o perfil
profissional estabelecido pelo colegiado estd sendo alcangado e conferir se este
perfil estd adequado com as exigéncias do mercado.

Desta forma, a participagdo dos ex-alunos nas atividades do curso é de grande
importancia para a constante atualizagdo das caracteristicas e atribuicées do curso.
Para atender a esta necessidade, em 2002 foi criada a associagao de ex-alunos do
EQA da UFSC, a EQA.Alumni. Esta associagdo busca uma aproximagao com

profissionais de Engenharia de Alimentos e de Engenharia Quimica, formados na
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UFSC, através da divulgacdo de oportunidades, permitindo manter o vinculo
adquirido ao longo do curso e representando um feedback para o processo continuo
de melhoria da qualidade do curso. O “site” da associagcdo de ex-alunos é

http://www.eng.ufsc.br/turmas/alumni/, onde € possivel o cadastro de novos

profissionais, a troca de informacodes, a divulgacao de feiras, encontros e cursos,

além de possibilitar a divulgagao de uma bolsa de empregos.

Quadro 1. Quadro de formandos de Engenharia de Alimentos da UFSC.

1° Semestre 2° Semestre

Ano Masculino Feminino Masculino Feminino Total geral
1984 0 6 0 1 7
1985 2 2 3 2 9
1986 2 0 0 2 4
1987 0 4 2 4 10
1988 2 0 0 0 2
1989 2 1 2 0 5
1990 6 5 2 1 14
1991 3 2 0 0 5
1992 0 0 1 8 9
1993 1 1 2 4 8
1994 1 3 2 3 9
1995 0 4 1 3 9
1996 2 5 5 7 19
1997 3 5 2 9 19
1998 4 3 6 4 17
1999 9 7 5 8 29
2000 10 9 2 18 39
2001 8 5 10 30
2002 5 6 2 12 25
2003 3 10 5 11 29
2004 9 6 6 14 35
2005 5 8 4 12 29
2006 2 11 9 14 36
2007 6 9 5 17 37
2008 8 9 6 14 37

TOTAL 477
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3.2. Dados gerais do curso

Denominagao: Curso de Engenharia de Alimentos
Localizagao: Florianépolis, SC
Instituicao: Universidade Federal de Santa Catarina
Autorizagao: 11 de setembro de 1978
Reconhecimento: 14 de margo de 1985
Inicio de funcionamento: 15 de agosto de 1979
Numero de vagas anuais: (2008) 45 (20 no 1° semestre e 25 no 2° semestre)
(2009) 50 (25 no 1° e no 2° semestre)
(2010) 55 (25 no 1° semestre e 30 no 2° semestre)
(2011) 60 (30 no 1° e no 2° semestre)
Regime de matricula: semestral
Turno de funcionamento: integral
Regime do curso: semestral com créditos de 18 horas/aula
Tempo minimo de integralizagao: 4,5 anos (nove semestres)
Tempo médio de integralizagao: 5 anos (dez semestres)
Tempo maximo de integralizagao: 9 anos (18 semestres)
Disciplinas obrigatérias (sem estagio): 3816 horas/aula
Estagio supervisionado: 300 horas/aula
Disciplinas optativas: 108 horas/aula
Atividades complementares: 100 horas/aula
Carga total do curso: 4324 horas/aula
Admissao de estudantes:
l. Concurso vestibular;
. Mudanga de curso;
I"l. Transferéncia de outra instituicao;
V. Portador de diploma de curso de graduacéo;

V. Rematricula;
V1. Reativacao de matricula;
VII.  Programa de Estudantes-Convénio de Graduagdo PEC-G.

As admissdes previstas nos itens Il a V sé serdo possiveis na existéncia de vagas
ociosas, na forma prevista no Regime Didatico da Graduagao da UFV.

Endereco do Curso:

CCGEA-EQA/CTC - UFSC

Coordenadoria do Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos
Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos
Centro Tecnoldgico — UFSC

Caixa Postal 476, CEP 88040-900

Floriandpolis, SC

FONE: 48 3721.9481

FAX: 48 37219687

http://www.enq.ufsc.br/grad/ena/

ccea@enq.ufsc.br

EQA/CTC — UFSC, CP 476 — 88040-900, Florianépolis, SC. Fone 48 3721.9481. FAX 48 3721.9687



Projeto Pedagdgico - Engenharia de Alimentos -9-

4. MISSAO DO CURSO

O Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Santa
Catarina tem por missao oferecer a sociedade Engenheiros de Alimentos com

qualificacdo adequada para o exercicio da profissio.

4.1. Objetivos

O objetivo geral do curso de Engenharia de Alimentos da UFSC é formar
profissionais, Engenheiros de Alimentos, capazes de desempenhar eficientemente
as tarefas e desafios impostos pelas exigéncias do mercado. Os profissionais da
area devem reunir conhecimentos cientificos e tecnolégicos para aplicagdo em
sistemas que envolvem a industrializagao de alimentos.

De uma maneira mais especifica, o curso de Engenharia de Alimentos
objetiva preparar profissionais para atuarem em variados setores relacionados a
area de alimentos, podendo estes profissionais vir a atuar como engenheiros de
projeto, engenheiros de processo e produgdo, no desenvolvimento e
aperfeicoamento de novos processos e produtos, na garantia da qualidade, na

seguranga alimentar, em vendas técnicas, em 6rgaos de fomento, de pesquisa, etc.

4.2. Insergcao Regional do Curso

A Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) é a unica Instituicdo de
Ensino Superior (IES) de carater federal, do Estado de Santa Catarina. A UFSC
conta historicamente com uma destacada insergéo regional devido a exceléncia dos
cursos de graduagao e de pés-graduagao que promove.

O mesmo destaque historico se aplica ao curso de Engenharia de Alimentos
da UFSC, que, criado em 1979, é um dos cursos mais antigos do Brasil, tendo
obtido respeito e evidéncia nacional devido a qualidade dos profissionais aqui
formados. O egresso do Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos da
UFSC desempenha atividades profissionais nas mais diversas areas de atuagao de
Santa Catarina e do Brasil.

O Engenheiro de Alimentos da UFSC exerce fungdes de produgéo, controle
de qualidade, projetos de equipamentos e processos, insumos, e outras. Com

carater empreendedor, estes profissionais alcangam postos de geréncia e diregéao
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nas mais variadas areas da industria de alimentos. A importancia econdmica e social
do curso é destacada pela grande inser¢dao do Engenheiro de Alimentos da UFSC
na industria catarinense e nacional, contribuindo para a geragcdo de riquezas e
empregos.

Particularmente, a grande vocacado agroindustrial de Santa Catarina é
evidenciada pelo amplo interesse do mercado pelo Engenheiro de Alimentos. Esta
necessidade gerou a criagdo de novos cursos no estado. Até o ano de 2003 o curso
de Engenharia de Alimentos da UFSC era o unico do estado, que hoje conta com
quatro novos programas espalhados pelas diversas regides de Santa Catarina,
oferecendo mais de 200 vagas anuais. Neste sentido, para atender esta crescente
demanda, o curso de Engenharia de Alimentos da UFSC busca ampliar o numero de

vagas publicas nesta area.

4.3. Perfil Profissional - Perfil do Egresso

O Engenheiro de Alimentos formado na UFSC possui perfil generalista,
podendo atuar nas mais diversas areas da Industria de Alimentos. Para isso, possui
formagao solida em ciéncias basicas, exatas e biologicas, compreendendo ciéncias
da engenharia e ciéncias de alimentos, respectivamente. O profissional formado
dentro dessa filosofia de curso pode acompanhar a rapida evolugao tecnoldgica que
caracteriza este inicio de milénio, pois a evolugao tecnolégica é fundamentada na
aplicacdo dos principios basicos. Isso também €& verdade quando falamos da
formagdo continuada para os engenheiros que estdo no mercado de trabalho. Os
Engenheiros de Alimentos com formacgao basica sdlida estdo preparados para o
aperfeicoamento profissional e para se desenvolver nas areas de pesquisa cientifica
e desenvolvimento tecnoldgico. Dentre as caracteristicas desejaveis para o

Engenheiro de Alimentos destaca-se:

1. possuir autonomia intelectual, criatividade e senso critico, sendo capaz de
equacionar problemas tipicos da engenharia de alimentos.

2. ter capacidade para identificar as ferramentas que irdo auxilia-lo na resolucao
destes problemas, sendo capaz de associar teoria e pratica de forma légica e
objetiva.

3. ter conhecimentos sélidos em ciéncias da engenharia e ciéncia de alimentos,

para poder absorver e desenvolver novas tecnologias.
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4.

10.

compreender a inter-relagdo entre as diferentes matérias que compbem a
formacéo do Engenheiro de Alimentos.

saber se comunicar corretamente de forma oral e escrita de modo claro e
objetivo.

ser capaz de desenvolver atividades técnicas em equipes multidisciplinares.

ser capaz de conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos da
industria de alimentos.

ter conhecimentos basicos de gestdo de produtos e processos e de
empreendedorismo.

ser consciente das relagbes do exercicio da profissdo com os problemas que
afligem a humanidade, como a violéncia, a fome, a miséria e a degradacéo dos
recursos naturais.

ser capaz de exercer a sua cidadania com responsabilidade e ética profissional.

4.4. Mercado de Trabalho e Exercicio Profissional

A profissao de Engenheiro de Alimentos foi regulamentada através da lei n

o

5.194 de dezembro de 1966 e Resolugcdo 218 de 29/06/1973 do CONFEA. A lei

dispde sobre as atividades profissionais, caracterizando o exercicio profissional

como de interesse social e humano. Para tanto, especifica que atividades do

engenheiro deverdo importar na realizacdo de empreendimentos tais como:

aproveitamento e utilizagado de recursos naturais do pais; desenvolvimento industrial

e agropecuario do Brasil.

A lei que é referente aos engenheiros de todas as modalidades dispbe sobre

o uso de titulos profissionais, sobre o exercicio legal da profissdo, sobre as

atribuicbes profissionais e sua coordenagdo. Assim sendo, as atividades do

Engenheiro de Alimentos estdo assim designadas:

01
02
03
04
05
06

. Supervisdo, coordenacao e orientagao técnica.
. Estudo, planejamento, projeto e especificagées.
. Estudo de viabilidade técnico-econémica.

. Assisténcia, assessoria e consultoria.

. Direcdo de obra e servico.

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

07. Desempenho de cargo e fungéo técnica.

08
09

. Elaboragéo de orgamento.

. Ensino, pesquisa, analise, experimentagado, ensaio e divulgac¢ao técnica, extensao.
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10. Padronizagéo, mensuragéo e controle de qualidade.

11. Execugéo de obra e servigo técnico.

12. Fiscalizagdo de obra e servigo técnico.

13. Produgao técnica e especificacao.

14. Conducgao e trabalho técnico.

15. Conducgao de equipe de instalacdo, montagem, operacéo, reparo e manutengao.
16. Execugéo de instalagdo, montagem e reparo.

17. Operagdo e montagem de equipamento e instalagao.

18. Execugéo de desenho técnico.

O desempenho dessas atividades refere-se a industria de alimentos,
acondicionamento, preservacdo, transporte e abastecimento de produtos
alimentares, seus servigos afins e correlatos (ABEA - Associagdo Brasileira de

Engenheiros de Alimentos).

4.5. Areas de Atuagio do Egresso

A associagao dos ex-alunos (EQAeAlumni) esta elaborando um banco de
dados com informagdes sobre os Engenheiros de Alimentos formados na UFSC,
para verificar as areas de atuacdo dos egressos do curso. Atualmente estdo
cadastrados cerca de 50% dos profissionais. Destes, cerca de 50% desenvolvem
atividades na producao, nas mais diversas industrias do setor, 20% tém atividades
relacionadas com vigilancia sanitaria e consultoria e quase 20% estao ligados ao
ensino e pesquisa. Dos profissionais cadastrados, observa-se que mais de 30%
realizaram estudos complementares, de especializacdo a doutorado. Muitos destes
profissionais escolheram a UFSC para este aprimoramento, confirmando a boa

imagem e relac&o da instituicdo com seus egressos.

4.6. Diagnostico da Situagao Atual do Curso

O curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Santa
Catarina, apesar de primar pela excelente formacgao profissional de seus alunos,
tendo recebido 6timas avaliagcbes do “Guia do Estudante”, apresenta também
problemas histoéricos, que devem ser levados em consideragcdo na busca por
exceléncia. Dentre estes problemas citamos: o alto indice de desisténcia dos alunos,

principalmente durante os primeiros semestres e a falta de articulagdo entre as
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disciplinas do curso. No periodo de 2000 até 2007 o indice de evasao do curso foi
de 28%, um nivel que pode ser reduzido se as causas foram tratadas efetivamente.

A primeira dificuldade que os alunos ingressantes na educagao superior
encontram é o distanciamento que existe entre o ensino médio e a universidade.
Para a Engenharia de Alimentos, especificamente, embora a profissdo seja
reconhecida pelo Governo Federal desde 1971 (Decreto Lei 68644), esta area da
engenharia ainda representa um desafio de interpretacdo, dada a sua diversidade de
atuagao e, se comparada com areas classicas da engenharia, a saber, mecanica,
civil, quimica e elétrica, pode ser considerada uma profisséo jovem.

Sob este contexto, a disciplina de Introdugcao a Engenharia de Alimentos tem
um papel fundamental para a preparagédo do jovem profissional, permitindo a relagao
entre as diversas areas de conhecimento e vinculando o aluno com o curso.

A ligagao entre os diversos conteudos existe em varias disciplinas, embora
em muitos casos, sem que o0 aluno seja diretamente estimulado a observar os
vinculos. Com esta observagdo estamos propondo, através do presente projeto, o
incentivo aos professores para reforcarem a integracdo de conteudos em suas
disciplinas. Para completar, a criagdo do TCC (trabalho de conclusdo de curso)
também tem a proposta de atuar como disciplina integradora de conteudos, assim
como a disciplina de Projetos, permitindo ao aluno a visualizagdo global das
diferentes areas de conhecimento que formam o Engenheiro de Alimentos.

Apesar de o curriculo vigente apresentar uma proposta de conclusdo em 10
semestres, historicamente a industria tem incentivado a realizagdo de estagio
curricular por um periodo de 6 meses. Desta forma os alunos tém, efetivamente,
concluido o curso em pelo menos 11 semestres. Esta caracteristica do mercado
gerou, por parte do corpo discente, a solicitagdao de redugao da carga didatica do
curso, permitindo a conclusdo das disciplinas em 9 semestres letivos, deixando o
ultimo semestre apenas para estagio curricular.

A presente proposta de projeto pedagdgico leva em consideragéo o apelo dos
académicos, também porque encontra eco nas diretrizes curriculares, que preconiza
o seguinte em seu artigo 5° (RESOLUCAO CNE/CES 11 de 11 de marco de 2002).

Art. 5° Cada curso de Engenharia deve possuir um projeto pedagdgico que demonstre claramente
como o conjunto das atividades previstas garantira o perfil desejado de seu egresso e o
desenvolvimento das competéncias e habilidades esperadas. Enfase deve ser dada a necessidade

de se reduzir o tempo em sala de aula, favorecendo o trabalho individual e em grupo dos estudantes.
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Corpo discente

O corpo discente do Curso é formado por aproximadamente 250 académicos,
distribuidos em dez semestres letivos. Quase 90% destes alunos ingressaram
através do concurso vestibular da UFSC, que conta com uma concorréncia de cerca
de 8 candidatos/vaga. Os demais alunos s&o provenientes de outras instituicdes ou
cursos da UFSC, tendo ingressado por transferéncia interna ou externa, geralmente
com grande concorréncia. Em fungdo da importancia da UFSC e do curso de
Engenharia de Alimentos no cenario nacional e internacional, o corpo discente é
altamente selecionado, participativo e empreendedor. Destaca-se neste contexto a
excelente performance dos académicos no ultimo Exame Nacional de Desempenho

de Estudantes (ENADE) de 2005, quando obtiveram a nota maxima 5 (cinco).

e Centro académico:

O CALEQA (Centro Académico Livre de Engenharia Quimica e Engenharia de
Alimentos) foi criado em 1985, tem carater eminentemente estudantil, sem fins
lucrativos e representa os alunos de graduagédo dos cursos do EQA. O CALEQA,
através de seus integrantes, participa ativamente das decisdes politico pedagdgicas
da instituicdo, através de seus representantes nos colegiados de curso e do EQA e
eventualmente com representantes no conselho da Unidade e no Diretério Central
dos Estudantes (DCE). Inumeras atividades sdo promovidas pelo CALEQA, dentre
elas citamos: (1) recepgéo aos calouros, realizada exemplarmente através de agdes
pré-ativas de cunho social; (2) atividades esportivas de integracao; (3) organizagao
de eventos de ambito nacional e regional, a saber, ENEEALI, SAEQA, CONEEQ,
palestras e outros; (4) processo de avaliagdo docente; além de confraternizagdes e

viagens de estudo.

e Empresa Junior

A empresa junior do EQA, a CONAQ - Projetos e Consultoria em Engenharia
Quimica e Engenharia de Alimentos, € uma associagado civil sem fins lucrativos,
fundada em 1992. A empresa é composta e gerida apenas por alunos de graduacao,
tendo o aval de professores e consultores para a condugéo dos projetos. A CONAQ
oferece aos alunos uma oportunidade de contato com o mercado de trabalho,
através da participagdo nos projetos de consultoria e promove capacitagdo de

alunos do EQA, intermediando cursos e visitas técnicas.
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Corpo docente

Como resultado da politica de formacao de recursos humanos da UFSC a
maioria dos seus professores € Doutor ou Mestre. Particularmente, no Departamento
de Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos, o corpo docente conta com 29
professores doutores e 3 mestres. Os demais departamentos da UFSC que
contribuem para a formagao do Engenheiro de Alimentos também apresentam em
sua maioria professores com titulagdo minima de mestrado. As atividades docentes
sdo centradas em ensino de graduacao e de pods-graduacdo. Além do ensino os
professores atuam em atividades de orientagdo (pos-graduagao, iniciagao cientifica,
estagio, consultoria da CONAQ, projeto de conclusao de curso, etc.) e de pesquisa e
extensao universitaria.

A formacédo do Engenheiro de Alimentos da UFSC conta com a participagéo
de 13 diferentes Departamentos de Ensino da Instituigdo, pertencentes a 7 Centros
(Unidades administrativas):

1. Centro de Ciéncias Agrarias (CCA)
a. CAL — Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
b. FIT — Departamento de Fitotecnia
2. Centro de Ciéncias Bioldgicas (CCB)
a. MIP — Departamento de Microbiologia e Parasitologia
3. Centro de Comunicacgao e Expressao (CCE)
a. EGR — Departamento de Expressao Grafica
4. Centro de Ciéncias da Saude (CCS)
a. NTR - Departamento de Nutricao
5. Centro de Filosofia e Ciéncias Humanas (CFH)
a. PSI - Departamento de Psicologia
6. Centro de Ciéncias Fisicas e Matematicas (CFM)
a. FSC - Departamento de Fisica
b. MTM — Departamento de Matematica
c. QMC - Departamento de Quimica
7. Centro Tecnolégico (CTC)
a. EPS - Departamento de Engenharia de Produgao e Sistemas,
b. EMC - Departamento de Engenharia Mecanica,
c. EQA - Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos;

d. INE — Departamento de Informatica e Estatistica
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5. ASPECTOS LEGAIS

A Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional Brasileira (LDB), Lei n°
9394/96, sinaliza para a responsabilidade da universidade na formacdo do
estudante. No art. 43, inciso | a lei estabelece que a educagao superior tenha por
finalidade "estimular a criagéo cultural e o desenvolvimento do espirito cientifico e do
pensamento reflexivo". O inciso Il aborda a participacdo do individuo no
desenvolvimento da sociedade brasileira e a sua formacéo continua. Ja o inciso Il
preconiza que o incentivo ao trabalho de pesquisa e investigagao cientifica
desenvolva "o entendimento do homem e do meio em que vive". A amplitude da
idéia de formacado universitaria continua no inciso VI quando estabelece ser a
finalidade da educacéao superior "estimular o conhecimento dos problemas do mundo
presente, em particular os nacionais e regionais, prestar servigos especializados a
comunidade e estabelecer com esta uma relagao de reciprocidade" (Pereira, 2005).

Em 2002, a Camara de Educacao Superior do Conselho Nacional de Educacgao
estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos de graduagdo em
engenharia através da Resolugdo CNE/CES 11 de 11 de margo de 2002, que deve
ser observada na organizagao curricular do curso de graduacao das diferentes areas
de engenharia. Assim, de acordo com estas Diretrizes Curriculares, o aluno do
Curso de Engenharia de Alimentos da UFSC deve alcangar um perfil profissional
que garanta as seguintes habilidades e estabelega as seguintes competéncias
gerais para a formacao do engenheiro (Brasil, 2002):

e aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnolégicos e instrumentais a
engenharia;

o projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

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

o planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servigos de engenhatria;

e identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

e desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

e supervisionar a operagdo e a manutengao de sistemas;

e avaliar criticamente a operacdo e a manutengao de sistemas;

e comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e grafica;

o atuar em equipes multidisciplinares;

e compreender e aplicar a ética e responsabilidades profissionais;

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

e avaliar a viabilidade econémica de projetos de engenharia;

e assumir a postura de permanente busca de atualizagdo profissional.
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Em sua formacédo o engenheiro deve adquirir os conhecimentos necessarios
para capacita-lo no exercicio destas competéncias e habilidades. A formacgao deve
levar em conta uma época de crescente evolugédo tecnoldgica e globalizagdo de
mercados, onde se tem uma dindmica em que novos conhecimentos devem ser
rapidamente adquiridos, constituindo um grande desafio no ensino da engenharia.

O projeto pedagogico €, portanto, o instrumento das instituigdes de ensino
superior que expressa a pratica pedagogica necessaria para construir a formagao de
profissionais que apresentem as habilidades e competéncias exigidas pelas
diretrizes curriculares. Esta pratica pedagogica se reflete na organizagao curricular,
nas atividades complementares e na forma de avaliagdo e acompanhamento do
curso, além de outros instrumentos, como apresentado na sequéncia deste

documento.

e Aspectos legais que dao suporte ao curso:
Sumarizando, o Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal

de Santa Catarina € amparado nos seguintes instrumentos legais:

1) Lei N° 9394/96, de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional, e os atos legais
dela derivados:
a. Lei N°10172/01 que aprova o Plano Nacional de Educacao;
b. Resolugdo N° 11/CNE/CES/2002 que institui as Diretrizes Curriculares
para os Cursos de Engenharia;

2) Resolugdo N° 218/CONFEA/73 do Conselho Federal de Engenharia,
Arquitetura e Agronomia, que discrimina as atividades de diferentes
modalidades da engenharia.

a. Resolugdo N° 1002/CONFEA/2002, que estabelece o cddigo de ética
profissional,

3) Resolugcao Normativa n® 198, de 17.12.2004, do Conselho Federal de Quimica,
que define as modalidades profissionais na area da Quimica;

4) Resolugdo N° 017/CUn/97 do Conselho Universitario da UFSC que

Regulamenta os Cursos de Graduacgéo.
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6. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

Os cursos de graduagao da Universidade Federal de Santa Catarina sao
regulamentados pela Resolugdo 017/CUn/97, de 30 de setembro de 1997, que
dispde sobre os cursos de graduacéo, a composicéo e as atribuicées do colegiado e
da Coordenacéao de curso, responsaveis pelos aspectos administrativos e didatico-
pedagdgicos dos programas de graduacgao.

A composicao do Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos é definida

de acordo com o Capitulo Il da Resolucédo 017/CUn/97, sendo entao constituido por:

Presidente do Colegiado — Coordenador de curso

Subcoordenador do curso

4 (quatro) representantes do Departamento de Eng. Quimica e Eng. de Alimentos
1 (um) representante do Departamento de Quimica

1 (um) representante do Departamento de Fisica

1 (um) representante do Departamento de Matematica

1 (um) representante do Centro de Ciéncias Agrarias

1 (um) representante do Centro de Ciéncias Biolégicas

1 (um) representante do Centro de Ciéncias da Saude

1 (um) representante do Centro de Comunicacao e Expressao

1 (um) representante do Centro de Filosofia e Ciéncias Humanas

1 (um) representante do Conselho Regional de Engenharia e Arquitetura (CREA)

2 (dois) representantes do corpo discente

A coordenagédo didatica e a integragdo de estudos do Curso de Graduagéo
em Engenharia de Alimentos séo efetuadas pelo Colegiado do Curso. As principais

atribuicdes do colegiado, dentre outras apresentadas no Art. 3° da Resolugéo, sao:

Estabelecer o peffil profissional e a proposta pedagdgica do curso;

Elaborar, analisar e avaliar o curriculo do curso e suas alteragées;

Analisar, aprovar e avaliar os planos de ensino das disciplinas do curso, propondo
alteragbes quando necessarias;

Promover a integragéo horizontal e vertical do curso, visando garantir sua qualidade

didatico-pedagogica.

A atuacdo do Coordenador do Curso é definida por regulamentagéo interna

da UFSC sendo as suas principais fungdes:
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convocar e presidir as reuniées do Colegiado do Curso;

representar o Colegiado junto aos 6rgaos da UFSC;

executar as deliberagbes do Colegiado;

orientar 0s alunos quanto a matricula e integralizagdo do curso;

verificar o cumprimento do curriculo do curso;

promover a integragdo com os departamentos;

superintender as atividades da secretaria do Colegiado do Curso;

analisar e decidir sobre os pedidos de transferéncia, retorno, matricula, trancamento,

cancelamento, permanéncia, complementacdo pedagdgica e exercicios domiciliares;

O Coordenador de Curso também atua como membro do Conselho da

Unidade do Centro Tecnoldgico.

6.1. Secretaria do Colegiado do Curso

O Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos possui uma secretaria
(chefe de expediente) para o apoio administrativo e académico. Esta secretaria
atende os alunos, fornece orientagdes, processa pedidos de transferéncias e
validagao de disciplinas, auxilia na realizacdo das matriculas semestrais via rede
UFSC e outras atividades pertinentes ao atendimento ao corpo discente.

Como estrutura fisica a secretaria do curso possui acesso a rede UFSC e
internet, linha telefénica interna e externa, demais materiais de expediente e conta

com site (www.eng.ufsc.br/grad/ena) e enderego eletronico (ccea@enq.ufsc.br) para

facilitar a divulgacao de informacoes.

6.2. Departamento de Ensino — Departamento de Engenharia

Quimica e Engenharia de Alimentos — EQA

O Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos — EQA,
que atualmente conta com 31 professores, sendo 28 doutores e trés mestres, e
representa a unidade de ensino que congrega as atividades de ensino, pesquisa e
extensdo relacionadas com os cursos nele alocados, a saber: dois cursos de
graduacdo, em Engenharia Quimica (1979.1) e em Engenharia de Alimentos
(1979.2), e dois programas de pds-graduacao, em Engenharia Quimica (1993) e em

Engenharia de Alimentos (2000), ambos em nivel de mestrado e doutorado.
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O EQA apresenta estrutura administrativa composta pela chefia de
Departamento (Chefe e subchefe), secretaria e 6rgéo colegiado, composto por todos
os docentes e representantes de técnico-administrativos e do corpo discente.

Os departamentos sido subordinados administrativamente aos centros de
ensino, sendo que o Centro Tecnoldgico (CTC), uma das 11 unidades de ensino da
UFSC, congrega 9 departamentos e entre eles o EQA. As coordenadorias de curso
de graduacao, entretanto, sdo ligadas a Pré-Reitoria de Ensino de Graduagao —
PREG.

6.3. Departamento de Administragao Escolar — DAE

A Universidade mantém um departamento para fazer a administracdo dos
cursos. O Departamento de Administracdo Escolar € o 6rgao responsavel pela
programacao, registro e controle das atividades escolares. E também onde se
resolvem questdes de matricula, dispensa de aulas, histérico, atestados, certiddes,
diplomas e tudo o que se refere a vida académica.

Mais especificamente, compete ao DAE auxiliar na elaboragdo do
Planejamento Integrado da Pré-Reitoria de Ensino de Graduacdo, proceder a
matricula dos alunos de graduagdo, promover a programagao e o controle da
atividade escolar, promover o registro e controle académico dos alunos de
graduacéo e fornecer documentacéo relativa a vida académica (atestados, certiddes,
diplomas, guia de transferéncia, identidade estudantil e outros).

O DAE também mantém um “site” na Internet (http://www.reitoria.ufsc.br/dae/

ou http://aspro01.npd.ufsc.br/dae/) que disponibiliza consultas sobre rotinas

académicas e a legislagdo vigente. O aluno pode, através desse “site”, realizar
consultas sobre seu histérico escolar, fazer matricula em disciplinas, ver resultado
da matricula, consultar o calendario académico, etc. Também a coordenacio ou o
professor podem fazer consultas sobre Cadastro de Turmas, Digitacdo de Notas,
Historico Escolar, Incidéncias de Notas, Lista de Aproveitamento, Lista de
Frequéncia, Resultado de Matricula, etc.

Todo o sistema de matriculas e consultas é informatizado e ligado a internet,
sendo que o aluno pode fazer sua matricula e consultas de qualquer computador

ligado a rede mundial.
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6.4. Proposta didatico-pedagdgica:

As diretrizes curriculares indicam que todos os cursos de Engenharia devem
apresentar em seu curriculo elementos para atender os artigos 3° e 6° da
RESOLUCAOQO CNE/CES 11, respectivamente:

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

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

O Curso de Engenharia de Alimentos da UFSC é constituido de conteudos
fundamentais ao desenvolvimento das competéncias necessarias ao exercicio da
profissdo. Estes conteudos sdo abordados de diferentes formas, seja através do
tratamento tedrico, com apresentagdo de conceitos e teorias, seja através de
experimentagao, com a aplicacao pratica dos conceitos tedricos.

A proposta didatico-pedagdgica do curso de Engenharia de Alimentos visa
promover as competéncias e habilidades descritas pelas diretrizes curriculares para
os profissionais da area. A proposta do curso busca articular os conteudos basicos e
profissionalizantes do curriculo através de vinculagdo entre teoria e pratica. A
organizacgao curricular pretende assegurar a articulagao de diferentes conteudos e a
associacao de diferentes metodologias de ensino. Nessa perspectiva, as disciplinas
da proposta curricular estardo distribuidas em trés grandes grupos:

¢ Disciplinas de formagao basica: que visam instrumentalizar o futuro profissional com
conteudos fundamentais necesséarios para dar suporte ao perfil do Engenheiro de
Alimentos, fornecendo um conjunto de conhecimentos basicos que dao maior
versatilidade na observacado dos problemas praticos. Dentre as inUmeras disciplinas de
formacgéo basica citamos o grupo de Calculo, de Fisica e de Quimica;

¢ Disciplinas profissionalizantes: sdo as disciplinas especificas para a formagao do
Engenheiro de Alimentos, compreendendo o nucleo de ciéncias biolégicas
(microbiologia, analise de alimentos, bioquimica, etc.) e o nucleo de ciéncias exatas,
como termodinamica, fendmenos de transferéncia, operagdes unitarias e processos;

¢ Disciplinas integradoras: grupo formado por disciplinas como Projetos da Industria de
Alimentos, TCC e outras que agregam conhecimentos discutidos em diversas

disciplinas, seja através de forma expositiva, experimentacao ou trabalhos.
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7. ORGANIZAGAO CURRICULAR

A estrutura curricular do Curso de Engenharia de Alimentos da UFSC atende
aos requisitos para a formacgao de profissionais engenheiros de alimentos capazes
de desempenhar eficientemente suas tarefas. O profissional formado cursa um
conjunto de disciplinas obrigatérias que garantem uma sodlida formagao cientifico-
tecnolégica na area de Engenharia de Alimentos. Sdo cursadas ainda, pelo menos
duas disciplinas optativas, que incluem o estudo de caracteristicas especificas das
industrias de alimentos. O Curso de Engenharia de Alimentos é oferecido em
periodo integral e o numero médio de aulas semanais é de 25, tendo um numero
maximo de 30 aulas. Isso garante que o aluno tenha tempo para se dedicar as
disciplinas. Uma importante caracteristica do Curso é a realizagcdo do Estagio
Curricular em industrias de alimentos, com uma carga horaria de 300 horas,
orientado e avaliado por um docente do Curso de Engenharia de Alimentos e
realizado na 10° fase. As especificidades da disciplina de Estagio sdo apresentadas
no item 5.9 deste documento. A grade curricular contempla varias disciplinas
experimentais, sendo que no ciclo profissionalizante é ministrada uma disciplina de
laboratorio que inclui experimentos nas areas de Fenbmenos de Transferéncia e
Operacdes Unitarias, sendo que as turmas praticas tém um numero reduzido de
alunos. O perfil do egresso é atendido ndo somente pelas caracteristicas do
curriculo, mas pelo ambiente universitario que a UFSC proporciona ao estudante e
pelo modo com que as disciplinas sdo ministradas. Na UFSC o aluno pode participar
de seminarios, de eventos, de projetos de pesquisa, na organizacao de eventos, tem
acesso a informacgdes, entre outras atividades descritas no item 5.11. A presencga de
um grande numero de pesquisadores com nivel de doutorado nas disciplinas do
profissionalizante também garante a maneira critica de participagéo nas disciplinas.

Na sequéncia deste capitulo € apresentado o resultado da avaliacdo da
proposta curricular para o curso de Engenharia de Alimentos da Universidade
Federal de Santa Catarina, proposto de acordo com a resolugdo n°. 11/02-CES/CNE
de marcgo de 2002, que estabelece as diretrizes curriculares a serem seguidas pelos
cursos de engenharia. Nesta analise curricular s&o indicadas a distribuicdo da carga
horaria dos grupos de disciplinas, a grade curricular e a ligagédo entre as disciplinas e

seus conteudos programaticos.
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7.1. Analise do curriculo

A carga horaria minima do curso de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal de Santa Catarina € de 4314 horas/aula. A distribuicdo da

carga horaria para os grupos de disciplinas é apresentada no Quadro 2:

Quadro 2. Distribuicao de carga horaria do curso.

Grupo de disciplinas Carga horaria (horas/aula)
Disciplinas obrigatérias 3816
(TCC e projetos: 144 h/a)
Disciplinas optativas 108
Atividades complementares 100
Estagio Supervisionado na Industria 300
TOTAL 4324

De acordo com a resolugdo (n°. 11/02-CES/CNE), todo o curso de
Engenharia, independente da modalidade, deve possuir em seu curriculo os
seguintes nucleos: Nucleo de Conteudos Basicos (Minimo 30%), Nucleo de
Conteudos Profissionalizantes (Minimo 15%) e Nucleo de Contetudos Especificos
que caracterizam a modalidade.

A proposta de curriculo para o curso de Engenharia de Alimentos da UFSC
conta com disciplinas de trés grupos: (1) nucleo de contetudos basicos, (2) nucleo de
conteudos profissionalizantes e (3) nucleo de conteudos especificos, como

detalhado a seguir:

a) Nucleo de conteudos bdsicos:

e Fisica: as disciplinas do grupo de Fisica visam fornecer aos alunos de
graduagdo em Engenharia de Alimentos a habilidade de identificar variaveis
relevantes e de definir estratégias para a solugdo de problemas utilizando
conceitos fisicos. Sera desenvolvida a capacidade de conceituar grandezas e
principios relacionados a fendbmenos fisicos. Neste grupo de disciplinas, de
ordem tedrica e pratica, estuda-se cinematica e dindmica da rotagcdo, a

estadtica e dindmica de corpos rigidos, eletricidade, ondas, dtica,
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termodinamica, acustica, e outros conteudos. O grupo de disciplinas que

compde este nucleo é apresentado como segue:

Cadigo Disciplina H/a Fase
FSC 5101 | Fisica | 72 12
FSC 5122 | Fisica Experimental | 54 2°
FSC 5112 | Fisica Il 72 28
FSC 5113 | Fisica lll 72 3
FSC 5125 | Fisica Experimental Il A 36 42
FSC 5120 | Fisica IV A 54 42

e Matematica: As disciplinas deste grupo devem proporcionar ao aluno o
desenvolvimento da capacidade de deduc¢ao, raciocinio organizado e légico e
formulacao e interpretacdo de situagdes onde a matematica esteja presente.
Alguns conteudos abordados neste grupo de disciplinas sao: fungdes reais,
derivada, integral, fungdes vetoriais, equacdes diferenciais, transformada de
Laplace, curvas e superficies, fungbes complexas, séries, espagos vetoriais,
matrizes, autovalores e autovetores. Outros conceitos fundamentais para a
formacgédo do Engenheiro de Alimentos também sao abordados. O nucleo de

conteudos de matematica € apresentado através das seguintes disciplinas:

Caédigo Disciplina H/a Fase
MTM 5161 Calculo A 72 12
MTM 5162 Calculo B 72 2°
MTM 5163 Calculo C 90 3
MTM 5166 Calculo E 54 42
MTM 5512 Geometria Analitica 72 12
MTM 5245 Algebra Linear 72 2°

e Eletricidade aplicada: S&o abordados conteudos como carga elétrica, campo
elétrico, lei de Gauss, capacitores, for¢ca eletromotriz e campo magnético,
corrente e resisténcia elétrica, apresentados na forma tedrica e com a

montagem de ensaios de laboratério nas seguintes disciplinas:
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Cadigo Disciplina H/a Fase
FSC 5113 | Fisica lll 72 32
FSC 5125 | Fisica Experimental Il A 36 42

o Resisténcia dos Materiais: Sdo abordados conteudos de equilibrio de
particulas, trabalho e deformacado, forcas de cisalhamento e tor¢cdo, na

disciplina:

Caédigo Disciplina H/a | Fase
EMC 5131 | Estatica e Introdugao a Mecanica dos Solidos 72 32

e Quimica: Estas disciplinas devem proporcionar ao aluno fundamentos
tedricos necessarios a compreensdo da estrutura, mecanismos, reagdes e
propriedades de substancias. Sera desenvolvida a habilidade para a
identificacdo e aplicagao de diferentes métodos de analise. Sera desenvolvida
a capacidade de manipulacdo em laboratérios de quimica para a solucédo de
problemas onde reagdes quimicas estejam presentes. Este conjunto de
disciplinas compreende também a apresentacao de técnicas analiticas como
cromatografia, fotometria, absorgdo atbmica e métodos eletroanaliticos, entre
outros conceitos fundamentais e atuais da area de quimica. O grupo de

disciplinas que compde este nucleo é apresentado como segue:

Caédigo Disciplina H/a Fase
QMC 5150 | Quimica Geral e Inorganica | 72 12
QMC 5222 | Quimica Organica Teorica A 72 28
QMC 5450 | Fundamentos da Cinética Quimica 36 32
QMC 5229 | Quimica Organica 72 32
QMC 5411 | Fisico-quimica Experimental 54 32
QMC 5350 | Fundamentos de Quimica Analitica 36 42
QMC 5220 | Quimica Organica e Biologica A 90 42
QMC 5351 | Quimica Analitica Instrumental 72 52
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e Expressdao Grafica: Sao executados desenhos de equipamentos
empregados em industrias de processos de Alimentos; representacdo de
fluxogramas de processos, layout, desenho de tubulagdes e desenho em

computadores. Este grupo de conteudos é apresentado pela disciplina:

Caédigo Disciplina H/a Fase
EGR 5617 | Desenho Técnico para Engenharia 72 12

Quimica e Engenharia de Alimentos

¢ Informatica: O conteudo de informatica é abordado em diferentes disciplinas
especificas do curso, em inumeras disciplinas ndo especificas que incluem
atividade de informatica e também em atividades de Iniciagdo Cientifica
realizadas pelos alunos do curso. As disciplinas do nucleo de informatica tém
como objetivo proporcionar ao aluno a formulagdo de algoritmos e sua
representacdo, com a implementacdo pratica em uma linguagem de
computacao; utilizacdo de métodos computacionais na area cientifica e
tecnolégica é estudada a solugdo de equagdes algébricas, sistemas de
equagdes lineares e equacgdes nao lineares; integracdo numérica; solugao
numérica de equacdes diferenciais ordinarias e equacdes diferenciais. O

grupo de disciplinas que compde este nucleo é apresentado como segue:

Caédigo Disciplina H/a Fase
INE 5201 Introducdo a Ciéncia da Computacéao 54 32
INE 5202 | Calculo Numérico 72 52
INE 5108 | Estatistica e Probabilidade 54 52
EQA 5312 | Analise e Simulagédo de Processos 72 82

e Ciéncia do Ambiente: Varias disciplinas abordam aspectos referentes a
consciéncia ambiental, entretanto, mais especificamente assuntos referentes
ao tratamento de efluentes e residuos solidos, e de legislagédo pertinente sédo

apresentados nas disciplinas:
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Cadigo Disciplina H/a Fase
EQA 5105 | Introducdo a Engenharia de Alimentos 36 128
EQA 5221 | Higiene e Legislacao de Alimentos 36 62
EQA 5309 | Engenharia Ambiental 72 92
EQA 5509 | Projetos na Industria de Alimentos

Disciplinas optativas

Atividades Complementares

¢ Modelagem, Analise e Simulagcao de Sistemas: Esta disciplina tem carater
multidisciplinar com o aluno propondo modelos matematicos para os
processos basicos da engenharia de alimentos, sendo feita a simulagao

dindmica de processos especificos.

H/a

Analise e Simulagao de Processos 72 82

Caédigo Fase

EQA 5312

Disciplina

¢ Humanidades, Ciéncias Sociais e Cidadania: Estes temas sdo discutidos
mais detalhadamente na disciplina abaixo, que apresenta como enfoque

principal as relagbes humanas nas organizagoes:

H/a

Relagbes Humanas 36 82

Caédigo Fase

PSI 5112

Disciplina

Atividades Complementares

e Economia e Administragdo: S&o desenvolvidos conceitos basicos sobre

matematica financeira e contabilidade, com introducdo a administracéo

financeira:
Caédigo Disciplina H/a Fase
EPS 5211 | Programacao Econdmica e Financeira 54 72

e Processos Quimicos e Bioquimicos: Sao utilizadas as teorias cinéticas de
processos fermentativos e enzimaticos e a tecnologia de bioreatores para o

projeto e otimizagdo de processos biotecnolégicos. Para o nucleo de
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disciplinas basicas estes conceitos sdo observados através de disciplinas de
32 e 42 fases (QMC 5450 e EQA 5318). A aplicacdo destes fundamentos &

observada em demais disciplinas do nucleo profissionalizante.

Cadigo Disciplina H/a Fase
QMC 5450 | Fundamentos da Cinética Quimica 36 32
EQA 5318 | Introducdo aos Processos Quimicos 72 42
EQA 5316 | Engenharia Bioquimica 72 72

O Nucleo de conteudos basicos € apresentado em varios conjuntos de
disciplinas, da 12 até a 92 fase do curso, além de atividades complementares que
podem ser desenvolvidas durante todo o curso. Este conjunto de disciplinas atende
aos requisitos das diretrizes curriculares, contemplando mais de 1300 horas-aula,

como observado nos quadros acima.

b) Nucleo de conteudos profissionalizantes:

Neste nucleo os assuntos sido apresentados através de varias disciplinas
distribuidas ao longo do curso de forma a integrar os conteudos basicos e
profissionalizantes. As disciplinas que melhor representam o0s conceitos
referentes a profissdo do Engenheiro de Alimentos sdo de conteudos diferentes e

complementares e est&o listadas a seguir:

e Processos Quimicos e Bioquimicos: Dando continuidade as teorias
apresentadas durante o ciclo basico, diversas disciplinas da etapa
profissionalizante do curriculo discutem sobre processos quimicos e
bioquimicos, permitindo ao Engenheiro de Alimentos, projetar e controlar

processos fermentativos e enzimaticos.

Caddigo Disciplina H/a Fase
EQA 5318 | Introducdo aos Processos Quimicos 72 42
EQA 5322 | Processos da Industria de Alimentos 72 62
EQA 5509 | Projetos da Industria de Alimentos 54 92
EQA 5309 | Engenharia Ambiental 72 92
EQA 5316 | Engenharia Bioquimica 72 72
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e Bioquimica: Conhecimentos de bioquimica sao fundamentais para o
Engenheiro de Alimentos, seja para interpretar as alteragdes e desnaturagdes
que os processos industriais causam nos alimentos, ou para desvendar as
caracteristicas dos principais componentes dos alimentos. Estes conceitos

sdo apresentados principalmente nas seguintes disciplinas:

Caddigo Disciplina H/a Fase
QMC 5220 | Quimica Organica e Biologica A 90 42
CAL 5401 | Bioquimica de Alimentos | 72 52
CAL 5402 | Bioquimica de Alimentos Il 72 62
EQA 5316 | Engenharia Bioquimica 72 72

e Fisico-quimica e Termodinamica: Conhecimento de processos que
envolvem calor e trabalho, estados da matéria e fundamentos do equilibrio de

fases sao abordados nas seguintes disciplinas:

Caddigo Disciplina H/a | Fase
QMC 5411 | Fisico-quimica Experimental 54 32
EQA 5341 | Termodinamica para Engenharia Quimica | 54 52
EQA 5342 | Termodinamica para Engenharia Quimica Il 72 62

e Ergonomia e Seguranga do Trabalho:

Cadigo Disciplina H/a Fase
EQA 5230 | Seguranga na Industria 54 Op.

o Biologia e Microbiologia de Alimentos:

Caddigo Disciplina H/a Fase
MIP 5102 | Microbiologia Basica 54 28
CAL 5403 | Microbiologia de Alimentos 90 42

e Operagoes Unitarias: Estas disciplinas utilizam os conceitos basicos de
Fendémenos de Transporte e de Termodindmica nos mais diversos processos
industriais envolvendo: separacao, classificacdao e transporte de sélidos e
fluidos, trocadores de calor, refrigeracao, extracao, destilagao, secagem, entre

outras operagdes. Os experimentos realizados em laboratorio objetivam dar
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fundamentacédo e complementacao a parte tedrica.

Caddigo Disciplina H/a | Fase

EQA 5313 | Operacdes Unitarias de Transferéncia de 72 62
Quantidade de Movimento

EQA 5332 | Operacdes Unitarias de Transferéncia de 72 72
Calor Il

EQA 5333 | Operagdes Unitarias de Transferéncia de 72 82
Calor e Massa

EQA 5533 | Laboratério de Fendbmenos de Transferénciae | 72 9@
Operagdes Unitarias para Engenharia de
Alimentos

e Fenémenos de Transporte e Mecanica dos Sdélidos: O aluno devera estar
apto a identificar os mecanismos de transferéncia de quantidade de
movimento, calor e massa. Obter os balangos global e diferencial de
conservagao de massa, energia e momento. Equacionar os problemas reais

da Engenharia de Alimentos onde estes mecanismos estejam presentes.

Caddigo Disciplina H/a Fase
EMC 5125 |Estatica e Intr. 8 Mecéanica dos soélidos 72 32
EQA 5415 |Fendémenos de Transferéncia | 72 52
EQA 5416 |Fendmenos de Transferéncia Il 72 62
EQA 5417 | Fendmenos de Transferéncia 72 72

e Qualidade: A implantagdo e a manutengcdo de sistemas de qualidade na
industria de alimentos sdo fundamentais. Estas atividades sao importantes
atribuicdes do Engenheiro de Alimentos, que desvenda os sistemas de

qualidade na disciplina:

Caddigo Disciplina H/a Fase

EQA 5520 | Controle de Qualidade na Industria 72 78
de Alimentos

EQA 5611 | Estagio Supervisionado na Industria 300 102
Atividades Complementares

e Transporte e Logistica: Aspectos sobre a localizagao de unidades industriais
e referentes ao transporte e logistica de matérias-primas, insumos e produtos,

com vistas a otimizagao e viabilizagado da unidade industrial, sdo discutidos na
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disciplina:
Caddigo Disciplina H/a Fase
EQA 5509 | Projetos da Industria de Alimentos 72 92
EQA 5611 | Estagio Supervisionado na Industria 300 102
Atividades complementares

¢ Quimica Analitica e Quimica Organica:

Cddigo Disciplina H/a Fase
QMC 5222 | Organica Teorica A 72 22
QMC 5229 | Quimica Organica 72 32
QMC 5050 | Fundamentos da Quimica Analitica 36 42
QMC 5351 | Quimica Analitica Instrumental | 72 52
QMC 5220 | Quimica Orgéanica e Bioldgica A 90 42

¢ Reatores Quimicos e Bioquimicos: Estes conteudos sdo introduzidos na 32
fase e tém continuidade através de disciplinas profissionalizantes cursadas na

72 e na 92 fases:

Cadigo Disciplina H/a Fase
QMC 5450 | Fundamentos da Cinética Quimica 36 32
EQA 5316 | Engenharia Bioquimica 72 72
EQA 5309 | Engenharia Ambiental 72 92

As disciplinas que representam o nucleo de conteudos profissinalizantes sao
abordadas da 22 até a 9? fase do curso, intercaladas com disciplinas basicas e
profissionalizantes. Observa-se que uma disciplina pode apresentar conteudos
basicos e profissionalizantes, ou mesmo especificos, mas atendendo ao que
preconiza a legislagdo, de 15% do total em conteudos profissionalizantes. Os
conteudos do nucleo profissionalizante também podem ser complementados através

de cursos ou palestras, nas Atividades Complementares e certamente durante o
estagio na industria.
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c) Nucleo de conteudos especificos: Juntamente com o nucleo de conteudos

profissionalizantes, este grupo de disciplinas aborda aspectos que
caracterizam a modalidade da engenharia. Para o Engenheiro de Alimentos,
além dos tépicos em ciéncia de engenharia e processo tecnoldgicos da
a ciéncia de

industria de alimentos, considera-se como fundamental

alimentos, que aborda assuntos essenciais para a formacao deste
profissional. Estes conteudos sdo apresentados em disciplinas obrigatérias e
optativas, como listadas abaixo. Destacamos ainda, além dos conteudos de
ciéncia de engenharia ja citados, a importancia de fundamentos em controle
de processos, para completar a formagcdo de engenheiro de processos que
apresenta o Engenheiro de Alimentos da UFSC.

O Quadro a seguir apresenta a lista de disciplinas de conteudos especificos

oferecida para o Curso de Engenharia de Alimentos da UFSC.

Quadro de Disciplinas Especificas

Caédigo Disciplina H/a | Fase
CAL 5403 | Microbiologia de Alimentos 90 42
CAL 5405 | Anadlise Sensorial de Alimentos 54 92
CAL 5404 | Analise de Alimentos 72 62
CAL 5405 | Analise Sensorial 54 92
EQA 5521 | Controle de Processos | 72 9?2
EQA 5221 | Higiene e Legislacdo de Alimentos 36 62
EQA 5309 | Engenharia Ambiental 72 92
EQA 5225 | Acondicionamento e Embalagem para Alimentos | 72 82
EQA 5216 | Industria de Laticinios 54 82
EQA 5217 | Industria de Carnes, Pescados e Derivados 54 8?2
EQA 5218 | Industria de Produtos Vegetais 54 72
EQA 5219 | Industria de Oleos, Gorduras e Bebidas 54 Op
EQA 5323 | Desenvolvimento de Produtos 54 Op
EQA 5226 | Fermentagdes industriais 54 Op
EQA 5425 | Tépicos em Fendmenos de Transferéncia e 54 Op
Operacodes Unitarias
EQA 5325 | Fisico-quimica da Agua nos Alimentos 54 Op
FIT 5301 Matérias-Primas Agropecuarias 54 52
NTR 5106 | Nutricdo Basica 54 52
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d) Outros conteudos:

e Metodologia Cientifica e Tecnolégica: Conteudo abordado em
relatorios de praticas de laboratorios e seminarios em varias disciplinas;
programas de IC-PIBIC-UFSC e de projetos com industria;

e Disciplinas optativas: a formagao do Engenheiro de Alimentos da UFSC
prevé a realizagao de disciplinas optativas, como forma de possibilitar ao
aluno maior definicdo no seu perfil profissional. O regulamento para a
realizagao das disciplinas optativas € apresentado no item 7.9.

o Estagio ndo obrigatério: o aluno pode desenvolver atividades de estagio
nao obrigatério na industria, de pelo menos 150 horas, mediante a
disciplina EQA 5612, além do estagio curricular de 300 horas, previsto
pela disciplina EQA 5611. O Estagio n&o obrigatério deve seguir o Ato
Normativo CCEA 01/2007, podendo ser validado como atividade
complementar (ver item 7.10).

e Programa de intercambio: o sistema de intercambio €& estimulado
através de convénios estabelecidos entre a Universidade Federal de
Santa Catarina e outras instituicdes do Brasil e do exterior.

e Entidades Estudantis: participagdes em organizagcbes de eventos, em
representagcdes estudantis e na empresa junior. Estas sdo importantes
atividades para a formacdo complementar do profissional Engenheiro de
Alimentos da UFSC, e podem ser aproveitadas na integralizacdo da carga
horaria de atividades complementares.

e Monitoria: O aluno pode desenvolver atividades de monitoria nas
disciplinas da UFSC, para auxilio na atividade docente.

e Seminarios, palestras, cursos: participagdo em atividades diversas,
visando complementar a formacéao profissional.

e Visitas técnicas: uma importante fonte de observacao da realidade que
auxilia a ligag&o entre os conhecimentos teoricos e a atividade pratica.

e Flexibilidade curricular: os alunos sao estimulados a realizarem
atividades extracurriculares em qualquer unidade de ensino da UFSC, em
disciplinas optativas em outros departamentos e através de atividades

complementares, como apresentado no regulamento do item 7.10.
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7.2. Representagao Grafica de Perfil de Formagao

Como citado anteriormente, para atender as diretrizes curriculares as discipli-
nas sao classificadas em diferentes nucleos e a representagéo grafica do perfil de

formagao € mostrada na Figura 1.

¢ Nucleo de conteudo basico: 54,3%
¢ Nucleo de conteudo profissionalizante: 55,0%

o Com 20,6% de sombreamento com disciplinas basicas
¢ Nucleo de conteudo especifico: 23,3%

o Com 2,5 % de sombreamento com disciplinas basicas

o Com 3,7 % de sombreamento com disciplinas profissionalizantes

Conteudos
Profissionalizantes:
99,0%

Conteldos
Especificos: 23,3%

Figura 1. Representagao grafica do perfil de formagéao do Engenheiro de Alimentos
da UFSC
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7.3. Grade curricular

O curriculo do Curso de graduagdo em Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal de Santa Catarina compreende varias atividades tedricas e
praticas distribuidas entre disciplinas obrigatérias, disciplinas optativas, projetos,
atividades complementares e estagio.

A carga horaria total do curso € de 4324 horas-aula. O curriculo sugestéo,
para a integralizagdo curricular em dez semestres, é descrito na sequéncia,
contendo: os pré-requisitos necessarios para cada disciplina, a carga horaria das

disciplinas e o total de horas acumuladas por semestre:

PRIMEIRA FASE

Caodigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
EGR 5617 | Desenho Técnico para Engenharia 72 4
Quimica e Engenharia de Alimentos

EQA 5105 | Introducdo a Engenharia de Alimentos 36 2
FSC 5101 Fisica | 72 4
MTM 5161 | Calculo A 72 4
MTM 5512 | Geometria Analitica 72 4
QMC 5150 | Quimica Geral e Inorganica | 72 4

Total da fase: | 396 22

Acumulado: | 396
SEGUNDA FASE

Caddigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
FSC 5112 | Fisica ll 72 4 FSC 5101
FSC 5122 Fisica Experimental | 54 3 FSC 5101
MIP 5102 Microbiologia Basica 54 3
MTM 5162 | Calculo B 72 4 MTM 5161
MTM 5245 | Algebra Linear 72 4 MTM 5512
QMC 5222 | Quimica Orgénica Teorica A 72 4 QMC 5150

Total da fase: | 450 22

Acumulado: | 846
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TERCEIRA FASE

Caédigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
EMC 5131 | Estatica e Introducdo a Mecanica dos 72 4 FSC 5112
Solidos MTM 5162
FSC 5113 Fisica lll 72 4 FSC 5112
INE 5201 Introducéo a Ciéncia da Computacio 54 3
MTM 5163 | Calculo C 90 5 MTM 5162
QMC 5229 | Quimica Organica 72 4 QMC 5222
QMC 5411 | Fisico-Quimica Experimental 54 3 FSC 5112
QMC 5450 | Fundamentos da Cinética Quimica 36 2 MTM 5162
QMC 5150
Total da fase: | 450 25
Acumulado: | 1296
QUARTA FASE
Caédigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
CAL 5403 Microbiologia de Alimentos 90 5 MIP 5102
EQA 5318 Introducéo aos Processos Quimicos 72 4 FSC 5112
FSC 5120 Fisica IV A 54 3 FSC 5113
FSC 5125 Fisica Experimental Il A 36 2 FSC 5113
MTM 5166 Calculo E 54 3 MTM 5163
QMC 5220 | Quimica Organica e Bioldgica A 90 5 QMC 5229
QMC 5350 Fundamentos de Quimica Analitica 36 2 QMC 5150
Total da fase: | 432 24
Acumulado: | 1728
QUINTA FASE
Caédigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
CAL 5401 Bioquimica de Alimentos | 72 4 QMC 5220
EQA 5341 Termodinémica para Engenharia 54 3 EQA 5318
Quimica |
EQA 5415 Fendmenos de Transferéncia | 72 4 EQA 5318
NTR 5106 Nutricdo Basica 54 3 QMC 5220
INE 5108 Estatistica e Probabilidade 54 3 MTM 5162
FIT 5301 Matérias Primas Agropecuarias 54 3 QMC 5229
INE 5202 Calculo Numérico 72 4 INE 5201 e
MTM 5163
QMC 5351 | Quimica Analitica Instrumental 72 4 QMC 5350
Total da fase: | 450 28
Acumulado: | 2178
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SEXTA FASE
Caédigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
CAL 5402 | Bioquimica de Alimentos I 72 4 CAL 5401
CAL 5404 | Analise de Alimentos 72 4 QMC 5220
EQA 5221 | Higiene e Legislagao de Alimentos 36 2 CAL 5403
EQA 5313 | Operagdes de Quantidade de Movimento 72 4 EQA 5415
EQA 5322 | Processos da Industria de Alimentos 72 4 CAL 5401
EQA 5342 | Termodinamica para Engenharia Quimica Il 72 4 EQA 5341
EQA 5416 | Fendémenos de Transferéncia Il 72 4 EQA 5415
Total da fase: | 468 26
Acumulado: | 2646
SETIMA FASE
Cadigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
EPS 5211 | Programacao Econémica e Financeira 54 3 2000 h/a
EQA 5218 | Industria de Produtos Vegetais 54 3 EQA 5322
EQA 5316 | Engenharia Bioguimica 72 4 EQA 5318
EQA 5332 | Operagdes Unitarias de Transferéncia de 72 4 EQA 5416
Calor Il
EQA 5417 | Fendbmenos de Transferéncia lll 72 4 EQA 5415
EQA 5342
EQA 5520 | Controle de Qualidade na Industria de 72 4 EQA 5322
Alimentos INE 5108
PSI 5112 | Relagdes Humanas 36 2
Total da fase: | 432 24
Acumulado: | 3078
OITAVA FASE
Caédigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
EQA 5216 | Industria de Laticinios 54 3 EQA 5322
EQA 5217 | Industria de Carnes, Pescados e Derivados 54 3 EQA 5322
EQA 5225 | Acondicionamento e Embalagem para 72 4 CAL 5402
Alimentos
EQA 5312 | Andlise e Simulagéo de Processos 72 4 INE 5202 e
EQA 5416
EQA 5333 | Operagdes de Transferéncia de Calor e 72 4 EQA 5416
Massa
EQA 5613 | Proposta de TCC 36 2 2800 h/a
Disciplina Optativa | 54 3
Total da fase: | 414 23
Acumulado: | 3492
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NONA FASE
Caédigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
CAL 5405 | Analise Sensorial 54 3 CAL 5401
EQA 5309 | Engenharia Ambiental 72 4 EQA 5313
EQA 5509 | Projetos da Industria de Alimentos 72 4 EQA 5333
EQA 5521 | Controle de Processos | 72 4 EQA 5417
EQA 5533 | Laboratério de Fendmenos de Transferéncia 72 4 EQA 5417
e Operagodes para Engenharia de Alimentos
EQA 5616 | Trabalho de Conclusao de Curso 36 2 EQA 5333
Disciplina Optativa 54 3
Total da fase: | 432 24
Acumulado: | 3924
DECIMA FASE
Cadigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
EQA 5611 | Estagio Supervisionado na Industria | 300 2800 h/a
EQA 5620 | Atividades Complementares 100
Total da fase: | 400
Acumulado: | 4324
7.4. Carga horaria

A carga horaria do curso é resumida na tabela abaixo, com o numero de

horas-aula por fase e para todo o curso.

Fase Créditos Carga horaria | Carga horaria total
12 22 396 396
22 22 396 792
32 25 450 1242
423 24 432 1674
52 25 450 2124
6° 26 468 2592
78 25 450 3042
82 25 450 3492
92 24 432 3924
102 400 4324
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7.5. Planos de ensino

Os planos de ensino das disciplinas do curso de graduagcdo em Engenharia
de Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina sdo apresentados no
ANEXO 02. Os planos devem apresentar o eixo tematico de cada disciplina
especifica, contendo as ementas, os programas as bibliografias recomendadas, os
procedimentos didaticos e as formas de avaliagdo de cada disciplina do curso.

Os planos de ensino do curriculo sdo aprovados nos Departamentos que
ministram as disciplina e na Coordenadoria do curso de Engenharia de Alimentos.
Os planos de ensino, com cronograma de atividades atualizado, devem ser
apresentados no inicio de cada semestre para os departamentos (Unidades de

ensino) e para os alunos.

7.6. Integracao de conteudos

O curriculo sugestdo e o numero de horas das disciplinas atendem as
recomendagdes das diretrizes curriculares e buscam uma abordagem sequencial e
crescente dos conteudos, provocando uma integracdo natural e essencial entre as
disciplinas.

Devem-se usar os conteudos aprendidos no ciclo basico, mostrando a
importancia dos mesmos através de aplicagdes efetivas em disciplinas que integrem
e inter-relacionem os mesmos. A disciplina “Introdug¢dao aos Processos
Quimicos”, que representa a fundamentagéo da engenharia de processos aplicada
a Industria de Alimentos, € uma disciplina que pode cumprir esse papel, pois utiliza
conceitos de fisica, fisico-quimica, quimica, algebra e calculo (equacdes diferenciais
ordinarias de primeira ordem, com variaveis separaveis).

Citamos também as disciplinas que abordam os conteudos de Fenédmenos de
Transferéncia (EQA 5415, EQA 5416 e EQA 5417), ministradas na 5%, 62 e 72 fases.
Apos estas disciplinas sdo abordados os conteudos de Operacgdes Unitarias (EQA
5313, EQA 5332 e EQA 5333), oferecidos na 62, 72 e 82 fases e que envolvem o
aprendizado de fendbmenos. Na 9? fase é oferecida a disciplina Laboratério de
Fenémenos de Transferéncia e Operagdes Unitarias para Engenharia de Alimentos
(EQA 5533), que é uma disciplina integradora que utiliza os conhecimentos

adquiridos nas disciplinas ja mencionadas.
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A integragao entre teoria e pratica é abordada de forma diferenciada: algumas
disciplinas apresentam conteudos abordados de forma eminentemente tedrica,
outras combinam teoria e pratica e algumas sdo essencialmente praticas. De uma
maneira geral, todos os conteudos séo revisados ou testados em disciplinas de
projetos, no estagio supervisionado na industria e através da elaboragcdo de
relatorios e do trabalho de conclus&o de curso.

Outras disciplinas que devem cumprir destacada funcéo integradora séo as
disciplinas de industrias de alimentos (EQA 5216, EQA 5218, EQA 5217), além das
disciplinas de Embalagens e de Controle de Qualidade. Estas disciplinas permitem a
integracao entre diferentes nucleos e podem ajudar na realizagao de sinteses, pois
tratam da tecnologia do processamento de alimentos envolvendo a aplicagdo de
conteudos de ciéncia de alimentos e engenharia de processos. Alguns exemplos
dessa integracéo sao:

e Tratamento térmico de alimentos: neste topico devem ser aplicados os
conhecimentos de cinética de destruigdo microbiana, em conjunto com conhecimentos
de transferéncia de calor, operagdes unitarias e propriedades de alimentos;

e Textura de Alimentos: avaliacdo da modificagao da textura de alimentos durante os
processos de transformacao, com conhecimentos de propriedades fisicas de alimentos
e operagoes unitarias;

¢ Rendimentos e Qualidade: conhecimento de transferéncia de calor e massa em
processos de cozimento ou resfriamento (e outros) de alimentos e sua relagdo com a

qualidade e viabilidade técnica e econémica do processo.

Destacam-se também as disciplinas de Processos, de Projetos e o TCC que
apresentam carater eminentemente integrador de conteudos. O ideal, entretanto, é
que todas as disciplinas integrem conteudos e que as inter-relagcdes entre as
disciplinas sejam evidentes para os alunos e destacadas pelo corpo docente. A
pratica constante da integragcao pode contribuir de modo decisivo para despertar o
interesse dos estudantes por todas as disciplinas e assim compreender melhor o seu
processo de construgao profissional.

A construcéo de textos que tratem das importancias da fisica e da quimica na
engenharia de alimentos também pode contribuir de modo importante para motivar
os estudantes. Isso pode ser feito através de atividades complementares
extracurriculares e através de trabalhos de integragdo pedagogica com os

professores do ciclo basico.
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7.7. Inter-relagao das atividades de ensino, pesquisa e

extensao

A Lei de Diretrizes e Bases da Educag¢do Nacional — LDB, Lei n°. 9.394, de 20
de dezembro de 1996, salienta a integracdo que deve ocorrer entre o ensino, a
pesquisa e a extensdo, visando ndo s6 o desenvolvimento tecnolégico, como
também a insercdo do profissional egresso na sociedade, mediante a incorporagéo
de valores que propiciem o pleno exercicio da cidadania.

Assim, segundo a legislagdo educacional brasileira, o ensino, a pesquisa e a
extensao sao indissociaveis e devem ser aplicados na constru¢ao do conhecimento,
auxiliando a formag&o dos engenheiros e permitindo maior presenga da ciéncia e da
tecnologia na sociedade produtiva. Como explica o Forum Nacional de Pro-Reitores
de Extensao, criado em 1997, as atividades de extensdo devem servir de forma a
articular ensino e pesquisa, para viabilizar a relagdo entre a Universidade e a
sociedade.

O Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos (EQA)
conta com 13 Laboratérios de Ensino e Pesquisa, onde os alunos de graduacéao
podem desenvolver atividades ligadas as disciplinas ministradas no curso, além de
atividades de pesquisa, através de projetos de Iniciagado Cientifica. A interagdo com
a comunidade permite também o estabelecimento de parcerias com o setor
produtivo que possibilitam aos alunos de graduagéo, uma interagdo com industrias
através de projetos de Extensao, constituidos com professores do EQA.

A grande diversidade do curso de Engenharia de Alimentos da UFSC, que
conta com a participacdo de 13 diferentes unidades de Ensino da Universidade
Federal de Santa Catarina, possibilita aos alunos muitas opcdes de atividades de
ensino, pesquisa e extensao, através do contato com professores das mais variadas
areas do conhecimento. Destaca-se neste aspecto a parceria com o Departamento
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (CAL), onde sdo ministradas cinco disciplinas
obrigatérias do curriculo de Engenharia de Alimentos e o Departamento de Quimica
(QMC), com oito disciplinas. A CAL e a QMC contam com a participagao dos alunos
do EQA em inumeras atividades, desde projetos de iniciagdo cientifica, participagéo

na organizagao de eventos e atividades na CALTEC (empresa junior da CAL).
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7.8. Estagio

O “Estagio Supervisionado em Engenharia de Alimentos” €& um
instrumento pedagodgico complementar ao ensino tedrico da Academia, propiciando
ao aluno uma vivéncia na realidade industrial, sendo um elemento de integragao,
aperfeicoamento técnico, cientifico e de relacionamento humano.

Para a integralizagdo curricular o aluno deve realizar estagio obrigatorio na
industria perfazendo uma carga horaria minima de 300 horas, sendo esta atividade
regulamentada pela legislagdo vigente para atender aos requisitos formais das
instituicdes envolvidas. O aluno tem também a possibilidade de realizar estagios nao
obrigatérios, podendo valida-los como disciplina optativa ou como atividades
complementares, visando enriquecer e diversificar sua formacéao profissional.

Todas as atividades desenvolvidas pelos académicos do curso de graduagao
em Engenharia de Alimentos referentes a ESTAGIO (em empresas, institutos de
pesquisa, agéncias governamentais, universidades ou outros), devem atender a
regulamentagdo da UFSC e aos requisitos estabelecidos pelo colegiado do curso.
Assim, o colegiado do curso de Engenharia de Alimentos da UFSC estabeleceu o
Ato Normativo CCEA 01 (AN-CCEAO01) que dispbe sobre as atividades de estagio.
Este regulamento é apresentado no ANEXO 03 e tem vigéncia a partir da aprovagao

deste documento.

7.9. Trabalho de conclusao de curso

O “Trabalho de Conclusdo de Curso” (TCC) é uma atividade obrigatéria ao

académico de Engenharia de Alimentos e devera ser realizada individualmente
conforme normas estabelecidas pelo colegiado do curso através do Ato Normativo
CCEA 02 (AN-CCEAO02). O regulamento para realizagdo do TCC é apresentado no
ANEXO 03 e foi aprovado em reunido do Colegiado do curso de Engenharia de
Alimentos em 01 de outubro de 2007, apresentando vigéncia a partir desta data.

O TCC consiste na formulagdo e desenvolvimento de um projeto de
implantacado, expansdo ou modernizagao de uma industria de alimentos ou de uma
linha de processamento de alimentos, gerando um trabalho escrito. Este projeto
pode ser desenvolvido na forma de revisdo bibliografica sobre um assunto de

interesse para a area de Engenharia de Alimentos, um projeto de produto ou
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processo, uma pesquisa cientifica na area, contendo dados experimentais, ou tema
correlato.

O projeto de TCC sera desenvolvido sob a orientagdo de um docente da
UFSC. Ao final, o projeto devera ser apresentado e defendido publicamente perante
uma banca composta por pelo menos trés membros, entre docentes do
Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos, podendo-se
convidar docentes externos ao Departamento ou a Universidade, ou alunos de poés-
graduacado com reconhecida especialidade no assunto. No projeto, o aluno devera
mostrar conhecimentos construidos no decorrer do Curso, privilegiando
caracteristicas empreendedoras, técnicas, cientificas e humanistas. O projeto deve
mostrar viabilidade e importancia efetiva na tentativa de um desenvolvimento
tecnologico real de um processo ou produto, buscando consolidar no aluno os
conhecimentos adquiridos no curso, permitindo uma integragao deste conhecimento.

O projeto devera ser aprovado pela maioria simples dos membros da banca
examinadora. Detalhes para a elaboragao e apresentacéo do projeto (Trabalho de
Conclusédo de Curso — TCC) podem ser encontrados no programa e no plano de

ensino da disciplina, assim como no AN-CCEAO02 presente no ANEXO 03.

7.10. Disciplinas Optativas

A proposta curricular para o curso de graduagédo em Engenharia de Alimentos
da UFSC apresenta como principio fundamental o estabelecimento de uma
formagdo solida nos fundamentos de engenharia. Esta formagdo € composta de
disciplinas do nucleo basico e do nucleo profissionalizante, contemplando 54,3% e
55% respectivamente.

O perfil do Engenheiro de Alimentos da UFSC também conta com disciplinas
especificas na area de alimentos. Este grupo de conteudos permite maior
flexibilidade na formacao do aluno, uma vez que, além das disciplinas obrigatérias
deste grupo, o estudante pode selecionar conteudos diversos através das
Disciplinas Optativas | e Il, além de atividades complementares (descritas no item
7.11 deste projeto pedagdgico).

Para a integralizacdo curricular o académico de Engenharia de Alimentos

deve completar 108 horas-aula em disciplinas optativas dos grupos | e Il, de acordo
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com as normas estabelecidas para a realizagdao das disciplinas optativas descritas
no Ato Normativo CCEA 03/2008 (AN-CCEAO03), apresentado no ANEXO 03 deste
documento. Este regulamento foi aprovado no colegiado de curso em 14 de abril de

2008, com validade a partir desta data.

7.11. Atividades Complementares

As Diretrizes Curriculares para os cursos de Engenharia preconizam através
da resolucdo CNE 11/02, a pratica de atividades extracurriculares, conforme descrito

em seu Art. 5°., § 2°, a saber:

“§ 2° Deverdo também ser estimuladas atividades complementares tais como
trabalhos de iniciagdo cientifica, projetos multidisciplinares, visitas técnicas,
trabalhos em equipe, desenvolvimento de protétipos, monitorias, participagdo
em empresas juniores e outras atividades empreendedoras.”

Visando atender as Diretrizes Curriculares, o Colegiado do Curso de
Engenharia de Alimentos estabeleceu o Ato Normativo CCEA 04/2008 (AN-
CCEAO04), para regulamentar a realizacdo de Atividades Complementares, nas
categorias de ensino, pesquisa e extensdo. Este ato normativo € apresentado no
ANEXO 03 deste documento e foi aprovado em reunido de colegiado em 29 de
setembro de 2008. Uma vez que a inclusdo de atividades complementares, num
total de 100 horas-aula foi aprovada em 01 de outubro de 2007, estas atividades
para efeito de integralizagdo curricular tém validade para alunos com numero de
matricula a partir de 2008.1, a serem desenvolvidas conforme regulamentagao
descrita no AN-CCEA04.

A Tabela de pontuacdo de atividades complementares foi definida pelo
colegiado do curso de forma a contemplar trés areas: ensino, pesquisa e extensao.
Esta tabela se encontra AN-CCEA04 do ANEXO 03 e deve servir de apoio para a
validagao das atividades quando da integralizag&o curricular.

A validagédo das atividades complementares deve ser realizada pelo
Coordenador de Atividades complementares, indicado pelo colegiado de curso,
conforme descrito no Ato Normativo CCEA 05/2008 (AN-CCEAO05), apresentado no
ANEXO 03, e que dispbe sobre as atribuicbes do coordenador de atividades
complementares. Este coordenador deve ter mandato de 02 anos, sendo conferida

uma carga administrativa de 4 (quatro) horas-semanais para a fungao. Apods a
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validagao das atividades complementares de acordo com a tabela de pontuagéo o
Coordenador deve conferir nota ao aluno na disciplina EQA 5620 — Atividades
Complementares de 100 horas-aula. Esta nota deve ser baseada nas atividades
desenvolvidas, na documentacdo comprobatdoria das mesmas e na diversidade
apresentada.

Com este programa pretende-se orientar a vida académica dos estudantes,
desde seu ingresso no curso até a concluséo, buscando flexibilizar a formagao da
carreira profissional do Engenheiro de Alimentos mediante a realizagdo de
atividades complementares.

Para atender as metas do programa, o coordenador deve realizar atividades
como: reunides periodicas com os alunos, forum de discussao (e-mail de grupos),
manter cadastro atualizado dos alunos matriculados na disciplina EQA 5620,
orientar a realizagao de atividades complementares e preparar relatérios periodicos.

Estas atividades visam:

o Registrar e controlar as atividades complementares dos alunos tutelados;
e Promover palestras, seminarios e visitas técnicas, para validagcdo como atividades

complementares.

Algumas atividades complementares sdo estimuladas pela UFSC e pela
coordenacao do curso. Entre elas citamos: (a) iniciagao cientifica, (b) monitoria e (c)

participacdo em eventos:

a) Iniciagao Cientifica

Com o objetivo de despertar a vocagao cientifica e incentivar talentos potenciais

os estudantes de graduacdao em Engenharia de Alimentos da UFSC sao estimulados a

participar de programas de pesquisa através de vinculo institucional ou empresarial, ou

por meio do programa de voluntariado.

Os programas de iniciagao cientifica permitem que o estudante participe de

atividades de pesquisa e, em contato com alunos de mestrado e doutorado,

desenvolvam uma mentalidade critica de elevado nivel cientifico.

A participagcdo em projetos de pesquisa, mediante orientagdo de professores ou

pesquisadores qualificados, busca despertar o interesse cientifico através de técnicas e

inovacoes, buscando criar uma formacao cientifica. O principal programa existente na
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UFSC é o Programa Institucional de Iniciagdao Cientifica — PIBIC, que apresenta

normas especificas, segundo Resolugdo Normativa 017/2006, como descrito em:

http://www.dep.ufsc.br/pibic/Pibic Norma Especifica.htm.

Cabe destacar que os objetivos gerais do programa sao:
e contribuir para a formagao de recursos humanos para a pesquisa;
e contribuir para a formacao cientifica de recursos humanos que se dedicarédo a
qualquer atividade profissional e
e contribuir para reduzir o tempo médio de permanéncia dos alunos na poés-

graduacéo.

Uma importante parcela das atividades de iniciagao cientifica esta relacionada
com projetos de extensdo, desenvolvidos por professores do curso. Nestes projetos
os alunos podem realizar atividades de pesquisa associadas com a industria, o que

permite uma grande interagao entre teoria e pratica.

b) MONITORIA

O Programa de Monitoria da UFSC estd normatizado pela Resolugdo n°
019/CEPE/93 e tem por finalidade despertar nos alunos interesse pela carreira
docente, prestar auxilio a professores para o desenvolvimento e aperfeicoamento
das atividades técnico - didaticas, bem como contribuir para a manutengcdo de um
relacionamento pedagdgico produtivo entre alunos e professores.

Os monitores sao selecionados semestralmente, através de processo
simplificado realizado pelo Departamento de Ensino, com base no desempenho
académico. Podem se inscrever para o processo seletivo os alunos aprovados com
nota final minima 7,0 na disciplina para a qual pleiteia a vaga de monitor.

O exercicio da monitoria, que consiste na realizacdo de atividades em
12(doze) horas semanais, dara direito a uma bolsa mensal no valor fixado pelo
orgao competente, ndo sendo permitida a acumulagdo desta com qualquer outra
bolsa remunerada pela Universidade, ou 6rgao de fomento.

Os alunos de Engenharia de Alimentos tém a oportunidade de participar do
programa de monitoria da UFSC, coordenado pela Pro-reitoria de Ensino de
graduacao (PREG) e ao final do exercicio da monitoria, o estudante-monitor recebe

certificado emitido pelo Departamento de Estagios da PREG.
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c) Participagdao em eventos:

A UFSC, através da Pré-Reitoria de Assuntos da Comunidade (PRAC), possui
um Programa de Apoio a Participagao Discente em Eventos Cientificos, que oferece
ajuda através de passagens e auxilio financeiro para alunos dos cursos de
graduagdo que pretendam participar de eventos cientificos, como congressos,
seminarios, encontros e simposios. Regularmente, os professores orientadores dos
alunos de iniciagao cientifica financiam a ida de seus alunos para apresentarem
seus trabalhos em eventos, sejam com recursos de projetos de pesquisa ou através
de solicitagdes ao CTC. A UFSC, nos anos de 2000 e 2002, organizou a | e a |l
Semana de Ensino, Pesquisa e Extens&do, com espago para os alunos de graduagao
apresentarem seus trabalhos, tornando-se uma atividade regular da Universidade.

O Departamento, bem como o Centro Tecnoldgico, vem apoiando os alunos
de graduacao na organizacado de eventos cientificos realizados na UFSC. Citamos
como exemplo a organizagao, pelos alunos do EQA, dos seguintes eventos:

e X CONEEQ - Congresso Nacional de Estudantes de Engenharia Quimica, em
2000,
e |l ENEEALI — Encontro Nacional de Estudantes de Engenharia de Alimentos, de
1999,
e SAEQA - Semana Académica de Engenharia Quimica e Engenharia de
Alimentos (SAEQA), realizada anualmente desde 2001.
A UFSC possui também como estrutura uma Central de Apoio a Eventos

(http://www.reitoria.ufsc.br/eventos/homepage.html) que tem como objetivo apoiar

todos os eventos promovidos pela comunidade universitaria.

8. FORMAS DE AVALIAGAO DO ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliacédo, como parte do processo de ensino/aprendizagem pode ser
realizada através de diversos métodos, como descrito nos planos de ensino das
disciplinas do curso. Os planos de ensino compreendem os objetivos terminais e
especificos da disciplina e descreve os conteudos, a metodologia de ensino e
critérios de avaliagao, além do cronograma de atividades a serem desenvolvidas. Os
planos devem ser aprovados pelo departamento de ensino responsavel pela
disciplina e encaminhados ao Colegiado do Curso que certifica a sua adequacéo a
concepgao e objetivos do curso. Como citado anteriormente, os planos de ensino
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das disciplinas do curso de Engenharia de Alimentos estdo apresentados no ANEXO
02.

Os procedimentos de avaliagdo devem incluir, respeitando-se a especificidade
de cada disciplina, os seguintes instrumentos:

- provas escritas ou orais;

- relatérios de aulas praticas de laboratorio;

- apresentagao de seminarios;

- elaboragéao de projetos;

- defesa de trabalhos individuais ou em grupo;

- relatdrios de visitas de estudos;

- monografias;

- andlise de artigos.

A coordenadoria do curso orienta para que a avaliacdo das disciplinas do
curso tenha carater continuado através da realizacdo de etapas de avaliagao
durante o semestre letivo. Situacbes especiais também sio consideradas, por
exemplo, quando o objetivo da disciplina é a elaboracdo de um projeto (PCC,
Projetos) ou a realizagdo de estagio, quando a apresentagcéo de um relatério final é
documento necessario para verificagdo do desempenho do estudante.

Os processos de avaliagdo podem ser realizados em grupo ou
individualmente (seminarios, relatérios, provas, entre outros), dependendo do que foi
proposto pelo professor da disciplina e apresentado aos alunos nas primeiras aulas
através do plano de ensino da disciplina.

As disciplinas devem ser lecionadas tendo-se como foco o desenvolvimento
criativo do aluno além de se incentivar o seu poder de expressdo e comunicacio. As
avaliagdes devem ser realizadas tendo estes principios como base, para observar os
seguintes aspectos: capacidade de aprendizagem dos conteudos, analise critica,
responsabilidade, raciocinio, capacidade de comunicacao oral e escrita, criatividade,
presenca em sala de aula, participagao, postura e cooperacao.

O processo de avaliagao do desempenho discente devera:

a) incluir instrumentos que identifiquem a aplicacdo/potencializacdo dos
conhecimentos adquiridos pelo aluno, na solugcao de situagdes-problema
propostas;

b) prover os futuros profissionais de mecanismos e recursos que lhes
possibilitem realizar as aprendizagens em niveis crescentes de
desenvolvimento e complexidade.
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O desempenho final do aluno devera ser expresso com base nha
RESOLUCAO 017/CUn/97 de 30/09/97, que dispde no Art. 72 que a nota minima

para aprovagao em cada disciplina € 6,0 (seis virgula zero).

9. AVALIAGAO E ACOMPANHAMENTO DO PPC

A implantagdo do Projeto Pedagogico do Curso (PPC) implica no
comprometimento do corpo docente com seus objetivos, diretrizes e principios.
Desta forma, para o sucesso do PPC é necessario um acompanhamento das
praticas de ensino, com a verificagao da implantagcao dessa proposta pedagdgica.
Este procedimento deve ser realizado através de wuma comissdao de
acompanhamento, criada pelo Colegiado de Curso.

A comissdo de acompanhamento deve realizar avaliacbes periddicas para
detectar as falhas na implantacdo do PPC, apresentando propostas de correcao e
melhoramento. Além disto, o sucesso do PPC esta diretamente relacionado com o
empenho do corpo docente para elevar e garantir a qualidade do curso, seja atraves
das aulas ministradas ou projetos de ensino, pesquisa e extensdo. A comissao de
avaliagdo deve também verificar a qualidade do curso mediante adequacdo do
projeto do curso as diretrizes curriculares.

O processo de avaliacdo da implantacdo do PPC deve servir de retro-
alimentagao ao projeto do curso, permitindo atualizagdes mediante a relagdo com os
ex-alunos e com o setor produtivo. Os relatérios periédicos da comissdao devem
oferecer ao Colegiado do Curso pareceres e sugestdes visando o aprimoramento do
PPC.

Além da comissédo local de avaliagdo do curso, designada pelo colegiado de
curso, a Universidade Federal de Santa Catarina conta com a Comissao Prépria de
Avaliacdo (CPA), constituida para este fim e que apresenta em sua estrutura a
participacdo dos diferentes segmentos da comunidade académica (docente,
discente e técnico-administrativo) e da sociedade civil organizada. Na Tabela abaixo
estdo listados os membros que formam a CPA da UFSC, incluindo suas categorias e

as portarias emitidas para a referida indicagao.
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Tabela — Comissao Permanente de avaliagdo da UFSC

NOME CENTRO CPF RG ORGAO DATA E- CATE- PORTARIA
EMISSOR MISSAO GORIA
Araci Hack | PREG-DEG | 5426913099 | 400726 SSI/SC 22/11/73 Professor 402/GR/06
Catapan 7
Mauricio Graipel CCB 6470852793 | 1811098 SSI/SC 29/07/83 Tecnico-
4 Adm 1710/GR/2008
Valmir José CDSs 5858796990 | 1832501 SSP/SC 25/01/90 Professor 1710/GR/2008
Oléias 0
Afonso  Inacio CCA 2987123990 | 3213951 SSP/SC 24/01/2002 | Professor 1710/GR/2008
Orth 4
Fabio Pra da CFM/FISICA | 0483659096 |4037.092.5 |SSP/SC 11/02/2000 | Aluno 458/GR/06
Silva de Souza 5
Marcio  André CCs 0197280897 | 7058.576.6 SSP/PR | 13/12/2000 | Aluno 453/GR/04
Marcelino 4
Heloisa Helena CFH 0444945490 |4197.969.9 | SSP/SC 02/04/1997 | Aluno 099/GR/06
Pereira 1
Antonio  César CED 0017926491 | 851370 SSP/SC 03/02/97 Professor 1710/GR/2008
Becker 5
Lilian Hack CSE 0534193196 | 4620.249 SSP/SC 01/07/1999 | Aluno 402/GR/06
3
Ana Carine PREG 5532776105 | 8048054285 | SSP/RS 03/12/86 Tecnico- 1710/GR/2008
Montero 3 Adm
Silvia Modesto CTC 0419152822 | 780798 SSP/PA 08/08/75 Professor 1710/GR/2008
Nassar 0
Heliete Nunes PRPe 5331729797 | 1463249 SSP/SC 30/10/90 Tecnico- 1710/GR/2008
2 Adm
Pedro  Antonio GR 3059035393 | 277848 SSI/SC 10/11/86 Tecnico- 1710/GR/2008
de Melo 4 Adm
Gilson Braviano PRCE 5798036596 | 1378744 SSP/SC 26/07/91 Professor 1710/GR/2008
8
Regina Panceri PROME- 5725602095 | 7418809 SSP/SC 26/07/99 Represen- 1710/GR/2008
NOR 3 tante Socie-
dade Civil
Nadir Peixer da SED 1935752499 | 375662 SSP/SC 29/09/98 Represen- 099/GR/06
Silva 1 tante Socie-
dade Civil
Danilo Ledra SINTE Represen- 099/GR/06
tante Socie-
dade Civil
Max Roque SENAC 4855029998 | 418696 SSP/SC 17/04/86 Represen- 099/GR/06
Kincezski 7 tante Socie-
dade Civil
José Marcos da NPD 2890490793 | 418696 SSI/SC 15/02/74 Tecnico- 1710/GR/2008
Silva 4 Adm
Angela Cristina PREG 4206463506 | 1014293508 | SSP/RS 24/08/78 Tecnico- 1710/GR/2008
Corréa 8 Adm

10. NECESSIDADES DO CURSO

Para atender a ampliacéo de 33,3% de vagas proposta (ver item 3.2) e para
implantar as alteracbes presentes neste projeto pedagogico (TCC e estagio
supervisionado com apresentagao publica para banca formada por 3 docentes e
criacdo de atividades complementares, entre outras), alguns requisitos s&o
necessarios visando manter os padrées de qualidade do curso de graduagdo em
Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina. Dentre estes
requisitos citamos os seguintes pontos como os mais significativos para manter o

padrao do curso:
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Contratagcdo de pelo menos 2 professores com formagdo em Engenharia de
Alimentos para atender a demanda requerida com a ampliagdo de vagas e
com as atividades novas em implantagdo, a saber, orientagdo (um ano) dos
trabalhos individuais de TCC; orientagdes de estagio obrigatério; formacao de
bancas para avaliagdo de estagio e TCC, com 3 professores em cada banca
constituida para as defesas publicas. Além destas atividades a ampliacao de
33% das vagas do curso deve aumentar sobremaneira a demanda por
atividades complementares por parte dos alunos, como atividades de
pesquisa em laboratérios e orientagdes diversas, exigindo assim maior carga

de orientacado dos docentes da area.

Renovagao e adequacgéao do laboratorio de ensino de graduagao para atender
grande numero de disciplinas da area de alimentos, o Laboratério
Multipropésito de Engenharia de Alimentos — MULTIALI, cujo projeto de
implantacao e renovacao esta disponivel na coordenagao do curso e propde a
criagcdo de inumeros experimentos visando modernizar o ensino de 15
disciplinas do referido curso. O projeto MULTIALI, além de descrever as
praticas laboratoriais € as disciplinas que devem ser atendidas, apresenta
uma lista completa de equipamentos e utensilios, com os or¢camentos
pertinentes, que devem ser adquiridos para garantir funcionamento,
renovacdo e adequacao do laboratério de ensino. E importante destacar que
o espaco atualmente disponivel para a realizacdo de experimentos da area de
alimentos néo apresenta absolutamente nenhuma condigao de operagao com
sanidade e seguranga, e que sua renovagcao € URGENTE e absolutamente

necessaria.

Disponibilizar espagos modernos de salas de aula/laboratérios, com recursos
multimidia e computacionais para atender aos crescentes avangos

tecnoldgicos.

Para garantir as atividades do MULTIALI e de laboratérios/salas de aulas com
recursos computacionais € necessaria a contratacdo de pelo menos 2

técnicos de nivel superior.
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11. INFORMAGOES DO CURSO

O curso de graduagdao em Engenharia de Alimentos da UFSC, embora
inserido em um amplo sistema universitario, apresenta grande agilidade para
atualizagdo e modernizagédo devido a ativa participagado do colegiado, dos docentes
e dos discentes que compde o curso. Esta participacao foi detectada durante as
recentes alteragdes curriculares promovidas visando a implantagcdo do presente
PPC. Todas as mudangas promovidas, juntamente com o completo conjunto de
informagdes sobre o curso estdo disponiveis na pagina do curso na Internet, que faz
parte do portal do Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de alimentos
da Universidade Federal de Santa Catarina. Estas informagdes sao constantemente
atualizadas, com a publicacdo semestral de quadros de horarios das disciplinas e de

novidades sobre o curso.
12. CONSIDERAQOES FINAIS

A presente proposta de PPC representa um grande avango para a formagéao
do profissional de Engenharia de Alimentos da UFSC. Grandes mudangas séao
apresentadas nesta proposta, comegando com redugao, efetiva, do numero de
semestres para a formacado académica. A saber, até a presente data os estudantes
contavam com uma grade curricular sugestdo de 10 semestres letivos, sendo que
invariavelmente o aluno realizava o estagio curricular obrigatério no 11° semestre.
Assim, o principal motivador deste PPC foi a adequacgao curricular para permitir a
realizagdo de 9 semestres letivos adicionados de um semestre de estagio curricular
obrigatério. Além desta alteragao a presente proposta de PPC possibilitou também a
moderniza¢ao do curriculo, a atualizacdo dos conteudos, devido a disponibilizacao
de novas midias para o processo ensino/aprendizagem, e a adequacao as Diretrizes
Curriculares para os cursos de Engenharia.

A proposta do MEC que visa incentivar a atividade extraclasse esta bem
contemplada nesta proposta, principalmente com a implantagdo das Atividades
Complementares e do Trabalho de Conclusdo do Curso. Aliado a isto, a forte
formagdo basica, fundamentada nos principios da engenharia possibilita uma

formacéo sélida para o profissional da area.
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ANEXOS

Anexo 01 — Documentos Legais
Anexo 02 — Planos de Ensino
Anexo 03 — Atos Normativos

Anexo 04 - Planos de Ensino: disciplinas optativas
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ANEXO 01 — Documentos Legais

DOC. 01 — Portaria 031/GR/78

L

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
GABINETE DO REITOR
PORTARIAS

Floriandpolis, 19 de julho de 1978. PORTARIA N° 0301/GR/78.

O Reitor da Universidade Federal de Santa Catarina, no uso de suas atribuicdes, e
tendo em vista o que deliberou o Conselho de Ensino e Pesquisa em sua reunido de
18/07/78,

RESOLVE:

APROVAR a criagdo do Curso de Engenharia Quimica, com as habilitagbes em
Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos, com 20 vagas anuais em cada
habilitacéo.

Prof. Caspar Erich Stemmer
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DOC. 02 — Portaria 428/GR/78

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
GABINETE DO REITOR
PORTARIAS

Floriandpolis, 13 de outubro de 1978. PORTARIA N° 0428/GR/78.
O Reitor da Universidade Federal. de Santa Catarina, no uso de suas atribuicdes e,

tendo em vista o que deliberou o Conselho de Ensino e Pesquisa, constante no
processo n° 40.638

RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar a 1° e 2° fase do curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos, o
qual, sob forma de anexo passa a integrar esta portaria.

Art. 2° - O curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos tera vigéncia a partir do
segundo semestre de 1979.

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Disciplinas do 1° CicLo - Basico

1° Fase

Cadigos Disciplinas Creditos Reg-Par. Pré-Req.

FIL 1115 Metodologia Cientifica 2 - -

LLV 1114 Portugués I-b 3 - -

LLE 1103 Inglés I-b 3 - -

QMC 1104 Quimica Geral | 4 - -

FSC 1101 Fisica | 4 - -

MTM 1131 Calculo Diferencial e Integral | 5 - -
RTS 1620 Desenho Técnico Apl. a Fisica
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e Quimica 6 - -

EPB 1504 Estudo de Pproblemas
Brasileiros | 2 - -

Pratica Desportiva | 2 - -

2° Fase

MTM 1132 Calculo Diferencial e Integral Il 5 - MTM 1131
MTM 1119 Matematica Aplicada | 5 - -

FSC 1112 Fisica Il 4 - FSC 1101

FSC 1122 Fisica Experimental | 4 FSC 1112 -

QMC 1115 Quimica Geral Il 4 - QMC 1104

BLG 1140 Conservacgao dos Recursos Naturais 4 - -
CEC 1101 Introducédo a Ciéncia da Computacéo 4 - -
Pratica Desportiva Il 2 - -

Prof. Caspar Erich Stemmer
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DOC. 03 — Diario Oficial da Uniao de 14/03/85

RECOMNHECIMENTO: Portaria n® 187/285-MEC

PORTARIA N* 187/85-MEC
(CE 12 DE MARCO DE 1085)
(DIARIO OFICIAL. DE 14 DE MARCO DE 1885)

A Ministra de Estado da Educacdo e Cultura, usando da competéncia que lhe foi
delegada pele Decreto n.* 83.257, de 15 de agosto de 1070, e tende em vista o Parecer do
Conselho Federal de Educagdo n® 37/85, conforme consta do Processo n.® 23001.000118/84-3
do Ministério da Educac¢do e Cultura, RESOLVE:

Art. 1.* E concedido reconhecimento ao curso de Engenharia, habilitagio em
Engenharia de Alimentos, ministrado pela Universidade Federal de Santa Catarina.

Ar. 2° Esta Portana entrard em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as
disposicdes em contrario.

Esther de Figueiredo Ferraz

RECOMHECIMEMTO: Poraria n® 137/85-MEC

PORTARIA N 187/85-MEC
) (CE 12 DE MARCO DE 1885)
(DIARIZ OFICIAL, DE 14 DE MARGCO DE 1885)

& Ministra de Estado da Educagio e Cultura, usandeo da competéncia que lhe foi
delzgada pele Decreto n.® 83,857, de 15 de agosto d= 1878, & tendo em vista o Parecer do
Conselho Federal de Educagio n® 37/85, conforme consta do Processo n.® 23001.000118/34-3
do Ministéric da Educagdo e Cutura, RESOLVE:

Art 1.° E concedide reconheciments 30 curso de Engenharia, habilitagio em
Engenharia de Alimentos, ministrado pela Unwersidade Federal de Santa Catarina.

Art. 2° Esta Portara entrara em vigor na data de sua publicago. revogadas as
disposigdes em contraro.

Esther de Figueiredo Ferraz
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DOC. 04 - Portaria 162/GR/82

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
GABINETE DO REITOR
PORTARIAS

Florianopolis, 30 de marco de 1982. PORTARIA N° 0162/GR/82.
O Reitor da Universidade Federal de Santa Catarina, no uso de suas atribuigdes,
RESOLVE:

Art. 1° - COLOCAR a disposicao da Coordenadoria de Engenharia Quimica,
mantendo as respectivas lotagdes nos Departamentos de Quimica e de Engenharia
Mecéanica, os seguintes professores: Aires Ferreira Morgado, Altamir Dias, Carlos
Alberto Franca Dantas, Carlos Alberto Moritz, Carlos Luiz Ribeiro do Carmo,
Humberto Jorge José, Leonel Teixeira Pinto, Luiz Henrique Westphal Verani, Rodi
Hickel e Walmir Dias.

Paragrafo Unico - Os docentes relacionados neste artigo integrardo, nos termos da
Portaria n°® 161/82, a Coordenaria de Engenharia Quimica, onde deverdao cumprir a
totalidade das horas de seu regime de tempo.

Art. 2° - Mantendo as respectivas lotagdes e atribuibuigdes no proprio Departamento,
colocar a disposi¢cao da Coordenadoria de Engenharia Quimica, para cumprimento
de 10 horas semanais de atividades, os seguintes professores que, também,
passarao a integra-la: Ana Maria Juliano, Clara Amélia de Oliveira, Jorge Luiz Winow
e José Francisco Danilo de Guadalupe Correa Flete.

Paragrafo Unico - Os professores acima relacionados poder&o ter ampliado o tempo,
previsto neste artigo, desde que aprovado pelo seu Departamento e de acordo com
a propria Coordenadoria de Engenharia Quimica.

Art. 3° - Serao também colocados a disposi¢do da Coordenadoria de Engenharia
Quimica, na condicao dos docentes referidos no Art. 1° desta Portaria, os
professores que foram aprovados em concurso publico, pelo Departamento de
Engenharia Mecéanica, para ministrarem disciplinas do cédigo ENQ.

Art. 4° - Os professores de que tratam os artigos 1°, 2°, e 3° desta Portaria seréao
aproveitadas na composi¢ao do Departamento de Engenharia Quimica, onde seréo
lotados, apds a sua efetiva criagdo, de acordo com o disposto no artigo 7° da
Portaria n°® 161/82.

Prof. Ernani Bayer
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DOC. 05 - Portaria 164/GR/82

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
GABINETE DO REITOR
PORTARIAS

Florianopolis, 30 de marco de 1982. PORTARIA N° 0164/GR/82.
O Reitor da Universidade Federal de Santa Catarina, no uso de suas atribuicdes,
RESOLVE:

Art. 1° - TRASFERIR as disciplinas Quimica Tecnoldgica Geral | e Quimica
Tecnologica Il, do Departamento de Quimica, para a Coordenadoria de Engenharia
Quimica.

Art. 2° - SUBSTITUIR o cédigo QMC por ENQ, das disciplinas Quimica Tecnoldgica
Geral | e Quimica Tecnologica Geral Il, oferecidas aos cursos de Engenharia da
Universitaria.

Prof. Ernani Bayer
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DOC. 06 — Portaria 423/GR/82

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
GABINETE DO REITOR
PORTARIAS

Floriandpolis,07 de julho de 1982 PORTARIA N° 423/GR/1982.

O Reitor, em exercicio, da Universidade Federal de Santa Catarina, no uso de suas
atribuigdes,

RESOLVE:

DESIGNAR a Professora ANA MARIA MATTOS JULIANO para exercer as fungdes
de Coordenadora do Curso de Engenharia de Alimentos.

Prof. Nilson Paulo

EQA/CTC — UFSC, CP 476 — 88040-900, Florianépolis, SC. Fone 48 3721.9481. FAX 48 3721.9687



Projeto Pedagdgico - Engenharia de Alimentos -64 -

DOC. 07 — Portaria 022/GR/83

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
GABINETE DO REITOR
PORTARIAS

Florianopolis, 21 de janeiro de 1983. PORTARIA N° 0022/GR/83.

O Reitor da Universidade Federal de Santa Catarina, no uso de suas atribuicdes e
tendo em vista o que dispde o art. 80 do Regimento Geral,

RESOLVE:

Art. 1° - DESIGNAR os seguintes Professores para, juntamente com um
representante do corpo discente, constituirem o Colegiado do Curso de Engenharia
de Alimentos:

- Ana Maria de Mattos Juliano - Coordenadora
- Jorge Luiz Ninow - Sub-Coordenador

Representantes da Coordenadoria de Engenharia Quimica:
- Carlos Alberto Moritz

- Ayres Ferreira Morgado

Representantes do Departamento de Quimica:

- Juergen Heinrich Maar

- S6nia Maria Hickel Probst

Representante do Departamento de Fisica:
- Fernando da Cunha Wagner

Representante do Departamento de Matematica:
- Maria Helena M. Oltramari

Representante do Departamento de Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos:
- Paulo Henrique Alves da Silva

Art. 2° - O mandato dos Professores designados sera de dois anos.

Prof. Ernani Bayer
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DOC. 08 — Portaria 665/GR/83

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
GABINETE DO REITOR
PORTARIAS

Floriandpolis, 14 de maio de 1985. PORTARIA N° 0464/GR/85.
O Reitor da Universidade Federal de Santa Catarina, no uso de suas atribuicdes,
RESOLVE:

DISPENSAR, a pedido, o Professor LEONEL TEIXEIRA PINTO, das fungdes de
Chefe do Departamento de Engenharia Quimica do Centro Tecnoldgico, para as
quais fora designado através da Portaria n°® 665/GR/83, de 28/11/83, a partir de
01/05/85.

Prof. Rodolfo Joaquim Pinto da Luz
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ANEXO 02

Ementas e Planos de Ensino das Disciplinas do

Curso de Engenharia de Alimentos da UFSC
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PRIMEIRA FASE

PRIMEIRA FASE

Caédigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
EGR 5617 | Desenho Técnico para Engenharia 72 4
Quimica e Engenharia de Alimentos

EQA 5105 | Introducdo a Engenharia de Alimentos 36 2
FSC 5101 Fisica | 72 4
MTM 5161 | Calculo A 72 4
MTM 5512 | Geometria Analitica 72 4
QMC 5150 | Quimica Geral e Inorgéanica | 72 4

Total da fase: | 396 22

Acumulado: | 396
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CENTRO DE COMUNICAGAO E EXPRESSAO
DEPARTAMENTO DE EXPRESSAO GRAFICA
EGR - 5617 - DESENHO TECNICO PARA ENGENHARIA QUIMICA E ENGE-
NHARIA DE ALIMENTOS
72 horas/aula

EMENTA

Introducdo, Normalizacdo, Técnicas de tragado a mao livre, Sistemas de Repre-
sentacdo em Desenho Técnico, Cotagem, Cortes e Segbes, Desenho de Equipa-
mentos, Desenho de Lay-Out, Desenho de Fluxograma e Desenho de Tubulagbes
Industriais, Introdugédo ao CAD.

PROGRAMA
1. 1-INTRODUGAO

Apresentacao do plano de ensino, metodologia da disciplina, bibliografia, sistema de
avaliacao e material didatico.
Conceituagao, classificagdo e objetivos do desenho técnico.
Il - NORMAS TECNICAS PARA O DESENHO TECNICO

Formatos de folhas padrbes; dobragem de folhas, conteudo da legenda; linhas
convencionais e caligrafia técnica.
Il - TECNICAS PARA O TRAGADO A MAO-LIVRE
Tragado de retas e curvas — 02
Tracado de arcos de circunferéncias — 02
Trabalho pratico.
IV - SISTEMAS DE REPRESENTACAO EM DESENHO TECNICO
Perspectivas — 04

Trabalho pratico
Projecdes ortogonais — 06

Vista omitida — 10

Trabalho pratico.

12 Avaliagao - Prova pratica
V — DIMENSIONAMENTO

Regras gerais de contagem — 02
Contagem de perspectivas e de vistas ortograficas — 04
Trabalho prético. VI - CORTES E SECCOES
Fundamentacéo tedrica; cortes; seccdes; tipos de cortes; hachuras e rupturas - 02
Aplicagbes praticas - 04
Trabalho pratico.
VII - DESENHO DE CONJUNTO E DETALHES
Desenho para execugao; desenho de conjunto; desenho de detalhes - 02
Aplicacdes praticas - 02
22 Avaliagao - Prova pratica
VIIl - DESENHO DE LAY-OUT
Principios fundamentais e tipos de lay-out - 02
Aplicacbdes praticas - 02
Trabalho pratico.
IX - FLUXOGRAMAS
Principios de representagcéo; memorial descritivo - 02
Representagao de processos industriais - 02
Trabalho pratico.
X - CANALIZAGOES INDUSTRIAIS
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Consideragoes; norma técnica e simbologia - 02
Aplicacbdes praticas - 02

Trabalho pratico.

XI - INTRODUGAO AO CAD

Fundamentos do CAD

Sistemas de coordenadas

Recursos de visualizagao

Ferramentas de construgao

Ferramentas de edicao

Dimensionamento

Montagem e representacgéo 2D

3?2 Avaliacédo - Prova pratica (todo o conteudo do programa)

BIBLIOGRAFIA:

ABNT - Normas para o Desenho Técnico. Ed. Globo, P. Alegre, 1977

FRENCH, Thomas. Desenho Técnico. Ed. Globo, P. Alegre, 1967.

BORNANCINNI, José Carlos, Desenho Técnico Basico. P. Alegre.

PROVENZA, Francisco. Desenhista de Maquinas. Escola PROTEC. S.Paulo,1973.
TELLES,Pedro C. da Silva. Tubulagbes Industriais. R. de Janeiro.

VALLE, Ciro Eyerdo. Implantagao de Industriais. Livros Técnicos e Cientificos, Ed. S.A. R.
de Janeiro.

SPECK, H. J.; PEIXOTO, V. Manual de desenho técnico. Florianépolis. EQUFSC, 1997.
SOUZA, Antdnio Carlos de; SPECK, Henderson José; GOMES, Luis Alberto; SILVA, Julio
César da. AutoCAD 2000 - Guia pratico para desenhos em 2D. Florianépolis: Editora da
UFSC, 2000.

SOUZA, Antdnio Carlos de; SPECK, Henderson José; GOMES, Luis Alberto; ROHLEDER,
Edison; SILVA, Julio César da. AutoCAD 2000 - Guia pratico para desenho em 3D. Floria-
nopolis: Editora da UFSC, 2002.

SOUZA, Antdnio Carlos de; SPECK, Henderson José; GOMES, Luis Alberto; ROHLEDER,
Edison. Solidworks 2003 - Modelagem sdlida. Floriandpolis: Editora Visual Books, 2003.
GIESECKE, Frederick E. et al., Comunicagéo Grafica Moderna. Porto Alegre: Bookman,
2002.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5105 - INTRODUGAO A ENG. DE ALIMENTOS
36 HORAS/AULA

EMENTA

O carater interdisciplinar do curriculo do curso de Eng. de Alimentos. O papel
do Engenheiro de Alimentos na Industria e Instituicbes de Pesquisa. Mercado de
trabalho. Atuagao do Eng. de Alimentos na preservagao dos recursos naturais. Efeito
na Tecnologia sobre o equilibrio ecologico.

PROGRAMA
| - O carater interdisciplinar do curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos.
I.I- Os problemas na Engenharia e na Engenharia de Alimentos
|.2- Criacado dos Cursos de Engenharia de Alimentos no Pais.
|.3- Conceito de Engenharia, a Ciéncia e a Engenharia.
l.4- As Ciéncias fundamentais: MTM, FSC, QMC, CEC, RTS.
|.5- As Ciéncias basicas: Mecanica dos Solidos, Fenbmenos de Transportes,
Termodinamica, Operacdes Unitarias, Processos na Industria de Alimentos Micro-
biologia.
|.6- As ciéncias de formacgéao geral: Ciéncias Sociais € Humanas.
|.7- Formagao profissional especifica: Microbiologia de Alimentos, Bioquimica de
Alimentos, Andlise de Alimentos, Andlise Sensorial, Controle das Industrias de
Alimentos.
[.8- O curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos.
2 - O papel do Engenheiro de alimentos na industria e instituicoes de pesqui-
sa. Mercado de trabalho.
2.1- Atributos do Eng. de Alimentos: Habilitagdo, Atitudes e Comportamentos Pro-
fissionais
2.2- Papel social
2.3- Campo de atuagao do profissional Engenharia de Alimentos.
3 - Atuagao do Engenheiro de alimentos na preservacao dos recursos natu-
rais.
3.I- Evolugao dos processos tecnoldgicos na preservagao de alimentos.
3.2- Tipos de residuos das industrias de alimentos (carnes e derivados, pescados,
laticinios, frutas e hortaligas, amilaceos e agucarados).
3.3- Tratamento dos residuos.
3.4- Metodologia da solugao de problemas de Engenharia.
4 - Efeitos de Tecnologia sobre o equilibrio ecologico.
4.]- A biosfera e seu equilibrio
4.2- Objetivos da preservagao e conservagao dos recursos naturais
4.3- Disponibilidade de recursos vivos, minerais e energéticos.
4.4- Avaliacao e previsao de impactos ambientais.
4.5- Legislagdo ambiental.
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE FiSICA
FSC 5101 - Fisicall
72horas-aula

EMENTA
Introdugé@o aos conceitos fundamentais da cinematica e dindmica. Leis de conser-
vagao da energia e do momento linear.

PROGRAMA
1. Cinematica Unidimensional da Particula
1.1 - Medidas fisicas e unidades
1.2 - Velocidade média e instantanea
1.3 - Movimento retilineo uniforme
1.4 - Aceleragdo média e instantanea
1.5 - Movimento retilineo uniformemente variado
1.6 - Queda livre
2. Vetores
2.1 - Vetores e escalares
2.2 - Adicao de vetores
2.3 - Decomposicao de vetores
2.4 - Multiplicacao de vetores
3. Cinematica Bidimensional da Particula
3.1 - Movimento de projéteis
3.2 - Movimento circular uniforme
3.3 - Movimento relativo
4. Dindamica da Particula
4.1 - Leis de Newton
4.2 - Peso e massa
4.3 - Forga de atrito
4.4 - For¢ga no movimento circular
4.5 - Limitagdes da mecanica classica
5. Trabalho e Energia
5.1 - Trabalho realizado por for¢ca constante
5.2 - Trabalho realizado por forga variavel
5.3 - Energia cinética e o teorema trabalho-energia
5.4 — Poténcia
5.5 - Forgas conservativas
5.6 - Energia potencial
5.7 - Conservagao da energia mecanica
5.8 - Forgas n&o conservativas
5.9 - Conservacgao da energia
6. Conservagao do Momento Linear
6.1 - Centro de massa
6.2 - Movimento do centro de massa
6.3 - Momento linear de uma particula
6.4 - Momento linear de um sistema de particulas
6.5 - Conservacao do momento linear
6.6 — Impulso
6.7 - Colisbes em uma e duas dimensoes
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BIBLIOGRAFIA

ALONSO, M. e FINN, E. - Fisica. Vol.1; Editora Edgard Blucher Ltda., Sdo Paulo.
FEYNMAN, R. P. et allii - Lectures on Physics. Vol.1; Addison-Wesley Publishing

Company,Massachussetts, 1964.
HALLIDAY, D. e RESNICK, R. - Fundamentos de Fisica. Vol.1; Livros Técnicos e
Cientificos Editora, Rio de Janeiro.

NUSSENZVEIG, H. M. - Curso de Fisica Basica. Vol.1; Editora Edgard Bllcher Ltda.,
Sao Paulo.
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE MATEMATICA
MTM 5161 - CALCULO A
72 horas/aula

EMENTA
Fungdes reais de variavel real; fungdes elementares do calculo nogdes sobre limite e
continuidade; a derivada; aplicagdes da derivada; integral definida e indefinida.

PROGRAMA

1) Fungdes: Definigdo; dominio; imagem; graficos; fungbes especiais (fungao cons-
tante, funcéo linear,fungdo modulo, fungéo polinomial, fungéo racional); funcédo com-
posta, fungdo par e impar; fungao inversa; fungdes elementares (fungdo exponencial
e logaritmica, fungdes trigonométricas e fungdes trigonométricas inversas, fungdes
hiperbdlicas e hiperbdlicas inversas).

2) Nocbes sobre limite e continuidade: Nogao intuitiva de limite; definicdo; proprieda-
des, teorema da unicidade; limites laterais; limites no infinito e limites infinitos; limites
fundamentais; assintotas horizontais e verticais; definicdo de continuidade e proprie-
dades.

3) A derivada: A reta tangente, definicdo de derivada;interpretagdo geométrica; deri-
vadas laterais; regras de derivagao; derivada de fungdo composta (regras da cadei-
a); derivada da funcgéao inversa; derivada das fungdes elementares; derivadas suces-
sivas; derivagao implicita.

4) Aplicacbes da derivada: Velocidade e aceleragéo; taxa de variagdo; maximos e
minimos; teorema de Rolle e teorema do valor médio; fungdes crescentes e decres-
centes; critérios para determinar os maximos e minimos; concavidade; ponto de in-
flexdo; esbogo de graficos; problemas de maximizagdo e minimizagao; Regras de
L'Hospital.

5) Integral definida e indefinida: Diferencial; fung&o primitiva (ante-derivada); integral
indefinida e propriedades; integrais imediatas; integragao por substituicdo e por par-
tes; definicdo da integral definida; interpretagcdo geométrica, propriedades, a relagao
entre a integral definida e a derivada (Teorema Fundamental do Calculo); calculo de
areas.

BIBLIOGRAFIA:

FLEMMING, Diva Marilia & GONCALVES, Mirian Buss - Calculo "A". Editora da UFSC.
LEITHOLD, Louis - O Calculo com Geometria Analitica - Harbra.

SPIEGEL, Murray R. - Calculo Avangado - Mc Graw-Hill.

AIRES, Frank Jr. - Calculo Diferencial e Integral - Ao Livro Técnico S. A. - Rio.
THOMAS e FINNEY - Calculo Diferencial e Integral - LTC - Livro Técnico e Cientifico
Editora S. A.

SIMMONS, George F - Célculo com Geometria Analitica - Vol. 1 Mc Graw - Hill.

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

HOFFMANN, Laurence D. - Calculo (Um Curso Moderno e Suas Aplicagdes) Livros Téc-
nicos e Cientificos Editora.

9. PISKUNOV, N. - Calculo Diferencial e Integral - Vol. 1 - Livraria Lopes da Silva - Editora.
10. GUIDORIZZI, Hamilton Luiz - Um Curso de Calculo.

11.SEELEY, Robert T - Calculo de uma variavel - VOL. | - LTC.
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE MATEMATICA
MTM 5512 - GEOMETRIA ANALITICA
72 horas/aula

EMENTA )
Matrizes. Determinantes. Sistemas lineares. Algebra vetorial. Estudo da reta e do
plano. Curvas planas. Superficies.

PROGRAMA

1. MATRIZES: Definicdo. Generalidades, Operagdes com Matrizes: Adigao Proprie-
dades. Produto de matriz por um n° real - propriedades. Subtracdo. Multiplicacdo de
Matrizes. propriedades Matriz na forma escalonada. Operacdes elementares por li-
nhas. Matriz inversa. Determinagao pelo processo de Jordan. Determinantes. Defini-
¢ao. Generalidade. Propriedades e Calculo. Matriz Cofator. Matriz Adjunta. Determi-
nacéo da Matriz inversa pelo processo da matriz adjunta. Sistemas de equagdes li-
neares na notagdo matricial.

2. ALGEBRA VETORIAL: Vetores. Definigéo e generalidades. Operagdes com veto-
res. Adicao - propriedades. Norma de um vetor. Produtos: escalar, vetorial e misto -
propriedades. Interpretagcdo geométrica dos produtos vetorial e misto.

3. ESTUDO DA RETA E DO PLANO: Sistema de Coordenadas carteziana: Estudo
da reta n° R3. equagdes da reta. Distancia de ponto a reta. Distancia de duas retas
Area de triangulos. Angulos de duas retas, interseccéo de reta. Estudo do plano no
R3. equacgdes do plano. Angulo entre dois planos. Distancia do ponto ao plano. In-
terseccéo de planos. Angulo de reta e plano.

4. TOPICOS SOBRE CURVA PLANAS: Parabola. Elipse e hipérbole. Definicdes e
aplicagdes. Tangente a uma curva. Angulo de duas curvas. Coordenadas polares.
Representagao paramétrica de curvas planas. Superficies Definigao. Esfera. Elipsoi-
de. Hiperboloide de uma e de duas folhas Superficie cilindrica.

BIBLIOGRAFIA

. STEINBRUCH, Alfredo e Winterle, Paulo - Geometria Analitica
. STEINBRUCH, Alfredo e Winterle, Paulo - Algebra Linear

. BOULQOS, Paulo - Geometria Analitica

. LEITE, Olimpio R. - Geometria Analitica Espacial

. KINDLE, Joseph H. - Geometria Analitica - Colegdo Schaum
. FEITOSA - Calculo Vetorial e Geometria Analitica

. BLASI, Francisco Ligdes de Geometria Analitica

. KOLMAN, Bernard - Algebra Linear

. FRANK Ayres Junior - Matrizes e vetores

10. ROBERTO de Barros Lima Elementos de Algebra Vetorial
11. SYMOUR Lipschutz - Algebra Linear

12. BOLDRINI - Algebra Linear

OCoOoO~NOOOPAWN-=-
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE QUIMICA
QMC 5150 - Quimica Geral e Inorganica |
72 horas/aula

EMENTA

Estrutura atbmica. Tabela e propriedades periddicas. Ligagées quimicas. Reagdes
quimicas e estequiometria. Teoria acido-base. Solugbes. Compostos de Coordena-
gao.

PROGRAMA

1 Estrutura Atomica e Tabela Periédica

Teoria atbmica. Particulas subatémicas. Teoria Quantica. Mecanica Ondulatoria.
Numeros Quénticos e Preenchimento dos orbitais atbmicos. Regra de Hund e prin-
cipio de AUFBAU. Configuragdes eletronicas e periodicidade Quimica e proprieda-
des periddicas.

2 Ligagoes Quimicas

Ligagao idnica. Ligagao covalente. ligagao metalica. Transigdo entre ligagao ibnica e
covalente. Eletronegatividade. Hibridizagao e geometria molecular: orbitais molecula-
res. Ligacdes polares e momento dipolar. Forga de repulsdo entre pares eletrénicos
e geometria molecular. Ligagao intermolecular e intramolecular.

3 Reagoes Quimicas e Estequiometria
Mol e numero de avogrado. Férmulas quimicas. Tipos de reag&do. Reagente limitan-
te. Calculos estequiométricos e balanceamento de equacdes.

4 Teoria Acido-Base

Teorias de Arhenius, Bronsted-Lowry e Lewis. Equilibrio de transferéncias de pro-
tons. Forca de Acido e Base, escala de pH. As constantes de acidez e basicidade.
pH de acidos e bases fracas.

5 Solugoes

Tipos de solugdes e unidades de concentragdo. Misturas. Solubilidade e produto de
solubilidade. ions em solugdo aquosa. Calores de solugdo e de hidratagdo. A agua
como solvente. Propriedade coligativas.

7 Compostos de Coordenagao

Teoria de Coordenacao; Metais de Transi¢ao; Teoria do Campo Cristalino; Teoria do
Orbital Molecular e do Campo Ligante; Compostos organo-metélicos: Catalisadores
para a industria quimica.

BIBLIOGRAFIA:

01. RUSSELL, J. B.: Quimica Geral, MacGraw Hill, 22 ed., 1992.

02. MAHAN B. H.; MYERS, R. J.; Quimica - Um Curso Universitario, Ed. Edgard Blu-
cher, 1993.

03. ATKINS, P.; JONES, L.; Principios de Quimica. Ed. Bookman, 2001.
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04. KOTZ, J.; TREICHEL, P. M. Quimica Geral e Reagbes Quimicas. Ed. Pioneira

Thomson, 2005.
05. BAILAR, J. C. Jr. Chemistry. HBJ Publishers Inc., 1989.
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SEGUNDA FASE

SEGUNDA FASE
Caédigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
FSC 5112 Fisica ll 72 4 FSC 5101
FSC 5122 Fisica Experimental | 54 3 FSC 5101
MIP 5102 Microbiologia Basica 54 3
MTM Calculo B 7 4 MTM 5161
5162 ] 2
MTM 5245 | Algebra Linear 72 4 MTM 5512
QMC 5222 | Quimica Orgénica Teérica A 72 4 QMC 5150
Total da fase: | 450 22
Acumulado: | 846
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE FiSICA
FSC - 5112 FiSICA Il
Pré-Requisito FSC5101
72 horas/aula

EMENTA

Estudo da cinematica e dindamica da rotac&o de corpos rigidos. Oscilagdes e ondas
mecanicas (som). Nog¢des sobre temperatura, calor, principios da termodinamica e
teoria cinética dos gases.

PROGRAMA

1. Cinematica da Rotacgao

1.1 - Velocidades angulares média e instantanea

1.2 - Aceleragdes angulares média e instantanea

1.3 - Movimento circular uniformemente variado

1.4 - Grandezas vetoriais na rotacao

1.5 - Relagdes entre as variaveis angulares e lineares

2. Dinamica da Rotagao

2.1 - Momento de uma forca

2.2 - Momento angular de uma particula

2.3 - Momento angular de um sistema de particulas
2.4 - Energia cinética de rotagdo e momento de inércia
2.5 - Dindmica da rotagao de um corpo rigido

2.6 - Conservagao do momento angular

3. Oscilagoes

3.1 - Movimento harmdnico simples

3.2 - Relagdes entre M.H.S. e M.C.U.

3.3 - Superposicdo de movimentos harmoénicos

4. Ondas em Meios Elasticos

4.1 - Ondas mecanicas

4.2 - Tipos de ondas

4.3 - Ondas progressivas

4.4 - O principio da superposi¢ao

4.5 - Velocidade de onda

4.6 - Interferéncia de ondas

4.7 - Ondas estacionarias

4.8 - Ressonancia

4.9 - Ondas audiveis, ultrassbnicas e infra-sbnicas
4.10 - Propagacao e velocidade de ondas longitudinais
4.11 - Ondas longitudinais estacionarias

4.12 - Sistemas vibrantes e fontes sonoras

4.13 - Batimentos

4.14 - Efeito Doppler

5. Temperatura. Calor. Primeira Lei da Termodinamica
5.1 - Equilibrio térmico e a lei da termodinamica
5.2 - Escalas termométricas
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5.3 - Dilatagao térmica

5.4 - Calorimetria

5.5 - Conducéo de calor

5.6 - Calor e trabalho

5.7 - Primeira lei da termodindmica

6. Teoria Cinética dos Gases

6.1 - Gas ideal

6.2 - Pressao de um gas ideal

6.3 - Interpretacao cinética da temperatura
6.4 - Calor especifico de um gas ideal

7. Entropia e Segunda Lei da Termodinamica
7.1 - Transformacgdes reversiveis e irreversiveis
7.2 - Ciclo de Carnot

7.3 - Segunda lei da termodinémica

7.4 - Rendimento de maquinas térmicas

7.5 - Entropia

BIBLIOGRAFIA

EISBERG, R. M. e LERNER, L. S. - Fisica: Fundamentos e Aplicagoes. Vol.1, 2; Edi-
tora

MacGraw-Hill do Brasil, Sdo Paulo, 1983.

HALLIDAY, D. e RESNICK, R. - Fisica. Vol.1, 2; Livros Técnicos e Cientificos Edito-
ra, Rio

de Janeiro, 1984.
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE FiSICA
FSC - 5122 FiSICA EXPERIMENTAL |
Pré-Requisito FSC 5101
54 horas/aula

EMENTA

Complementacéo dos conteudos de mecéanica, acustica e termologia obtida através
de montagem e realizacédo de experiéncias, em numero 12 (doze), versando sobre
os topicos acima.

PROGRAMA

1. Nocgoes sobre Erros

1.1 - Postulado de Gauss

1.2 - Precisao e exatidao

1.3 - Operagdes com desvios

1.4 - Algarismos significativos

1.5 - Arredondamentos de numeros e propagacgao de erros

2. Construcgao de Graficos

2.1 - Representacéao cartesiana

2.2 - Escala métrica

2.3 - Construgao do grafico cartesiano

2.4 - Principais fungdes, uso dos papeéis milimetrado, mono-log e log-log, ajustamen-
to de curvas

3. Mecanica

3.1 - Medidas mecanicas

3.2 - Massa especifica de sdlidos e liquidos
3.3 - Tensao superficial

3.4 - Viscosidade dos liquidos

3.5 - Determinacao de diametros capilares
3.6 - Movimentos e colisdes

3.7 - Flexao

3.8 - Lei de Hooke e torgao dinamica

3.9 - Distribui¢ao de frequéncia

3.10 - Péndulos acoplados

3.11 - Oscilagdes forcadas

3.12 - Péndulos simples e reversivel

3.13 - Momentos de inércia

3.14 - Plano inclinado e roda de Maxwell
3.15 - Tunel de vento

3.16 - Densidade do ar

3.17 - Ondas sonoras estacionarias

3.18 - Medida de velocidade do som

3.19 - Movimento de projéteis

4. Estatica e Dindmica dos Fluidos
4.1 - Massa especifica
4.2 - Variagao de pressdo num fluido em repouso
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4.3 - Principio de Pascal

4.4 - Principio de Arquimedes

4.5 - Medida de pressao

4.6 - Conceitos gerais de escoamento de fluidos

4.7 - Linhas de corrente

4.8 - Equacao da continuidade

4.9 - Equacao de Bernoulli

4.10 - Aplicagdes da equacao de Bernoulli e da equacao da continuidade
4.11 - Outras leis da conservacao na dinamica dos fluidos

4.12 - Campo de escoamento

5. Termodinamica

5.1 - Dilatacao linear dos sélidos

5.2 - TermOmetro a gas

5.3 - Calor

5.4 - Tensao de vapor

5.5 - Determinagéo da razao dos calores especificos (Cp/Cv)
5.6 - Equivalente mecénico do calor

5.7 - Calor latente de vaporizacao

5.8 - Calor latente de fuséo

5.9 - Umidade do ar

5.10 - Condutividade térmica nos sélidos

BIBLIOGRAFIA

HALLIDAY, D. e RESNICK, R. - Fundamentos de Fisica. Vol.1, 2; Livros Técnicos e
Cientificos Editora, Rio de Janeiro.

HELLENE, O. A. M. e VANIR, V. - Tratamento estatistico de dados em Fisica Expe-
rimental.

MEINERS, EPPENSTEIN AND MOORE - Laboratory Physics.

NUSSENZVEIG, H. M. - Curso de Fisica Basica. Vol.1, 2; Editora Edgard Blucher
Ltda., Sao Paulo.

SEARS, F. et allii - Fisica. Vol.1, 2; Livros Técnicos e Cientificos Editora, Rio de Ja-
neiro, 1984.
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CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS
DEPARTAMENTO DE MICROBIOLOGIA E PARASITOLOGIA
MIP 5102 MICROBIOLOGIA BASICA
54 horas/aula

EMENTA
Morfologia e citologia de microorganismos. Caracteristicas gerais dos fungos, virus
e algas. Metabolismo, nutricdo e crescimento de microorganismos. Doencgas veicu-
ladas por alimentos e agua. Produgéo de alimentos por microorganismos e avalia-
¢ao da quantidade microbiolégica dos alimentos.

PROGRAMA

1. TEORICO

Introducgéo e historico da microbiologia
Morfologia e citologia bacteriana
Nutricdo de microrganismos

Genética de microrganismos

Ecologia de microrganismos
Caracteristicas gerais dos fungos
Caracteristicas gerais dos virus
Caracteristicas gerais das algas
Doencas humanas veiculadas por alimentos e agua
Microrganismos e producgao de alimentos

2. PRATICO

Métodos de trabalho em laboratorio de microbiologia
Controle de microrganismos

Microscopia

Preparagdes microscopicas

Meios de cultura

Técnicas de semeadura e contagem de microrganismos
Microbiologia da agua

Microbiologia de alimentos

Identificacdo bacteriana

METODOLOGIA
Aulas tedricas expositivas com auxilio de transparéncias
Aulas praticas em laboratorio

BIBLIOGRAFIA

FRANCO, B.D.G.M. Microbiologia de alimentos. Editora Atheneu, Sao Paulo, 1996.
HARRIGAN, W.F. Laboratory methods in food microbiology. Academic Press, San
Diego, 1998.

MADIGAN, M. Brock Biology of microorganisms. Prentice Hall Press, New York,
1996.

PELCZAR Jr., M.J.; CHAN, E.C.S. & KRIEG, N.R. Microbiologia. Conceitos e Aplica-
¢bes (volumes 1 e 2). Makron Books, Sao Paulo, 1997.
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE MATEMATICA
MTM 5162 - CALCULO B
Pré-Requisito MTM5161
72 horas/aula

EMENTA
Métodos de Integracao: aplicagdes da integral definida; Integrais improprias: fungdes
de varias variaveis; derivadas parciais; aplicagdes das derivadas parciais; integragéo
multipla.

PROGRAMA

1) Métodos de Integracao: Integracdo de fungdes trigonométricas; integragdo por
substituicdo trigonométrica; integracao de funcdes racionais por fragdes parciais;
integracédo de fungdes racionais de seno e coseno. 1) Métodos de Integracao: Inte-
gracao de fungdes trigonométricas; integragao por substituicdo trigonométrica; inte-
gracao de fungdes racionais por fragdes parciais; integracdo de fungdes racionais de
Seno e coseno.

2) Aplicagoes da integral definida: comprimento de arco de uma curva plana; area
de uma regiao plana; volume de um sdlido de revolugao; alguns exemplos de aplica-
¢ao da integral definida na fisica; coordenadas polares; comprimento de arco de
uma curva plana, area de uma regiao plana. 2) Aplicagdes da integral definida: com-
primento de arco de uma curva plana; area de uma regiao plana; volume de um soli-
do de revolugao; alguns exemplos de aplicagao da integral definida na fisica; coor-
denadas polares; comprimento de arco de uma curva plana, area de uma regido
plana.

3) Integral de uma funcao continua por partes; integrais impréprias:

4) Fungoes de varias variaveis: definicdo; dominio; imagem; esbogo de graficos de
superficies; limite, continuidade; derivadas parciais: definigdo, interpretacdo geomé-
trica, calculo das derivadas parciais, derivadas parciais de funcdo composta, deriva-
das parciais de fungao implicita, derivadas parciais sucessivas; diferencial; Jacobia-
no; aplicacdes das derivadas parciais; maximos e minimos de fung¢des de duas vari-
aveis, maximos e minimos condicionados. 4) Fung¢des de varias variaveis: definicao;
dominio; imagem; esbogo de graficos de superficies; limite, continuidade; derivadas
parciais: definigao, interpretagcdo geométrica, calculo das derivadas parciais, deriva-
das parciais de funcdo composta, derivadas parciais de funcado implicita, derivadas
parciais sucessivas; diferencial; Jacobiano; aplicacbes das derivadas parciais; ma-
ximos € minimos de fungdes de duas variaveis, maximos e minimos condicionados.
5) Integracao multipla: integral dupla: definicdo; propriedades; calculo da integral
dupla; transformacao de variaveis (coordenadas polares); aplicagdes da integral du-
pla em calculo de areas, volumes, centro de massa e momento de inércia. Integral
Tripla: definigdo; propriedades; Calculo da integral tripla; transformacao de variaveis
(coordenadas cilindricas e esféricas); aplicagées da integral tripla em calculo de vo-
lumes, centro de massa e momento de inércia. 5) Integragdo multipla: integral dupla:
definigdo; propriedades; calculo da integral dupla; transformacg&o de variaveis (coor-
denadas polares); aplicagdes da integral dupla em calculo de areas, volumes, centro
de massa e momento de inércia. Integral Tripla: definicdo; propriedades; Calculo da
integral tripla; transformacao de variaveis (coordenadas cilindricas e esféricas); apli-
cagoes da integral tripla em calculo de volumes, centro de massa e momento de i-
nércia.
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BIBLIOGRAFIA

01. AYRES, Frank Jr. Calculo Diferencial e Integral. Mc Graw-Hill.

02. BAYPAI, A. C. Mustos, L.R. Walter. D. Matematica para Engenharia - Hemus.
03. GOLDSTEIN, Larry J.; LAY, David C.; SCHNEIDER, David I. Calculo e suas apli-
cacgoes.

04. LANG, Serg - Calculo - Ao Livro Técnico S/A.

05. LEITHOLD, Louis - O Calculo com Geometria Analitica - Harbra.

06. MOISE, Edwin E. O Calculo - Edgar Blucher Ltda.

07. PINZON, Alvaro - Calculo Integral - Colecion Harper.

08. PISKUNOV, N. Calculo Diferencial e Integral - vol. | e Il - MIR.

09. SIMONS, George F. - Calculo com Geometria Analitica - Mc Graw-Hiill.

10. FLEMMING, Diva Marilia e GONCALVES, Mirian - Calculo A - Editora Mc Graw-
Hill.
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE MATEMATICA
MTM 5245 - ALGEBRA LINEAR
Pré-Requisito MTM5512
72 horas/aula

EMENTA

Espaco vetorial. Transformacgdes lineares. Mudanga de base. Produto interno. Trans-
formagdes ortogonais. Autovalores e autovetores de um operador. Diagonalizagao.
Aplicacdo da Algebra linear as ciéncias.

PROGRAMA

1) Espacgos Vetoriais:

Espaco vetorial sobre o corpo dos reais. Sub-espago. Sub-espacgo gerado. Depen-
déncia e Independéncia Linear. Base e Dimensao de um Espaco Vetorial. Matriz
mudanca de base.

2) Produto Interno:

Espaco Vetorial Euclidiano. Norma. Vetores Ortonormais. Bases Ortonormais. Pro-
cesso de Ortogonalizagao de Gram-Schmidt.

3) Transformagodes Lineares:

Transformacdes Lineares. Imagem e Nucleo de uma Transformacgao Linear. Isomor-
fismo de Espacos Vetoriais. Matriz de uma Transformacé&o Linear. Transformagdes
Ortogonais.

4) Operadores:

Autovalores e Autovetores de um operador. Diagonalizagao. Operadores Auto-
adjuntos e Ortogonais: Diagonalizagéo e Propriedades. Aplicagdes.

BIBLIOGRAFIA:

1. LALLIOLI, Domingues Costa - Algebra Linear e Aplicacdes

2. BOLDRINI et alii - Algebra Linear - Ed. Harper e Row do Brasil Ltda

3. CARVALHO, Jo3o Pitombeira - Introducéo a Algebra Linear - Ed. Und.
4. CALLOLLI, et alii - Algebra Linear e Aplicacdes - Atual Editora

5. HOWARD, Anton - Algebra Linear - Ed. Campus Ltda - RJ 1982.

6. LIPSCHUTZ - Algebra Linear - Colecdo Schaum - Ed. Mac-Graw-Hill.
7. STEINBRUCK, Alfredo - Algebra Linear e Geometria Analitica - Ed. Mac-Graw-
Hill.

8. HOFFMANN & KUNZE - Algebra Linear

9. STRANG, Gilbert - Linear Algebra and its applications
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE QUIMICA
QMC 5222 - Quimica Organica Teoérica A
Pré-Requisito QMC5150
72 HORAS/AULA

EMENTA

Fundamentos: estrutura, ligagbes isometria de compostos organicos, estereoquimi-
ca. Classificagao de reagentes e reagdes. Métodos de obtencao, propriedades qui-
micas e fisicas de alcanos, alcenos, alcadienos, alcinos e cicloalcanos. Efeitos ele-
tronicos. Ressonancia e aromaticidade. Benzeno e compostos aromaticos relaciona-
dos.

PROGRAMA

01 ESTRUTURA E LIGAGAO

Introducdo a Quimica Organica. Estrutura atdmica: orbitais e configuracao eletroni-
ca. Ligagao quimica: ibnica e covalente. Teoria da ligagcado de valéncia. Hibridizag&o:
orbitais sp3 e a estrutura do metano; orbitais sp2 e a estrutura do etileno; orbitais sp
e a estrutura do acetileno. Hibridizagdo do nitrogénio e oxigénio. teoria dos orbitais
moleculares.

02 LIGAGCOES COVALENTES POLARES; ACIDOS E BASES

Ligagao covalente polar: Eletronegatividade e momento dipolar.Cargas formais.
Ressonancia: representagao grafica das formas de ressonancia. Acidos e bases:
definicdo de Lowry-Bronsted e o valor do pka; definicdo de Lewis. Representagao
das estruturas quimicas. Modelos moleculares.

03 COMPOSTOS ORGANICOS: ALCANOS E CICLOALCANOS

Grupos funcionais. Alcanos e Cicloalcanos: Nomenclatura. Estrutura dos alcanos:
Analise Conformacional. Propriedades Fisicas e as forgas intermoleculares. Ocor-
réncia. Isomeria cis-trans em cicloalcanos. Conformacéao e estabilidade dos anéis:
analise conformacional.

04 UMA VISAO GERAL SOBRE AS REAGOES ORGANICAS

Tipos de reagbes organicas. Reagdes radicalares e como ocorrem. Reagdes polares
e como ocorrem. Descrigdo de uma reacgao: Velocidade e equilibrio. Energia de dis-
sociagao das ligacdes. Diagramas de energia, estado de transigcéo e intermediarios.
05 ALCENOS ESTRUTURA E REATIVIDADE

Nomenclatura. Ocorréncia e obtencgao industrial. Estrutura. Isomeria geométrica e
nomenclatura E e Z. Propriedades Fisicas. Estabilidade dos alcenos. Reacgdes de
adicao eletrofilica: Regra de Markovnikov e estabilidade de carbocétions.

06 ALCENOS: REACAO E SINTESE

Preparacao dos alcenos: reacoes de eliminacao. Reacgdes dos alcenos: Adicao de
halogénios; Formacgéo de haloidrinas; hidratagdo de alcenos; redugao e oxidagéo;
Adicéao via radical livre; polimerizacao.

07 ALCINOS

Nomenclatura e propriedades fisicas, Estrutura. Propriedades Quimicas: Reacao
de adicéo eletrofilica. Acidez de alcinos: Formagéao do ion acetileto.

08 ESTEREOQUIMICA

Enantibmeros e carbono tetraédrico. Atividade 6tica. Diastereocisdmeros. Compostos
meso. Projecéo de Fischer. Configuragcéo R e S. Moléculas com mais de 2 centros
estereogénicos.
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09 BENZENO E AROMATICIDADE

Fontes de hidrocarbonetos aromaticos. Nomenclaturas. Estrutura do benzeno. Esta-
bilidade do benzeno. Aromaticidade. Propriedades quimicas: Substituicdo aromatica
eletrofilica. Reagdes de substituicdo dos derivados do benzeno. Outros compostos
aromaticos. Aromaticos polinucleares.

BIBLIOGRAFIA:

1. JONH McMURRY. Quimica Organica vol1 e vol2, Ed. Pioneira Thomson Learn-
ing, 62 Ed.. Sao paulo, 2005.

2. MORRINSON, R.T. & BOYD, R.N. "Organic Chemistry", Prentice Hall. 62 ed.,
New Jersey,1992.

3. SOLOMONS, T.W.G. - “Quimica Organica”, vol1, Ed. Livros Tecnicos e Cientifi-
cos. Rio de Janeiro, 1982.
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TERCEIRA FASE

TERCEIRA FASE

Caédigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos

EMC 5131 | Estatica e Introducdo a Mecanica dos 72 4 FSC 5112
Sdlidos MTM 5162
FSC 5113 Fisica lll 72 4 FSC 5112

INE 5201 Introducéo a Ciéncia da Computacgio 54 3
MTM 5163 | Calculo C 90 5 MTM 5162
QMC 5229 | Quimica Organica 72 4 QMC 5222
QMC 5411 | Fisico-Quimica Experimental 54 3 FSC 5112
QMC 5450 Fundamentos da Cinética Quimica 36 2 MTM 5162
QMC 5150

Total da fase: | 450 25

Acumulado: | 1296
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE FiSICA
FSC- 5113 Fisicallll
Pré-Requisito FSC 5112 ou FSC5112
72 horas/aula

EMENTA

Analise dos principais fenbmenos da eletricidade e magnetismo, abrangendo o estu-
do do campo elétrico, potencial elétrico, capacitor, corrente elétrica, forca eletromo-
triz, campo magnético e indugéo eletromagnética.

PROGRAMA

1. Carga e Matéria

1.1 - Introdugéo ao eletromagnetismo

1.2 - Carga elétrica

1.3 - Condutores e isolantes

1.4 - Lei de Coulomb

1.5 - Quantizagéo e conservacgéo da carga

2. Campo Elétrico

2.1 - O campo elétrico

2.2 - Linhas de forca

2.3 - Calculo do campo elétrico de distribuigdes discretas e continuas de cargas
2.4 - Carga puntiforme e dipolo em um campo elétrico

3. Lei de Gauss

3.1 - Fluxo do campo elétrico

3.2 - Lei de Gauss

3.3 - Alei de Gauss e a lei de Coulomb
3.4 - Aplicacdes da lei de Gauss

4. Potencial Elétrico

4.1 - Potencial elétrico

4.2 - Potenciais criados por uma carga puntiforme, por varias cargas puntiformes e
por um dipolo

4.3 - Energia potencial elétrica

4.4 - Obtencao do campo elétrico a partir do potencial

4.5 - Condutor isolado

5. Capacitores e Dielétricos

5.1 - Capacitancia

5.2 - Calculo da capacitancia

5.3 - Energia de um campo elétrico

5.4 - Dielétricos

5.5 - Visao microscoépica dos dielétricos
5.6 - Dielétricos e a lei de Gauss

6. Corrente e Resisténcia Elétrica
6.1 - Corrente e densidade de corrente
6.2 - Resisténcia, resistividade e condutividade
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6.3 - A lei de Ohm
6.4 - Transferéncia de energia num circuito elétrico

7. Forca Eletromotriz e Circuitos Elétricos

7.1 - Forga eletromotriz

7.2 - Calculo da corrente elétrica em circuitos de uma unica malha
7.3 - Diferenca de potencial

7.4 - Circuitos de malhas multiplas

7.5 - Medidas de corrente e diferenca de potencial

7.6 - Circuito RC

8. Campo Magnético

8.1 - O campo magnético

8.2 - Definicdo do vetor campo magnético

8.3 - Forgca magnética sobre uma corrente elétrica

8.4 - Torque sobre uma espira de corrente

8.5 - O efeito Hall

8.6 - Trajetdria de cargas em campos magnéticos uniformes
8.7 - A descoberta do elétron

9. Lei de Ampere

9.1 - A lei de Biot-Savart

9.2 - A lei de Ampere

9.3 - Dois condutores paralelos

9.4 - O campo magnético de um solendide

10. Lei de Faraday
10.1 - A lei de indugéo de Faraday
10.2 - Allei de Lenz

BIBLIOGRAFIA

HALLIDAY, D. e RESNICK, R. - Fundamentos de Fisica. Vol.3, 4; Livros Técnicos e

Cientificos Editora, Rio de Janeiro, 1984.

TIPLER, P. - Fisica. Vol.3, 4; Livros Técnicos e Cientificos Editora, Rio de Janeiro.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE INFORMATICA E DE ESTATISTICA
INE 5201 - INTRODUGAO A CIENCIA DA COMPUTACAO

54 horas/aula

EMENTA

Nocoes de sistemas de computagcdo. Formulagao de algoritmos e sua representa-
¢ao. Nogdes sobre linguagem de programagao e programas. Implementagao pratica
de algoritmos em uma linguagem de programacgao. Descricdo de algumas aplica-
¢Oes tipicas. Métodos computacionais na area cientifica e tecnoldgica.

PROGRAMA

1. CONCEITOS PRELIMINARES

1.1 Introdugao

1.2 Conceito de Algoritmo

2. REPRESENTAGAO DE ALGORITMOS

2.1 Pseudo-Cddigo para Representar Algoritmos

2.2 Tipos de Dados

2.3 Variaveis

2.4 Tipos de Variaveis

2.5 Desenvolvimento Modularizado de Algoritmos

3. 0 COMPUTADOR

3.1 Arquitetura de Computadores

3.2 Linguagens de Programacao

3.3 O Compilador

4. CARACTERISTICAS INICIAIS DA LINGUAGEM PASCAL

4.1 Estrutura de um Programa

4.2 Declaragdo: Variaveis, Constantes, Func¢des e Procedimentos
4.3 Comandos de Entrada/Saida: Teclado/Video

4.4 Comandos de Entrada/Saida: Arquivos

4.5 Comandos de Atribuicao

4.6 Compilagcado/Execucao de Programas

5. ALGORITMOS/PROGRAMAS ENVOLVENDO PROCESSOS DE REPETIGAO
SELECAO

5.1 Estruturas de Repeticao

ENQUANTO-FACA (WHILE-DO)

REPITA-ATE (REPEAT-UNTIL)

PARA-FACA (FOR)

5.2 Estruturas de Selecéao

SE-ENTAO-SENAO (IF-THEN-ELSE)

SE-ENTAO (IF-THEN)

6. ALGORITMOS/PROGRAMAS ENVOLVENDOVARIAVEIS INDEXADAS UNIDI-
MENSIONAIS

6.l Tipo ARRAY

7. SUBPROGRAMAGCAO

7.1 Subprogramas Fungdo (FUNCTION)

7.2 Subprogramas Procedimento (PROCEDURE)

7.3 Fungbes/Procedimentos Pré-Definidos

8. ALGORITMOS/PROGRAMAS ENVOLVENDO VARIAVEIS INDEXADAS MUL-
TIDIMENSIONAIS

EQA/CTC — UFSC, CP 476 — 88040-900, Florianépolis, SC. Fone 48 3721.9481. FAX 48 3721.9687



Projeto Pedagdgico - Engenharia de Alimentos -95-

BIBLIOGRAFIA

TREMBLAY, J. P., BUNT, R. B. Ciéncia dos Computadores - Uma abordagem Algo-
ritmica. Sao Paulo. McGraw-Hill, 1989.

FARRER, H. et ali. Algoritmos Estruturados. Rio de Janeiros Guanabara Dois. 1986.
VILLAS, M.V., VILLAS BOAS, L.F.P. Programacéo: Conceitos, Técnicas e Lingua-
gens. Rio de Janeiro. Campus.

MECLER, I. e MAIA, L.P. Programacgao e Loégica com Turbo Pascal. Rio de Janeiro.
Campus, 1989.

GOTTFRIED, B.S. Programacao em Pascal. Cole¢gdo Schaum. Sdo Paulo. McGraw-
Hill, 1988.

OBRIEN, S. Turbo Pascal 6 Completo e Total. Sdo Paulo. Makron Books, Osborne
McGraw-Hill, 1993.

CARROL, D.W. Programagado em Turbo Pascal. Sdo Paulo. Makron Books, McGraw-
Hill 1988.
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE MATEMATICA
MTM 5163 - CALCULO C
Pré-Requisito MTM 5162
90 horas/aula

EMENTA

Nog¢des de calculo vetorial; integrais curvilineas e de superficie; teorema de Sto-
kes;teorema de divergéncia de Gauss; equacgdes diferenciais de 12 ordem; equacgdes
diferenciais lineares de ordem n; no¢des sobre transformada de Laplace.

PROGRAMA

1) Nogoes de Calculo Vetorial: Campos escalares e vetoriais; limite e continuidade;
derivadas; derivadas parciais; parametrizacao de curvas; no¢oes de parametrizacao
de superficie; comprimento de arco; reparametrizacao de curvas por comprimento de
arco; reta tangente; curvatura;torgdo; derivada direcional; gradiente; divergente; ro-
tacional.

2) Integrais Curvilineas e de Superficie: Integral curvilinea de um campo escalar;
definicdo; propriedades; calculo, aplicacbes em calculo de massa, centro de massa
e momento de inércia; integral curvilinea de um campo vetorial: definigdo, proprieda-
des, calculo, trabalho relizado por uma forga, integrais curvilineas independentes do
caminho de integracéo; teorema de Green; integral de superficie: superficie (forma
explicita, implicita e vetorial), produto vetorial fundamental, area de superficie , defi-
nigao de integral de superficie de um campo escalar , propriedades, calculo, aplica-
¢des em calculo de area de superficie, centro de massa, momento de inércia e fluxo;
definigdo de integral de superficie de um campo vetorial; interpretagao fisica; calculo;
T. de Stokes; T. da Divergéncia.

3) Equacgodes Diferenciais de 12 ordem: nogdes gerais sobre equacdes diferenciais;
equacdes diferenciais de 12 ordem de 1° grau (equagdes de variaveis separaveis,
equacgdes homogéneas, equacdes diferenciais exatas, fator integrante, equagdes
lineares); equacdes diferenciais de 12 ordem e grau diferente de um (envoltoria, so-
lugdes singulares , interpretacdo geométrica); alguns exemplos de aplicagao das
equacdes diferenciais de 12 ordem na engenharia.

4) Equacgoes Diferenciais de Ordem n: Definicdo; teorema de unicidade; teoria das
solugdes (dependéncia e independéncia linear); o Wronskiano; tipos especiais de
equagdes de 22 ordem; equagdes diferenciais lineares de ordem n, homogéneas
com coeficientes constantes; equacgdes diferenciais lineares ndo homogéneas com
coeficientes constantes; (resolugéo pelo método dos coeficientes a determinar e pelo
método dos parametros); sistemas de equagdes diferenciais lineares com coeficien-
tes constantes; aplicagdes das equacgdes diferenciais lineares de 22 ordem com coe-
ficientes constantes (sistema mecanico e/ou sistema elétrico); equagdes diferenciais
lineares com coeficientes variaveis; equagao de Euler-Gauchy.

5) Nogoes Gerais Sobre Transformada de Laplace; aplicagao a resolugéo de e-
quacbes diferenciais.

EQA/CTC — UFSC, CP 476 — 88040-900, Florianépolis, SC. Fone 48 3721.9481. FAX 48 3721.9687



Projeto Pedagdgico - Engenharia de Alimentos -97 -

BIBLIOGRAFIA

01) GONCALVES, M.B. Calculo C. Editora da UFSC.

02) HSU, P.H. Analise Vetorial. Livros Técnicos e Cientificos Editora.

03) SPIEGEL, M.R. Analise Vetorial. Colegdo Schaum.

04) KREYSZIG, E. Matematica Superior - vol. 2 Livros Técnicos e Cientificos Editora
S/A.

05) APOSTOL - Calculo Diferencial e Integral.

06) LANG, S. Calculo - vol. 2. Ao Livro Técnico S/A.

07) AVILA, G.S.S. Calculo IlI

08) SWOKOWSKI, E.W. Calculo com Geometria Analitica - vol. 2 - Editora Mc Graw-
Hill.

09) LEITHOLD, L. O Calculo com Geometria Analitica - vol. 2 - Editora Harbra.

10) SIMMONS, G. F. - Calculo com Geometria Analitica - vol. 2 - Editora Mc Graw-
Hill.

11) MAURER, W. A. Curso de Calculo Diferencial e Integral - Vol. 4 - Editora Edgard
Blucher Ltda.

12) BRONSON, R. - Equagdes Diferenciais - Cole¢ao Shaum

13) AYRES, F. - Equagdes Diferenciais - Colegdo Shaum.

14) KREYSZIG, E. Matematica Superior - Vol. 1 - Livros Técnicos e Cientificos Edito-
ra S/A.

15) ABUNAHMAN, S. A. Equacdes Diferenciais. Livros Técnicos e Cientificos Editora
S/A.

16) BRAUM, M. - Equacdes Diferenciais - Springer - Verlag

17) BOYCE, WILLIAM E. e DIPRIMA, RICHARD C. Equacgdes diferenciais elementa-
res e Problemas de Valores de Contorno.

18) SPIEGEL, M. R. Transformada de Laplace. Colegdo Schaum.

19) KREIDER, D. et al. - Introdugéo a Analise Linear. Vol. 1.

20) BRAUM, M. - Equacgdes Diferenciais - Springer-Verlag.
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE QUIMICA
QMC 5229 - Quimica Organica
Pré-Requisito QMC 5222
72 HORAS/AULA

EMENTA

Haletos de alquila e arila. Compostos organometalicos. Compostos organicos oxige-
nados. Compostos organicos nitrogenados. Compostos organicos sulfurados. Com-
postos polifuncionais carbonilados. Heterociclicos. Compostos de interesse biologi-

co. Compostos organicos de interesse tecnologico.

PROGRAMA

| - COMPOSTOS ORGANICOS HALOGENADOS: Haletos de Alquila e Arila, No-
menclatura, propriedades fisicas e quimicas. Mecanismos de substituicido nucleofili-
ca: SN1, SN2 e Aromatica. Eliminacao E1 e E2.

Il - COMPOSTOS ORGANOMETALICOS: Obtencao e reacdes. Uso e sinteses.

Il - COMPOSTOS ORGANICOS OXIGENADOS: Nomenclatura, propriedades fisi-
cas e quimicas, métodos de obtencao e usos alcoois, fendis, éteres, aldeidos e ce-
tonas. Acidos carboxilicos e derivados (amidas, éteres, haletos de acila e anidridos).
Fundamentos sobre glicois e epoxidos.

IV - FUNCOES ORGANICAS NITROGENADOS: Nomenclatura, propriedades fisi-
cas e quimicas, métodos de obteng¢ao e azocompostos.Nitrilas, isonitrilas e nitro-
compostos.

V - COMPOSTOS ORGANICOS SULFORADOS: Acidos sulfénicos e derivados.
Sulfetos, dissulfetos, sulfoxidos e sulfonas.

VI - COMPOSTOS POLIFUNCIONAIS CARBONILADOS: Reagbes de metileno ati-
vos. Cetoacidos, compostos carbonilados g , B-insaturados e acidos dicarbonilados.
VIl - HETEROCICLICOS: Nomenclatura, propriedades quimica e fisicas, métodos de
obtencao de compostos heterociclicos com carater aromatico de anéis pentagonais
e hexagonais.

VIlIl- COMPOSTOS DE INTERESSE BIOLOGICO: Aminoacidos e proteinas. Carbo-
hidratos. Lipideos.

IX - COMPOSTOS DE INTERESSE TECNOLOGICO: Polimeros. Agentes tensoati-
vos. Corantes.

BIBLIOGRAFIA:

1. MORRISON, R. & BOYD, R. - Quimica Orgéanica, 13 Ed. trad 6 ed. Lisboa, Ca-
louste Gulbenkian, 1996.

2. CAMPOS, M. M. - Fundamentos de Quimica Organica 1} Ed. S&o Paulo. Edgard
Blicher, EDUSP, 1979.

3. SOLOMONS, T.W.G. - Quimica Organica. Trad. Horacio Macedo, R.J., L.T.C.1.2.,
1996.
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE QUIMICA
QMC 5411 —Fisico-Quimica Experimental
Pré-Requisito FSC 5112
54 HORAS/AULA

EMENTA

Calor de Reacgao. Destilagao fracionada. Destilacdo de misturas azeotrépicas. Equi-
librios entre fases liquidas. Sistemas de trés componentes. Tensdo superficial de
Liquidos. Coeficiente de viscosidade. Condutancia nos eletrolitos. Cinética quimica.
Medidas de velocidade reacdes. Medida de ordem de reacdo. Criometria. Células
eletroquimicas. Medidas de superficie de sélidos.

PROGRAMA
As experiéncias a serem executadas pelos alunos consistem:

01. Medida do calor de combustdo de substancias.

02. Medida do calor de solucgéo.

03. Destilacao fracionada de um sistema binario e obtencéo da curva de destila-
¢ao, discutindo a eficiéncia da coluna de separagéo.

04. Destilacdo de um sistema que forma um azeodtropo e obtengao do respectivo
diagrama de fase. O uso do refratdbmetro.

05. Criometria (abaixamento do ponto de congelamento).

06. Determinacéo do diagrama da fase de um sistema de dois liquidos parcial-
mente misciveis.

07. Determinacgao da solubilidade de sais em funcéo da forga ibnica da solugio.

08. Determinacéo do diagrama de fase de um sistema de trés componentes for-
mando apenas uma zona de heterogeneidade.

09. Determinacgao do coeficiente de viscosidade de liquidos. Estudos do efeito da
temperatura e da idealidade de misturas liquidas.

10. Determinagao de condutividade, condutancia equivalente e condutancia equi-
valente a diluigao infinita de eletrdlitos.

11. Medidas da tensao superficial e do paracoro de liquidos. Estudos da influén-
cia da temperatura na tensao superficial.

12. Determinacao das constantes de velocidade das reacdes de hidrélise acida
do acetato de etila seguida por volumetria basica do acetato de etila seguida
por condutimetria.

13. Medida da ordem da reac&o de decomposig¢ao do peroxido de hidrogénio, u-
sando o método das concentracdo em excesso.

14. Estudo cinético da reag&o de inversao da sacarose. Determinacéo da energia
de ativacao.

15. Determinagao da constante de dissociagdo de um indicador acido-base. O
uso do espectrofotdbmetro UV-Visivel.

16. Determinagao da forga eletromotriz de uma célula de concentragao.

17. Medida da area superficial de sélidos finamente divididos por geometria e por
adsorsao de nitrogénio.
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BIBLIOGRAFIA:

01. WEISSBERGER, A. ; (org) , Physical Methods of Organic chemistry, Intercience
Publ., Inc., 1949.

02. CROCKFORD, H.D. e NORWELL, J.W.; Laboratory Manual of Physical Chemis-
try, J.Wiley & Sons. Inc., 1956.

03. DANIELS, F.; MATHEUS, J.H.; WILLIAMS, J.W.; BENDER, P.; ALBERTY, R.A;;
CORWELL,C.D.; Experimental Physical Chemistry, Kogakusha, 1962.

04. GLASSTONE, S.; Textbook of Physical Chemistry, MacMillan, 1962.

05. SHOEMAKER, D.P. e GARLAND, C.W.; Experiments in Physical Chemistry,
McGraw-Hill Book Co., 1967.

06. BRENNAN, D. ; TIPPER,C.F.H.; Manual de laboratério para praticas de Fisico-
Quimica, Ed. URMO, 1970.

07. BETTELHEIM, F.A.; Experimental Physical Chemistry, W.B. Saunders Co., 1971.
08. CASTELLAN, Gilbert W. Fisico-Quimica; Ao Livro Técnico S/A, 1973.

09. MOORE, W.J. Fisico-Quimica; Edgard Blucher Ltda/EDUSP, 1976.

10. BUENO, W.A.; DEGREVE, L.; BOODTS, J. F. C. e LEONE, F.A.; Quimica Geral,
McGraw-Hill do Brasil Ltda., 1978.

11. METZ, F.C.R.; Fisico-Quimica (Col. Schaum), McGraw-Hill do Brasil Ltda, 1979.
12. MATTHEWS, G.P.; Experimental Physical Chemistry. Clarendon Press. Oxford,
1985.

13. DANIELS; WILLIAMS, J.M.; BENDER, P.; ALBERTY, R.A.; CORWWELP, C.D;
HARRIMAN, J.E.; Experimental Physical Chemistry. McGraw-Hill, Kogakusha, Ltda,
1970.

14. LEVITT, P.B.; Findlay's Pratical Physical Chemistry Longman, 1973.

15. ROSE, J.; Experimentos de Quimica-Fisica Superior, Ed. ACRIBIA, 1966.

16. ATKINS, P.W.; Physical Chemistry, Oxford Press. 1987.

17. BUENO, W.; DEGREVE, L.; Manual de Laboratério de Fisico-Quimica, Ed. Mc-
Graw-Hill do Brasil (1980).
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA MECANICA (EMC)
EMC 5131- ESTATICA E INTRODUCAO A MECANICA DOS SOLIDOS
Pré-Requisito FCS 5112 e MTM 5162
72 horas/aula

EMENTA

Operagdes basicas com vetores (forga). Definigdo de momento de uma forga. Equi-
valéncia entre conjuntos de forgas. Equilibrio de ponto material e de corpo rigido, no
plano e no espaco. Definicdo, calculo e representagao grafica das cargas internas
em vigas no plano. Definicdo de deformacgdes e tensdes (Lei de Hooke). Analise dos
efeitos individuais das cargas internas em vigas: cargas axiais, torques, momentos
fletores e esforgos cortantes. Superposi¢des de tensdes normais. Transformacao de
tensdes (circulo de Mohr).

PROGRAMA

Introducgéo a disciplina - 02

Operacdes com vetores, em especial com vetores forga - 02

Resultante de forgas e equilibrio de ponto material no plano e no espaco - 04
Definicdo e calculo de momento de uma forga, no plano e no espaco - 04
12 Prova - 02

Equilibrio dos corpos rigidos e calculo de reagdes - 04

Centréides e substituicdo de cargas distribuidas por cargas concentradas equivalen-
tes - 04

Defini¢ao, calculo e diagramas de solicitagcdes internas - 06

22 Prova - 02

Conceitos de tensao e deformacao - Lei de Hooke - 02

Comportamento basico dos materiais - Tensdo admissivel - 04

Cargas axiais: calculo de tensdes e deformacgdes - 06

Torcédo: calculo das tensdes e deformacgdes - 06

32 Prova - 02

Flexao plana: calculo das tensdes para vigas com eixo de simetria - 04
Cisalhamento: calculo das tensdes em vigas com segao retangular - 04
Superposicao de tensées normais - 04

Transformacéao de tensdes no plano - Circulo de Mohr - 04

42 Prova - 02

Exercicios de reviséo - 02

Prova de recuperacao final — 02

BIBLIOGRAFIA

1. BEER, F. P.; JOHNSTON Jr., E. R. Mecanica Vetorial para Engenheiros. Vol. | - Estatica.
5. Ed. Sao Paulo: Makron Books do Brasil Editora Ltda. 1994.

2. HIBBELER, R. C. Resisténcia dos Materiais. 3 Ed. Rio de Janeiro: LTC. 2000.

3. POPOQV, E.P. Introdugao a Mecanica dos Sdlidos. Sao Paulo, Editora Edgard Blicher Lt-
da. 1978.

4. BEER, F. P.; JOHNSTON Jr., E. R. Resisténcia dos Materiais. Sao Paulo: Editora Mc-
Graw-Hill do Brasil Ltda. 1982.

5. JORDAN, R. Apostila da disciplina: EMC 5131 - Estatica e Introdugdo a Mecanica dos
Sdlidos. Florianépolis: EMC/UFSC. 2006.
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE QUIMICA
QMC 5450 - FUNDAMENTOS DE CINETICA QUIMICA
Pré — Requisito MTM 5162 e QMC 5150
36 HORAS/AULA

EMENTA
Cinética quimica e noc¢des de dinamica quimica.

PROGRAMA

1. CINETICA QUIMICA EMPIRICA

1.1 Definigao de velocidade

1.2 Técnicas experimentais

1.3 Leis de velocidade e constantes de velocidade
1.4 Leis de velocidade integradas

1.5 Meias-vidas

2. VELOCIDADES DE REACAO E TEMPERATURA
2.1 Parametros de Arrhenius

2.2 Interpretacao dos parametros

2.2.1 Teoria das colisdes

2.2.2 Teoria do complexo ativado

3. EXPLICAGCOES DAS LEIS DE VELOCIDADE

3.1 Esquemas gerais de reagdes

3.2 Reagbes no equilibrio, elementares e consecutivas
3.3 A aproximacao do estado permanente e a etapa determinante
3.4 Reacdes em superficies

3.5 Reacgdes unimoleculares

3.6 Reacdes em cadeia

3.7 Cinética da polimerizacao

4. CATALISE

4.1 Catélise enzimatica

4.2 Catalise acido-base

4.3 Catélise heterogénea

BIBLIOGRAFIA

1. ATKINS, P.W., Fisico-Quimica Fundamentos, LTC, Terceira Edigao, 2001.

2. ATKINS, P.W., Fisico-Quimica, 62 Edi¢ao, Tradugdo: Horacio Macedo, Livros
Técnicos e Cientificos Editora, Vol. 3, 2000.

3. LATHAN, J. L., Cinética Elementar de Reacgao, Tradug¢ao: Mario Turi Cataldi, Ed-
gard Blucher Ltda, 1974.

4. MACEDO, Horacio, Fisico-Quimica I; 1V. 12 Edicdo. Ed. Guanabara Dois, Rio de
Janeiro. 1981.
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QUARTA FASE

QUARTA FASE

Caédigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos

CAL 5403 Microbiologia de Alimentos 90 5 MIP 5102
EQA 5318 Introducéo aos Processos Quimicos 72 4 FSC 5112
FSC 5120 Fisica IV A 54 3 FSC 5113
FSC 5125 Fisica Experimental Il A 36 2 FSC 5113
MTM 5166 Célculo E 54 3 MTM 5163
QMC 5220 | Quimica Organica e Biologica A 90 5 QMC 5229
QMC 5350 Fundamentos de Quimica Analitica 36 2 QMC 5150

Total da fase: | 432 24
Acumulado: | 1728
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5318 - INTRODUGAO AOS PROCESSOS QuiMicOS
Pré — Requisito FSC 5112
72horas/aula

EMENTA

Sistemas de unidade e analise dimensional. Balangos materiais. Balangos energéti-
cos. Balancos material e energéticos combinados. Balangos em processos no esta-
do nao-estacionario.

PROGRAMA

| - Sistemas de Unidade e Analises Dimensional

Unidades e dimensdes. Conversao de Unidades. Sistemas de Unidades.
Homogeneidade dimensional e quantidades adimensionais. Notagao cientifica, alga-
rismos significativos e precisao.

2 - Balangos Materiais

|. Balangos do Balango Material

2. Balancos Materiais que nao envolvem reagdes quimicas.
3. Balancos Materiais envolvendo reagdes quimicas

4. Balangos Materiais com recirculagao (reciclo e Bypass).

3 - Balangos de Energia

|. Definigbes e conceitos. Formas de energia, calor, entalpia, valores de entalpia e
capacidade calorifica.

2. Balangos de energia que ndo envolvem reagdes quimicas.

3. Balangos de energia envolvendo reagdes quimicas.

4 - Balangos de Massa e de Energia Combinados

Aplicagdo combinada dos balangos de massa e energia em processos tais como
umidificacao, dissolugao,

processos de mistura, etc.

5 - Balangos de Massa e de Energia em Processos de Regime Transiente
|. Balanco diferencial

2. Balango integral

3. Balangos materiais

4. Balangos de energia em processos Monofassicos nao-reativos.

BIBLIOGRAFIA

1) Himmelblan,David M. _ Eng. Quimica Principios e Calculos. - Trad. Jussyl de Souza Pei-
xoto.Prentice/Hall do Brasil. - 4% ed. - 1982.

2) Gomide, R. - Estequiometria Industrial. Ed. do Autor. S&o Paulo, 1979 - 22 edicao.

3) Felder, R.M.; Rousseau, R.W. - Elementary Principles of Chemical Process. John Wiley
and Sons, New York, 1978

4) Mouyen, O.A.; Watson, K. M. and Ragatz, R.A. - Principios dos Processos Quimicos. vol.
1 -Livraria Lopes da Silva - Editora Porto 1973.

5) BALZHISER, R. R.; SAMUEL, M. R.; ELIASSEN, J. D., 1972. "Chemical Engineering
Thermodynamics", Prentice Hall.
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE FiSICA
FSC5125 Fisica Experimental Il A
Pré-Requisito FSC5113 ou FSC5133
36 horas aula

EMENTA

Complementacao dos conteudos de eletrostatica, eletromagnetismo e éptica. Obtida
através de montagem e realizacéo de experiéncias em numero de 12 (doze) versan-
do sobre os tdpicos acima.

PROGRAMA

Experiéncias sobre:

Mapeamento de linhas equipotenciais

Capacitores de placas paralelas

Curvas caracteristicas de resistores

Medidas de resisténcias com a ponte de Wheatstone
Medidas de resisténcias e coeficientes de temperatura
Medidas de pequenas resisténcias

Medidas em circuitos de corrente continua

Medida da fem de pilhas

Calibracao de um amperimetro

Medida do equivalente eletroquimico

Calibracao de um termopar

Carga e descarga de um capacitor

Medidas magnéticas com balanga de tor¢ao

Laco de histerese

Circuito série RLC

Transformador

Medida de capacitancia com a ponte de Wheatstone
Medida de indutancia com a ponte de Wheatstone
Espelho e lentes

Microscopio composto

Telescopio

Medida do indice de refragao

Redes de difracao

Interferéncia e difragao

Luz plano-polarizada

BIBLIOGRAFIA

HALLIDAY, D. e RESNICK, R. - Fundamentos de Fisica. Vol.3, 4; Livros Técnicos e
Cientificos Editora, Rio de Janeiro.

SEARS, F. et allii - Fisica. Vol.2, 3; Livros Técnicos e Cientificos Editora, Rio de
Janeiro, 1984.

VENCATO, I. e PINTO, A. V. - Fisica Experimental Il - Eletromagnetismo e Optica.
Editora da UFSC, Floriandpolis, 1993.
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE MATEMATICA
MTM 5166 - CALCULO E
Pré-Requisito MTM 5163
54 horas/aula

EMENTA
Séries numéricas; séries de fungdes; nogdes de fungdes de variaveis complexas;
equacoes diferenciais parciais.

PROGRAMA

1) Séries Numéricas: Sequéncia: definicdo, convergéncia, sequiéncias monaotonas,
sequéncias limitadas. Séries: definicdo, convergéncia, operagbes com séries, propri-
edades, testes de convergéncia (termo geral, comparacéo, integral, razédo e raiz),
séries alternadas e convergéncia absoluta.

2) Séries de Fungoes: Séries de poténcia: raiz e intervalo de convergéncia, fungdes
definidas por séries de poténcias, derivagdo e integracdo de séries de poténcias,
séries de Taylor, aplicagdes das séries de poténcia (calculo aproximado de integrais
e resolucéo de equacgdes diferenciais ordinarias). Séries de Fourier: fungao periddica
(definicao e grafico), série trigonométrica, formulas de Euler, série de Fourier e coefi-
cientes de Fourier para fungdes de periodo 2L, teorema de Fourier, série dos senos
e série dos cosenos.

3. Nocoes de Fungdes de Variaveis Complexa: Numeros complexos: definicéo,
operagodes, conjugado, médulo, representacdo geométrica de regides do plano com-
plexo, forma polar e exponencial do numero complexo, poténcias e raizes. Fungao
complexa: definicdo, funcbes elementares (polinomial, racional, exponencial, loga-
ritmica, trigonométrica e hiperbdlicas), limite e continuidade, derivada, equagdes de
Cauchy-Riemann, fung¢des analiticas e fungdes harmdnicas.

4. Equacgoes Diferenciais Parciais: Definicdo, solugcdo, formacao, equagdes dife-
renciais parciais de 12 ordem lineares (resolugéo pelo método de Lagrange), equa-
¢des com derivadas parciais em relacdo apenas a uma das variaveis, equacoes dife-
renciais parciais de 22 ordem (resolugado pelo método da separagao das variaveis.
Equacao de ondas, equagao de Laplace e equacéo de oohs.

BIBLIOGRAFIA
1. KREYSZIG, E. Matematica Superior. Vol. 1, 3 e 4.
2. KREYSZIG, E. Advenced Engineering Mathematics. 6 Edition
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE QUIMICA
QMC 5220 QUIMICA ORGANICA E BIOLOGICA A
PRE-REQUISITO QMC 5229
90 HORAS/AULA

EMENTA
Estudo das principais classes de compostos de interesse bioldgico, mostrando sua
acao nos sistemas vivos, visando proporcionar uma compreensao basica da dinami-
ca do metabolismo.

PROGRAMA

01. GLICIDEOS: Definicdo. Classificacdo e ocorréncia. Estrutura aciclicas dos prin-
cipais monossacarideos. Estrutura Ciclica: Hemiacetalizacdo e Hemicetalizacado dos
monossacarideos. Mutarrotacido. Glicosideos. Reacdes dos monossacarideos com
fenilhidrazina, cianeto de hidrogénio e hidroxilamina. Rea¢des de Oxidagao e Redu-
céo. Dissacarideos e Polissacarideos. Derivados de interesse Bioldgico.

02. LIPIDEOS: Conceito e classificacdo. Graxas. Triacilglicerdis. Ceras. Proprieda-
des quimicas dos triacilglicerdis: indice de iodo, hidrélise e saponificagéo, hidroge-
nagao, rancificagdo. Fosfolideos. Esterdides. Sabbes e detergentes. Fosfolipideos e
Esteroides.

03. AMINOACIDOS, PEPTIDEOS, PROTEINAS E ACIDOS NUCLEICOS: Introdu-
¢ao: conceito e classificacdo dos aminoacidos. Aminoacidos naturais. Propriedades
fisicas e quimicas dos aminoacidos. Estruturas primarias e atividades bioloégicas de
poliamidas. Determinagdo da estrutura de peptideos. Proteinas. Acidos nucleicos,
nucleotideos e nucleoproteinas. Biossintese de proteinas.

04. ENZIMAS: Natureza quimica das enzimas. Classificagado das enzimas. Cofato-
res. Propriedades cataliticas das enzimas: ativacao e inibicio.

05. VITAMINAS: A, B, C, D, E, K: Quimica, distribuicao e fontes alimenticios. Influ-
éncia no metabolismo. Manifestacbes de caréncia.

06. OXIRREDUGOES BIOLOGICAS: Introducdo. Energia para viver. Cadeia respira-
téria. Ciclo de acido citrico.

07. METABOLISMO: Dos Carboidratos, Lipideos e Proteinas: ambolismo e catabo-
lismo. Interrelagao metabdlica. Biossintese de aminoacidos.

BIBLIOGRAFIA:

1. MORRISON, R.T. e BOYD, R.N. - Quimica Organica Lisboa, Fundac&o Calouste
Gulbenkian, 13 ed, 1996.

2. ALLINGER, N.L. e outros - Quimica Orgéanica. Guanabara Dois, RJ., 1978.

3. SOLOMONS, T.W.G. - Quimica Organica. Vol. 1,2, RJ, LTC, 1996.

4. STRYER, L. - Bioquimica, 3 ed., RJ, Guanabara Dois, 1988.

5. LEHNINGER, A.L. - Principios de Bioquimica, Sarvier, SP, 1991.

6. MARZZOCO, A.T., TORRES, B.B. - Bioquimica Basica, 1 ed., Ed. Guanabara, RJ,
1990.

7. VOET, D. e VOET, J. - Biochemistry, 2 nd. ed, N.Y., John Wiley & Sons, 1995.
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CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CAL 5403 MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
Pré-requisito MIP 5102
90 HORAS/AULA

EMENTA:

Importéncia da microbioldgia de alimentos. Controle de qualidade microbiolégico na
industria de alimentos. Analise de perigos e pontos criticos de controle (HACCP) em
industrias de alimentos. Legislagdo microbioldgica de alimentos. Microorganismos
das intoxicagdes alimentares. Analise microbiolégica em alimentos.

PROGAMA

1. Importancia e objetivos do controle de qualidade microbiolégico na in-
dustria de alimentos.

2. Métodos de controle

2.1. Controle dindmico
2.1.1. Aspectos microbiologicos do saneamento
- matéria prima;
- processamento;
- pessoal
- ambiente
- produto acabado
2.2. Controle estatico
2.2.1. Amostragem e padrdes microbiolégicos
2.2.2. Técnicas microbioldgicas para a elaboragdo de meios de cultura e
métodos de esterilizacao.
2.2.3. Técnicas e métodos de cultivo, isolamento e identificagdo dos princi-
pais microrganismos de interesse em alimentos.
2.2.4. Parametros de identificacdo microbiana
- Citologia
- morfologia
- crescimento e multiplicacao
- bioquimismo microbiano

3. Microrganismos das toxinfecgdes alimentares.
4. Analise de risco e de pontos criticos de controle.
4.1. ldentificagao de pontos criticos

4.2. Estratégias de controle
4.3. Aplicagao do sistema HACCP
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BIBLIOGFRAFIA

APHA - Compendium of methods for the microbiological examination of foods,
APHA, washington, 1984.

BBL - Manual of products and laboratory procedures; 5th ed. 1973.

FADDIN, |.F.M. - Biochemical tests for identification of medial bacteria, 2nd ed.,
1980, willians & Wilkins.

FARBER, J.M. - Microbioloogical aspects of modified - atmosphere packaging tech-
nology - A review. Journal of Food Protection, 54 (1) : 58-70, 1991.

ICMSF - Microorganisms in Food. I: Their significance and methods of enumeration,
2nd ed., 1978, Toronto Press, 434 p.

ICMSF - Microorganisms in Food. IV. Application of the hazard nalysis critical control
point (HACCP) system to ensure microbiological safety and quality, ist ed., 1988,
Blackwell Scientific Publications, 357 p.

JAY, J.M. - Modern Food Microbiology, 3rd. ed., 1986, Van Nostrand Reinhold
Company, 642 p.

MERCK - Manual de Microbiologia. E. Merck ed. R.F. Alemanha, 1980.

OXOID - Selective Microbiology for Food & Dairy Laboratories, Unipath Limited, Eng-
land, 1991, 36 p.

PIERSON, M.D. & STERN, N.J. - Foodborne Microorganisms and Their Toxins: De-
veloping Methodology, 1986, Marcel Dekker Inc., 475 p.

TOMPKIN, R.B. - The Use of HACCP in the Production of Meat and Poultry Prod-
ucts, Journal of Food Protection, 53 (9) : 795-803, 1990.
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE QUIMICA
QMC 5350 - FUNDAMENTOS DE QUIMICA ANALITICA
Pré — Requisito QMC 5150
36 HORAS/AULA

EMENTA

Equilibrio quimico acido-base. Equilibrio quimico em sistemas heterogéneos. Equili-
brios quimico de 6xido-redugao. Equilibrio quimico de complexagao. Principios da
gravimétrica e volumétrica.

PROGRAMA

UNIDADE 1 - Equilibrio Acido-Base: Teoria acido-base. Autoprotélise e produto i6ni-
co da agua. Concentracéo hidrogeniénica, pH. Acidos fortes e bases fortes. Dissoci-
acao de acidos fracos e bases fracas. Dissociacao de sais. Efeito do ion-comum e
solucao tampao.

UNIDADE 2 - Equilibrio de Precipitacao: Solubilidade e constantes de solubilidade.
Condicodes de precipitacéo e dissolucdo. Fatores que influenciam a solubilidade.
Precipitacdo fracionada.

UNIDADE 3 - Equilibrio de Complexacgao: Equilibrio de formacao de complexos.
Constantes de equilibrio. Complexagao de ions de metais com EDTA, agentes mas-
carantes e controle de pH.

UNIDADE 4 - Equilibrio de Oxido-reduc&o: Conceitos gerais. Sistemas espontaneos
e nao espontaneos. Normas da IUPAC para estabelecimento do sistema eletroqui-
mico. Equacao de Nernst. Potencial padrao.

UNIDADE 5 - Principios da Analise Gravimétrica: Reacdes analiticas de precipita-
¢ao. Tipos de precipitados e condi¢des de precipitagdo. Operagdes da analise gra-
vimétrica, contaminacgao e calculos em analise.

UNIDADE 6 - Principios da Analise Volumétrica: Principios gerais. Curvas de titula-
¢ao. Ponto de equivaléncia e ponto final. Teoria dos indicadores. Determinagao do
ponto final. Padrdes volumétricos e padronizagao de solugdes. Calculos em anali-
ses.

BIBLIOGRAFIA

1. WISMER, R. K. Qualitative Analysys with lonic Equilibrium. New York: Macmillan Publish-
ing Company, 1991, 327 p.

2. CHRISTIAN, GARY D. Analytical Chemistry. 5 ed. New York: John Wiley & Sons, 1994.
812 p.

3. SKOOG, A. D., WEST, D. M., HOOLER, F. J. Analytical Chemistry. 62 Ed. Philadelphia:
Saunders College Publishing, 1994. 612 p.

4. HARGIS, Larry G. Analytical Chemistry: Principles and Techniques. Englewood Cliffs:
Prentice Hall, 1988. 672 p.

5. OHLWEILER, O.A., Quimica Analitica Quantitativa. Rio de Janeiro. Ed. Livros Técnicos e
Cientificos, 1982. 259 p.
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6. BACCAN, N., et al. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 2 ed. Sdo Paulo: Edgard
Bllcher,1989. 259 p.

7. VOGEL, A |. Andlise Inorganica Quantitativa. Rio de Janeiro: Guanabara, 1984. 690 p.

8. HARRIS, Daniel C. Quantitative Chemical Analysis. 4% ed. New York: W. H. Freeman and
Company, 1997.
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QUINTA FASE

QUINTA FASE
Cadigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
CAL 5401 Bioquimica de Alimentos | 72 4 QMC 5220
EQA 5341 | Termodindmica para Engenharia 54 3 EQA 5318
Quimica |
EQA 5415 | Fenbmenos de Transferéncia | 72 4 EQA 5318
FIT 5301 Matérias Primas Agropecuarias 54 3 QMC 5229
INE 5108 Estatistica e Probabilidade 54 3 MTM 5162
INE 5202 Calculo Numérico 72 4 INE 5201 e
MTM 5163
QMC 5351 | Quimica Analitica Instrumental 72 4 QMC 5350
NTR 5106 | Nutrigdo Basica 54 3 QMC 5220
Total da fase: | 450 28
Acumulado: | 2178
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CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CAL 5401- BIOQUIMICA DE ALIMENTOS |
Pré-requisito: QMC 5220
72 Horas-aula

EMENTA

Introdugdo. Composigéao de Alimentos de origem vegetal. Pigmentos nas plantas.
Composicao de alimentos de origem animal. Agua nos alimentos. Vitaminas hidros-
soluveis. Glicideos nos alimentos Protideos nos alimentos

PROGRAMA

1. Proteinas Alimentares

1.1. Propriedades fisico-quimicas dos aminoacidos e das proteinas
1.2. Desnaturacgao proteica

1.3 Propriedades Funcionais e Propriedades Funcionais Cont...

1.4 Propriedades Nutricionais das Proteinas

2. Alimentos de origem animal

2.1 Carne vermelha e peixes

2.2. Leite

2.3.0vos

3. Pigmentos Alimentares

4. Agua nos Alimentos

5. Alimentos de origem vegetal

6. Carboidratos nos Alimentos

6.1. Mono e Oligossacarideos

6.1 Reacao de Maillard.

6.2. Polissacarideos dos Alimentos - Celuloses, Pectina, Amidos, Agar, Alginato,
Carragena, Gomas.

7. Vitaminas hidrossoluveis

BIBLIOGRAFIA

FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos, Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, Espana, 1993
CHEFTEL, S.A. ; CHEFTEL, H. Introduccién a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos.
Editorial Acribia, Zaragoza,1988.

CHEFTEL, J.C. ; CUQ, J.L.; LORIENT, D. Proteinas Alimentarias. Editorial Acribia, S.A.
Zaragoza, 1989.

BOBBIO, F. O. ; BOBBIO, P.A. Introducao a Quimica de Alimentos. Livraria Varela, Sao
Paulo, 1989.

ROBINSON, D.S. Bioquimica y Valor Nutritivo de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. Zara-
goza, 1991.

WONG, D.W.S. Quimica de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, 1995.

PRICE, J.F. ; SCHWEIGERT, B. S. Ciencia de la carne y de los Productos Carnicos. Edito-
rial Acribia, S.A. Zaragoza, 1994.

BELITZ, H.D. ; GORSCH, W. Quimica de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza,
1988.

CARBIERI, V. C. Proteinas em Alimentos Protéicos. Livraria Varela, Sdo Paulo, 1996.
LINDEN, G. ; LORIENT, D. Bioquimica Agroindustrial. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza,
1996.

BOBBIO, P.?; BOBBIO, F. ° Quimica do Processamento de Alimentos. Livraria Varela 2° Ed.
Sao Paulo,1992.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5415 - FENOMENOS DE TRANSFERENCIA |
Pré- Requisito EQA5318
72 horas/aula

EME N T A: Estatica dos fluidos. Balancos globais e diferenciais de massa, energia
e quantidade de movimento. Analise dimensional e similaridade. Reologia de fluidos.
Alimentos viscoelasticos.

PROGRAMA
1. Introducao

2. Estatica dos fluidos: Lei de Pascal, variacdo da pressdo com a posi¢ao em
fluidos compressiveis e incompressiveis. Manometria.

3. Dinéamica dos fluidos. Defini¢ao de fluidos. Viscosidade de fluidos Newtonia-
nos. Reologia dos fluidos. Escoamento laminar e turbulento.

4. Balancgo global de massa.

5. Balanco global de energia. Balanco de energia mecanica. Teorema de Torri-
celli.

6. Balango global de quantidade de movimento.
7. Balanco diferencial de massa.

8. Balanco diferencial de quantidade de movimento. Aplicagbes de Equacao de
Navier-Stokes.

9. Camada limite. Placa plana. Espessura da camada limite, Perfil de velocida-
de. Solucio de Blasius.

10. Escoamento turbulento. Distribuicdo de velocidades no escoamento turbulen-
to em duto circular liso. Perfil universal de velocidades. Coeficiente de atrito.
Comprimento equivalente.

11.Analise dimensional e modelos reduzidos.
12.Reologia de Fluidos e Alimentos Viscoelasticos.
BIBLIOGRAFIA

1) Bennett, C.O. e Myers, J.E. - "Fendmenos de Transporte - Quantidade de Movimen-
to, Calor e Massa" -Mc Graw-Hill, 1978.

2) Sissom, L.E. e Pitts. D.R. - "Fenémenos de Transporte", Guanabara Dois, 1979.
3) Shames, |.H. - "Mecanica dos Fluidos" - Vol. 1 e 2 _ Editora Edgard Blcher, 1973.
4) Streeter, V. - "Mecanica dos Fluidos" - Mc Graw-Hill do Brasil, 1977.

5) Slaterry, J.C. - "Momentum, Energy and Mass Transfer in Continua" _ Mc Graw-Hill
Kogakusha, Ltda, 1972.

EQA/CTC — UFSC, CP 476 — 88040-900, Florianépolis, SC. Fone 48 3721.9481. FAX 48 3721.9687



Projeto Pedagdgico - Engenharia de Alimentos -116 -

6) Bird, R.B., Stewart, W. E., Lightfoot, K.N. - "Fenémenos de Transporte" - Editora Re-
verté S.A., 1980.

7) Welty, J.R., Wicks, C.E., Wilson, R.E. - "Fundamentals of Momentum, Heat and Mass
Transfer", John Wiley & Sons, 1976.

8) K. J. Valentas; E. Rotstein; R. P. Singh. Handbook of Food Engineering Practice.
CRC Press, 1997.

9) M Anandha Rao. Rheology of Fluid and Semisolid Foods: Principles and Applica-
tions. An Aspen Publishers, 1999.

CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 534] - TERMODINAMICA PARA ENGENHARIA QUIMICA |
Pré-Requisito EQA 5318
54 horas/aula
EMENTA
Formulacdo Matematica da Termodinamica. Transformag¢des de Legendre. Proprie-
dades volumétricas dos fluidos puros e misturas gasosas. Equagdes de estado e
correlagdes correspondentes dos sistemas PVT. Termodindmica dos Processos de
fluxo. Equacdes de energia dos processos de fluxo de estado permanente. Analise-
Termodinamica dos processos.
PROGRAMA
| - Conceitos Basicos e Postulados
|- Postulado ou I° Lei da Termodinamica
Paredes e Restricdes
Definicao de Calor e Trabalho
2° e 3° Postulados ou 2° Lei da Termodinamica
4° Postulado ou 3° Lei da Termodinamica
2 - Condigdes de Equilibrio
Equilibrio Térmico
Equilibrio mecanico
Equilibrio com relagéo ao fluxo de Matéria
3 - Relagdes Formais
Relagao de Euler
Relacao de Gibbs-Duhem
Equacbes de Estado
Definicao de Calor Especifico e outras Propriedades Derivativas
4 - Processos em Termodinamica
Processos
Processos Reversiveis e Irreversiveis
Fonte de Calor e Trabalho
5 - Transformada de Legendre-Formulagdes alternativas.
A transformada de Legendre
Definicao de Entapia, Energia Livre de Hermolt e de Gibbs atraves
da transformada de Legendre.
6 - Relacdes de Maxwell
Conceito de Diferencial exata
Relagdes de Maxwell através dos Potenciais Termodinamicos.
Identidades Termodinamicas
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7 - Nogdes de Estabilidade

Analogia com a Mecénica Classica

Principio de Extremo para S.U.H.G. e A.

Condicao necessaria e suficiente para o Equilibrio Estavel.

8 - Extensao dos Postulados

Balango de Energia

Balancgo de Entropia

Processo de Fluxo

9 - Maquinas Térmicas

Ciclo de Carnot

Refrigeragao-Liquefagao.

BIBLIOGRAFIA

- Callen, H.B., "Thermodynamics", 22 Ed., John Wiley & Sons

- Kyle, B. G., Chemical and Process Thermodynamics, 1984, Prentice-Hall, Inc, 512
p.
- Modell, Michael e Reid, Robert C., Thermodynamics and its applications. 2a.
Edicao, 1974 , Prentice-Hall, Inc, 450 p.

- Sandler, S.I. "Chemical and Engineering Thermodynamics", John Wiley & Sons,
1987.

- Smith, J.M.; Van Ness e Abbott, M. M. - "Introduction to Chemical Engineering
Thermodynamics", 5nd edition, MacGraw Hill International Editions, 1996, 763p.
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CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA RURAL
ENR 5301 MATERIAS PRIMAS AGROPECUARIAS |
Pré — Requisito QMC 5220
54 Horas/Aula

l. Ementa
Nesta disciplina sera abordada a nomenclatura dos produtos agropecuarios; fontes
de producdo e mercados de consumo; caracteristicas agronémicas das culturas;
principios de fisiologia; principais pragas e moléstias dos produtos; economia e pla-
nejamento da produgédo agropecuaria; morfologia e classificagcdo comercial; embala-
gens e transporte de matérias primas.

. Objetivo Geral
Despertar o senso critico no discente sobre as relagdes entre o processo de produ-
¢ao de matérias primas agricolas e o processo industrial de producao de alimentos,
evidenciando a interdependéncia entre estes, quando se objetiva a produgao racio-
nal de alimentos de alta qualidade.

M. Conteudo programatico
a. Principios basicos de fisiologia vegetal
i. Relagdes hidricas na planta
ii. Nutricdo mineral
iii. Fotossintese
iv. Respiracao
b. Bioclimatologia vegetal
i. Temperatura
ii. Luminosidade
iii. Precipitacao
iv. Zoneamento agricola
c. Matérias primas agropecuarias
i. Fontes de producdo e mercado de consumo
ii. Composicao quimica dos graos
iii. Armazenamento e embalagens de graos
iv. Fatores que afetam a qualidade dos gréaos
v. Problematicas dos transgénicos na agricultura e alimentacéo
humana

d. Problematica poés-colheita

i. Nocdes de fisiologia de pds-colheita

ii. Conservagao e armazenamento de produtos vegetais

iii. Avaliacdo de danos em produtos armazenados
e. Contaminacao de alimentos por agrotoxicos e/ou aditivos quimi-

cos (riscos a saude e ao ambiente)

f. Vegetais destinados a agroindustria:

i. Alho, Amendoim, Arroz, Aveia, Batata inglesa, Cacau, Café,
Canola, Cebola, Centeio, Cevada, Cogumelos comestiveis,
Condimentos, Erva-mate, Ervilha, Girassol, Maca, Mandioca, Mi-
Iho, Morango, Pepino, Péssego, Plantas medicinais, Soja, To-
mate, Trigo, Triticale, Uva, etc.
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IV. Metodologia Pedagogica
Aulas expositivas, audio-visual, trabalhos escritos e seminarios

V. Atividades Complementares
Cada grupo de dois alunos devera fazer uma revisao bibliografica a partir dos assun-
tos listados no item f do conteudo programatico. Devera ser priorizada a produgao e
a sua transformacao em produto alimenticio. Para a realizagdo desta, deverao ser
utilizados no minimo 10 bibliografias dos ultimos cinco anos. Este trabalho devera ter
entre 10 e 15 paginas, redigidas em fonte arial 11, espagcamento de 1,5 entre linhas
e seguir as normas da ABNT para citar as referéncias.

VL. Critério de Avaliagao
a. 2 provas escritas 60%
b. Revisdo bibliografica (escrita) 20%
c. Revisao bibliografica (apresentagao) 10%
d. Participacao (contribuicdo em aula, frequéncia e exercicios) 10%

VII. Resolugdo 017/CUN/97 e normas do departamento de Fitotecnia

1. O aluno que por motivo justificado faltar ou deixar de realizar alguma avaliagéao
prevista no plano de ensino devera formalizar o pedido de avaliagédo junto a chefia
do Departamento de Fitotecnia de acordo com a Resolugdo 017/CUN/97. Os moti-
vos justificaveis sao: a) Doenga do académico ou de familiares de primeiro grau com
atestado médico; b) Participagcdo em Congresso com comprovacgao através de certi-
ficado; ¢) Participagdo em projetos de pesquisa e extensdo que exijam viagens que
deverao ser comprovadas pelo Prof. Coordenador do projeto.

2. Caso houver a necessidade de reavaliagao de prova e/ou, de prova de recupera-
¢ao ao final de semestre, esta sera feita de acordo com a resolugao 017/Cun/97.

VIIl. Bibliografia
. Awad, M. Fisiologia pés-colheita de frutos. Sdo Paulo: Nobel, 1993. 113p.
2. Bull, D. & Hathaway, D. Pragas e venenos: agrotoxicos no Brasil e no Terceiro Mundo.
Vozes/OXFAM/FASE: Petropolis, 1986. 236p.
3. Cairo, P.A.R. Curso basico de relagdes hidricas de plantas. Vitéria da conquista: UESB,
1995. 32p.
4. Carvalho, N.M. & Nakagawa, J. Sementes: Ciéncia, Tecnologia e Produgdo. 42 ed. FU-
NEP. Jaboticabal, SP. 2000. 588p.
5. Castro, P.R.; Ferreira, S.0.; Yamada, T. Ecofisiologia da produg¢do agricola. Piracicaba:
POTAFOS, 1987. 249p.
Evangelista, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Livraria Ateneu, 1989. 652p.
Ferri, M.G. Fisiologia vegetal. 2% ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: EPU, 1985.361p.
Filgueira, F.A.R. Manual de olericultura: cultura e comercializagdo de hortaligas. V.1. 2°
ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Ed. Agronémica Ceres, 1981. 336p.
9. Gava, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1984. 284p.
10. Larcher, W. Ecofisiologia vegetal. Sdo Paulo: EPU, 1986. 319p.
11. Malavolta, E. Elementos de nutricdo mineral de plantas. Sao Paulo: Ed. Agronémica Ce-
res, 1980. 251p.
12. Mota, F.S. Meteorologia agricola. Sdo Paulo: Nobel, 1975. 376p.
13. Mundstock, C.M. Cultivo de cereais de estagéo fria: trigo, cevada, aveia, centeio, alpiste
e triticale. Porto Alegre: NBS, 1983. 265p.
14. Ometto, J.C. Bioclimatologia agricola. Sao Paulo: Ed. Agronémica Ceres, 1981. 425p.
15. Taiz, L. & Zeiger, E. Plant Physiology. Massachusetts: Sinauer Associates, 1998. 792p.
CENTRO TECNOLOGICO
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DEPARTAMENTO DE INFORMATICA E DE ESTATISTICA
INE 5108 ESTATISTICA E PROBABILIDADE PARA CIENCIAS EXATAS
Pré-Requisito MTM 5162
54 Horas/Aula

EMENTA
Teoria da probabilidade. Variaveis aleatorias e distribuicdo de probabilidade. Princi-
pais distribuicdes de probabilidade. Estimagcao de parametros. Testes de hipoteses.

PROGRAMA

1. PROBABILIDADE: Modelo matematico: experimento aleatdrio, espagco amostral,
eventos. Definicbes de pro-babilidade:classica, axiomatica e experimental Probabili-
dade condicional. Eventos independentes.

2.VARIAVEL ALEATORIA E DISTRIBUIGAO DE PROBABILIDADE:Definicdo de
variavel aleatdria. Tipos de variaveis aleatorias. Distribuicdo de probabili-dade. Valor
esperado, moda e mediana de uma distribuicdo. Variancia e desvio-padrao
.Propriedades do valor esperado e da variancia.

3.MODELOS TEORICOS DISCRETOS: Bernoulli. Bi-nomial. Poisson.

4.MODELOS TEORICOS CONTINUOS: Uniforme. Normal. Aproximacado da binomi-
al pela normal. t-Student.

5.ESTIMAGCAO DE PARAMETROS: Caracteristicas de um estimador. Tipos de es-
timacao. Estimacgao pontual para a média. e propor¢ao. Estimacgao intervalar para a
media e propor¢cdo. Tamanho de amostra.

6.TESTES DE HIPOTESES: Conceito. Testes de hipteses para a média e propor-
¢ao. Tipos de erros. Tamanho de amostra.

BIBLIOGRAFIA

1.BUSSAB, Wilton O., MORETTIN, Pedro A. Estatistica Basica. Editora Atual, 1985.
2.MEYER, Paul. Probabilidade - aplicagbes a Estatistica. Rio de Janeiro. 3.COSTA
NETO, Pedro Luiz de O. Estatistica. Ed. Edgard Blucher, Sdo Paulo, 1978.

4 MIRSHAWKA, Victor. Probabilidade Estatistica para engenharia. 1978. 5.COSTA
NETO, P. L. de O., Cymbalista, Melvin. Probabilidade. Ed. Edgard Blucher, Sdo Pau-
lo, 1974.

6.STEVENSON, Willian J. - Estatistica Aplicada a Administragcdo. Sao Paulo, 1979.
Ed. Harbra.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE INFORMATICA E DE ESTATISTICA
INE 5202 - CALCULO NUMERICO
Pré-Requisito INE 5201 e MTM 5163
72 horas/aula

EMENTA

Erros e Sistemas de Numeragao. Solugao de equagdes algébricas e trancendentais .
Solugao de equagdes polinominais. Sistemas de equacdes lineares e nao lineares.
Interpolagéo. Ajustamento de curvas. Integragao numérica. Solugdo numérica de
equacoes diferenciais ordinarias e sistemas de equacodes diferenciais.

PROGRAMA

1. Geracao de sistemas de numeracgao. Conversdes entre sistemas. Representagao
em ponto flutuante. Tipos, causas e consequéncias de erros.

2. Localizagao de raizes de f(x)=0. Métodos de particdo: Bisseccéo e Falsa-Posicéo.
Métodos iterativos: Newton e Secante. Propriedades de polinbmios. Resolugao de
equagdes polinomiais pelos métodos de: Birge-Vieta e Muller.

3. Resolucdo de Sistemas Lineares via computador. Métodos Diretos: Gauss e De-
composicdo LU. Condicionamento de Sistemas. Métodos iterativos: Gauss-Seidel,
Sobre e Sub-relaxacao.

4. Resolugao de sistemas néo lineares: Método de Newton

5. Existéncia e unicidade do polindbmio interpolador. Interpolagéo por Lagrange, New-
ton e Spline Cubica.

6. Ajuste de curvas pelo método dos Minimos Quadrados a fungdes polinomiais e
nao polinomiais.

7. Integragdo numérica. Formulas abertas e fechadas. Férmulas de Newton-Cotes e
Gauss-Legendre

8. Resolugcdo numérica de equacdes diferenciais ordinarias. Métodos baseados em
série de Taylor: Euler e Runge-Kutta de 4a ordem. Métodos Preditores Corretores:
Adams-Moulton e Adams-Bashforth.

BIBLIOGRAFIA

1. BARROSO, Lebnidas C., et al. Calculo Numérico (Com Aplicagdes).2?.ed. Sdo Paulo :
Harbra, 1987.

2. CLAUDIO, Dalcidio M., MARINS, Jussara M.. Calculo Numérico Computacional - Teoria e
Pratica. Sdo Paulo : Atlas, 1989.

3. RUGGIERO, Marcia, LOPES, Vera. Calculo Numérico: Aspectos Tedricos e Computacio-
nais. McGraw-Hill, 1988.

4. RALSTON, Anthony. A First Course in Numerical Analisys. New York : McGraw-Hill,1987.
5. CONTE, S. D.. Elementos de Analise Numérica. Sao Paulo : Globo:1977.

6. McCRACKEN, Daniel, DORN, William. Calculo Numérico com Estudos de Casos em
FORTRAN IV. Rio de janeiro : Campus, 1978.

7. CHAPRA, Steven and CANALE, Raymond. Numerical methods for Engineers: with per-
sonal computer applications. McGraw-Hill, 1985.

8. Press, W.H., TeUKolskey, S.A., Vetterling, W.T, and Flannery, B.P., Numerical Recipes in
C - The Art of Scientific Computing”, Cambridge Press, 2nd ed., 1992.

9. Riso, B. et al. Algoritmos Numéricos: sequénciais e paralelos, Floriandpolis: Editora da
UFSC, 1996.

10. Faires, J.D. and Burden, R. L., Numerical Methods, PWS Publishing Company, 1993.
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CENTRO DE CIENCIAS FiSICAS E MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE QUIMICA
QMC 5351 - Quimica Analitica Instrumental
Pré — Requisito QMC 5350
72 HORAS/AULA

EMENTA

Condutimetria. Potenciometria. Espectroscopia de absor¢do molecular no ultravioleta
e visivel. Espectrometria de absorgao atdbmica. Espectrometria de emissao 6ptica por
plasma indutivamente acoplado (ICP OES) e espectrometria de massa com plasma
indutivamente acoplado (ICP-MS). Fotometria de chama. Cromatografia gasosa.
Cromatografia liquida de alta eficiéncia. Métodos térmicos de analise.

PROGRAMA

UNIDADE 1 - Condutimetria

1.1 Introdugdo aos métodos eletroquimicos

1.2 Definigdes e unidades

1.3 Teoria

1.4 Instrumetacao

1.5 Titulagdes condutomeétricas

UNIDADE 2 - Potenciometria

2.1 Celas eletroquimicas

2.2 Equacéao de Nernst

2.3 Eletrodos de referéncia e eletrodos indicadores

2.4 pH - definicao e medidas

2.5 Eletrodos ions seletivos

2.6 Titulacbes potencioétricas

UNIDADE 3 - Espectroscopia de Absor¢ado Molecular no Ultravioleta e Visivel
3.1 Introducao aos métodos espectroscopios

3.2 Aplicacao da teoria quantica a espectroscopia

3.3 Absorcao atdmica e molecular de radiacao: Espectros eletrbnicos
3.4 Efeito da estrutura sobre a absorgao

3.5 Lei de Beer

3.6 Aplicacbes espectrofotométricas

3.7 Instrumentacéao

3.8 Outros desenvolvimentos em espectrofotometria

UNIDADE 4 - Espectrometria de Absorcao Atémica

4.1 Principios

4.2 Teoria

4.3 Instrumentacéao

4.4 Interferéncias

4.5 Analises qualitativas e quantitativas

4.6 Aplicacdes

4.7 Espectroscopia de fluorescéncia atdmica e de fonte continua
UNIDADE 5 - Espectrometria de Emiss&o Optica por Plasma Indutivamente Acopla-
do (ICP OES) e Espectrometria de Massa com Plasma Indutivamente Acoplado
(ICP-MS)

5.1 Principios

5.2 Teoria

5.3 Instrumentacao
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5.4 Interferéncias

5.5 Andlises qualitativas e quantitativas

5.6 Aplicagdes

UNIDADE 6 - Fotometria de Chama

6.1 Principios

6.2 Teoria

6.3 Instrumentacgao

6.4 Interferéncias

6.5 Analises qualitativas e quantitativas

6.6 Aplicagbes

UNIDADE 7 - Cromatografia Gasosa

7.1 Principios da cromatografia gasosa

7.2 Instrumentacéao

7.3 Fases estacionarias, injetores e detectores para CG.
7.4 Aplicacdes

UNIDADE 8 - Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia
8.1 Principios da HPLC

8.2 Eficiéncia da coluna em cromatografia liquida

8.3 Equipamentos e detectores para cromatografia liquida
8.4 Aplicacbes

UNIDADE 9 - Métodos Térmicos de Analise

9.1 Caracteristicas gerais dos métodos térmicos

9.2 Métodos termogravimétricos (TG)

9.3 Analise térmica diferencial (DTA)

9.4 Calorimetria exploratdria diferencial (DSC)

BIBLIOGRAFIA

01. Skoog, D. A.; West, D. M.; Holler, F. J.; Crouch, S. R. "Fundamentos de Quimica
Analitica". Pioneira Sdo Paulo. 2006.

02. Skoog, D. A. and Leary, J. J. "Principles of Instrumental Analysis." Saunders Col-
lege Publishing. Orlando. Florida. 1992.

03. Robinson, J. W. "Undergraduate Instrumental Analysis." 4th. ed.. Marcel Dekker,
Inc. New York. 1987.

04. Ewing, G. W. "Métodos Instrumentais de Analise Quimica." Vol. | e Il, Editora
Edgard Blicher Ltda04 - Ohlweiller, O. A. "Analise Instrumental." Vol. 3, Livros Téc-
nicos e Cientificos editora, S.A.

05. BARNES, R.M., "Applications of Inductively Coupled Plasma to Emission Spec-
troscopy". The Franlin Institute Press., 1978.

06. SAWER, D.T., HEINEMAN, W.R., BEEBE, J.M., "Chemistry Experiments for In-
strumental Methods". John Wiley & Sons, 1984.

07. Cienfuegos, F., e Vaitsman, D., "Analise Instrumental". Interciéncia, 2000.
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CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE
DEPARTAMENTO DE NUTRIGAO
NTR 5106 Nutricao Basica
PRE-REQUISITO CAL 5402
72 Horas/aula
. EMENTA
Conceitos basicos em Nutricao. Calorimetria. Valor nutricional dos alimentos (protei-
nas, carboidratos, lipideos, vitaminas, minerais e agua). Necessidades e recomen-
dacgdes nutricionais. Alteragdes nutricionais em alimentos industrializados. Principais
doencgas de origem nutricional no Brasil: causas e efeitos.
Il. OBJETIVOS
Fazer uma analise critica da realidade, tendo como objetivo de estudo a nutrigdo
com seus diferentes enfoques: bioldgico, fisioldgico, social, econémico, politico e sua
articulagdo com a engenharia de alimentos.
Conteudo Programatico
Apresentacgao e discusséo do Plano de Ensino;
Discussao dos temas para seminario;

Enfoques Gerais sobre Nutrigdo X Engenharia de Alimentos;

Introducéo a Nutricao;

Conceitos Basicos em Nutrigéo.

Necessidades e recomendagdes de energia e nutrientes: Guia Ali-
mentar;

*Avaliacdo de um dia alimentar, através do Guia da Piramide Alimentar (exer-
cicio).

Energia: VET e NET
Carboidratos: valor nutritivo, fontes, funcdes, necessidades e recomendacgoes;
Fibra alimentar: fungdes, fontes, necessidades e recomendacdes.

Lipideos: valor nutritivo, fontes, fun¢des, necessidades e recomen-
dacoes;

Discussao de Artigos: "Utilizacdo de Gorduras na Alimentagdo" — entrega de
analise critica do artigo;
O Grande Juri: "O uso da gordura na produgao de alimentos".

Proteinas: valor nutritivo, fontes, fungdes, necessidades e reco-
mendacoes;
Agua e eletrdlitos.

SEMINARIO: Vitaminas Lipossoluveis: valor nutritivo, fontes ali-
mentares, fungdes, necessidades e recomendacdes (DRIs)/EX.: refei-
¢bes/alimentos que atinjam as DRIs, sinais e sintomas caréncias e exces-
so, alteragoes em alimentos industrializados (estabilidade) - estudos re-
centes.

SEMINARIO: Vitaminas Hidrossoltveis: valor nutritivo, fontes ali-
mentares, fungdes, necessidades e recomendacdes (DRIs)/Ex.: refei-
¢bes/alimentos que atinjam as DRIs, sinais e sintomas caréncias e exces-
so, alteragées em alimentos industrializados (estabilidade) - estudos re-
centes.

SEMINARIO: Minerais: valor nutritivo, fontes alimentares, funcdes,
necessidades e recomendacgdes (DRIs)/Ex.: refeicbes/alimentos que atinjam
as DRIs, sinais e sintomas caréncias e excesso, alteragcées em alimentos
industrializados (estabilidade) - estudos recentes.
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Caréncias nutricionais;
Obesidade;
Hipertensao Arterial e a relagdo com alimentos industrializados (ricos em Na).
Dislipidemias e a relagdo com alimentos industrializados;
Diabetes. Produtos industrializados para esta patologia.
Transi¢do Epidemioldgica e Nutricional no Brasil (determinantes do
estado nutricional) — Discussao com artigos e analise critica (apresentacao e
entrega de trabalho escrito);
- Elaboragao do Roteiro de Visita.
Visita Técnica - Supermercado (areas, rotulagem, consumidor, em-
balagens,...).
Discussao da Visita Técnica e Entrega do Relatorio;
Seminario — tema livre (3 equipes).
Seminario — tema livre (3 equipes).
Seminario — tema livre (3 equipes).
Nutricdo nos ciclos da vida
Avaliagao da disciplina
lll. METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositiva-dialogada;
Visita direcionada;
Seminarios.
IV. METODOLOGIA DE AVALIACAO
A avaliagao dos conteudos ministrados ocorre a cada momento, a partir do de-
sempenho do aluno nas atividades propostas, dessa forma, a avaliagao da aprendi-
zagem ira considerar os seguintes aspectos: participagao nas aulas, debates, fre-
guéncia e elaboracao dos trabalhos propostos no decorrer da disciplina.
Quanto aos trabalhos estes serdo avaliados de acordo com os seguintes critérios:
o cumprimento do roteiro proposto;
o clareza do aluno e/ou grupo na apresentacgao e discussao;
o metodologias e técnicas utilizadas durante a apresentagao e discusséo;
o pontualidade na entrega.
A média final sera obtida através da média aritmética das atividades propos-
tas:
1) Exercicio — Avaliag&o através do Guia da Piramide Alimentar;
2) Analise critica artigo: "Utilizagdo de Gorduras na Alimentagao";
3) Seminarios — micronutrientes (vitaminas e minerais);
4) Andlise critica artigo: "Transi¢ao Epidemioldgica e Nutricional no Brasil";
5)

Relatério de Visita;

6) Seminario — Tema Livre.
* O aluno devera ter no minimo 75% de frequéncia para alcancgar indice suficiente
para aprovacao;
* Sera feita a média aritmética das atividades propostas;
* Estarao aprovados os alunos que obtiverem média final igual ou superior a seis
(6,0);
* Sera obrigatéria a presenca e a participagcdo de todos os membros do grupo
quando da apresentagao dos trabalhos em grupo, havendo desconto de nota no ca-
so de falta de um ou mais membros do grupo;
* Seré&o recebidos relatorios e seminarios somente no dia da apresentagcédo da data
acordada entre professora e alunos, nao sendo aceitos trabalhos via e-mail.

V. ORIENTAGOES GERAIS
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Serao recebidos relatérios e seminarios somente no dia da apresentacao da data
acordada entre professor e alunos, ndo sendo aceitos trabalhos via e-mail.

VI. BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ABRAMOVAY, R. O que é Fome. Sao Paulo, Brasiliense, 1983.

2. DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E. & MARCHINI, J.S. Ciéncias nutricionais. Sdo Paulo: Sarvi-
er, 1998. 403p.

3. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, Livraria Atheneu, Rio de Janeiro, Sao Pau-
lo, 1987.

4. FAO/WHO/UNO. Necessidades de Energia y de proteinas. Genebra, 1985 (Série de
informes técnicos 724).

5. GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos, Livraria Nobel, Sdo Paulo, 1975.
6. MAHAN, L.K., ARLIN, M.T. Krause Alimentos Nutrigao e dietoterapia. 82 ed. Sao Paulo:
Roca, 1995. 981p.

7. MITCHELL, H et al. Nutricdo, Rio de Janeiro, Interamericana, 1978.

8. MURRAY, R.K et al. Harper: Bioquimica. 62 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1990. 705p.

9. NAVES, M.M.V, SILVA, M.R. Manual de nutrigao e dietética: Guia pratico para o aca-
démico de nutricdo. Goiania/GO: Universidade Federal de Goias, 1995. 151p.

10. ORGANIZACION PAN-AMERICANA DE LA SALUD. Conocimentos actuales sobre
nutrition, 1991 (Publicacion Cientifica, 532).

11. PECKENPAUGH, N.J., POLEMEN, C.M. Nutrition: Essentials and diet therapy. 7th
ed. Philadelphia, Pennsylvania: W.B. Saunders Company, 1995. 626p.

12. SGARBIERI, V.C. Alimentacao e Nutricdo: Fator de Saude e desenvolvimento.
Campinas: Almed, 1987. 387p. Sao Paulo.

13. SHILS, M.L.; OLSON, J.A.; SHIKE, M. Modern nutrition in health and disease. 8th ed.
Lea & Febiger, 1994. USA.

14. TAGLE, M.A. Nutrigdao. Sao Paulo: Artes Médicas, 1981. 234p.

15. TOLONEN, M. Vitaminas y minerales en la salud y la nutricion. Zaragoza, Espana:
Editorial Acribia, S.A., 1995. 278p.

16. VANNUCCHI, H. et al. Aplicagao das recomendagodes adaptadas a populagao brasi-
leira. Editora Legis Lima, Ribeirdo Preto, 1990.

Periédicos sugeridos:

01. Revista Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos. Campinas, SP.

02 Alimentos e Nutricdo. Editora UNESP.

03. Revista de Nutricdo. Campinas, SP.

04. Alimentacgao e Nutrigdo. Sao Paulo: EDMETEC.

05. Alimentacao. Sao Paulo: ABIA.

Paginas na Internet:

www.anvisa.gov.br

www.nutrinews.com.br

www.microbiotecnica.com.br

www.aberc.com.br

www.higienealimentar.com.br
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SEXTA FASE

SEXTA FASE
Caédigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
CAL 5402 Bioquimica de Alimentos II 72 4 CAL 5401
CAL 5404 Analise de Alimentos 72 4 QMC 5220
EQA 5221 Higiene e Legislagdo de Alimentos 36 2 CAL 5403
EQA 5313 | Operagbes de Quantidade de Movimento | 72 4 EQA 5415
EQA 5322 Processos da Industria de Alimentos 72 4 CAL 5401
EQA 5342 | Termodindmica para Engenharia Quimica | 72 4 EQA 5341
Il
EQA 5416 Fenbmenos de Transferéncia 72 4 EQA 5415
Total da fase: | 468 26
Acumulado: | 2646
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CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CAL 5402 - BIOQUIMICA DE ALIMENTOS I
Pré-Requisito CAL 5401
72 HORAS AULA

EMENTA:
Lipideos nos alimentos. Vitaminas lipossoluveis. Enzimas nos alimentos e nas indus-
trias alimentares. Fermentacgoes.

PROGRAMA

1- Lipidios:

Revisao

Mecanismo de oxidacao:

* Introdugao a oxidacio dos lipidios e etapas de autoxidacao
* Decomposicao de hidroperéxidos

* Produtos de degradagao secundaria

* Polimerizagao

* Reversao

Fatores que afetam a oxidacéo;

Aspectos cinéticos

Decomposigdo microbiolégica de éleos e gorduras
Decomposigao enzimatica

2- Enzimas

Tipos de enzimas

Cinética enzimatica

Especificidade enzimatica

Classificagao

* Oxirredutase e hidrolase

* Fonte de producéao

Procedimento de preparagao
Consideragao sobre enzimas bacterianas
Carbohidrases - amilase, alfa amilase

* Amilase modo de acao

* Propriedades (pululan)

Fosforilase

Transformacdes desejaveis e indesejaveis das enzimas sobre os alimentos
Enzimas pécticas

* Revisao sobre pectina

3 - Fermentagao

Introdugao

Ciclo de Enibdem-Meyerhof
Energética das Fermentacdes
Tipos de Fermentagao
Classe de Fermentacgdes

* F. Alcodlica

* F. Lactica
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* F. Acética

* F. Butirica

Contaminantes da fermentagao alcdolica, produtos e subprodutos
Métodos de prevencéo de fermentagao

BIBLIOGRAFIA

FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos, Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, Es-
pana, 1993

CHEFTEL, S.A. ; CHEFTEL, H. Introduccién a la Bioquimica y Tecnologia de los
Alimentos. Editorial Acribia, Zaragoza,1988.

CHEFTEL, J.C. ; CUQ, J.L.; LORIENT, D. Proteinas Alimentarias. Editorial Acribia,
S.A. Zaragoza, 1989.

BOBBIO, F. O. ; BOBBIO, P.,A. Introdu¢do a Quimica de Alimentos. Livraria Varela,
Sao Paulo, 1989.

ROBINSON, D.S., Bioquimica y Valor Nutritivo de los Alimentos. Editorial Acribia,
S.A. Zaragoza, 1991.

WONG, D.W.S., Quimica de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, 1995.
PRICE, J.F. ; SCHWEIGERT, B. S., Ciencia de la carne y de los Productos Carnicos.
Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, 1994.

BELITZ, H.D. ; GORSCH, W., Quimica de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. Za-
ragoza, 1988.

CARBIERI, V. C., Proteinas em Alimentos Protéicos. Livraria Varela, Sao Paulo,
1996.

LINDEN, G. ; LORIENT, D., Bioquimica Agroindustrial. Editorial Acribia, S.A. Zara-
goza, 1996.

Bobbio, P.%; Bobbio, F. °, Quimica do Processamento de Alimentos. Livraria Varela
2° Ed. Sao Paulo,1992.
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CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CAL 5404- ANALISE DE ALIMENTOS
Pré-Requisito QMC 5220
72 HORAS AULA

EMENTA

Métodos analiticos e microanaliticos. Amostragem. Composigao basica dos produtos
alimenticios: glicidios, lipidios, proteinas, fibras, agua, vitaminas e minerais. Analise
de produtos alimenticios: mel, cereais, carnes, pescados, ovos, leite, 0leos, bebidas
estimulantes, bebidas alcodlicas, conservas, sucos, geléias de frutas, refrigerantes,
condimentos, sal, vinagre, aditivos. Legislacado de Alimentos.

OBJETIVOS

GERAL:

Conhecer e aplicar as técnicas de Controle de Qualidade dos alimentos, referente ao
seu valor nutricional e sua caracterizacdo quimica, bem como interpretar os resulta-
dos analiticos e enquadra-los de acordo com os padrdes exigidos pela Legislagédo
Vigente.

ESPECIFICOS:

» Analisar os alimentos quanto a sua composi¢ao qualitativa e quantitativa;
= Habilitar os alunos a aplicar métodos analiticos;
= Avaliar os métodos analiticos aplicados para determinar a composi¢ao dos ali-
mentos e controle de qualidade,
» |Interpretar os resultados e compara-los com a Legislagdo Vigente;
= Detectar possiveis fraudes nos alimentos.
1. CONTEUDO PROGRAMATICO

— Métodos analiticos de alimentos
o Principais métodos para analise de alimentos

— Amostragem
o Normas gerais para coleta das amostras em analise de rotina

— Composicao centesimal basica dos produtos alimenticios e seu valor nutritivo:
o Agua, minerais, proteinas, lipidios, carboidratos e fibras.

— Conceito, classificacdo, composi¢ao quimica e analises fisico-quimicas de:

o Mel, Cereais e derivados. Oleos e gorduras. Leite e derivados. Bebidas
estimulantes. Refrigerantes. Bebidas alcodlicas. Sucos e geléias de fru-
tas. Vitaminas. Aditivos.

— Aspectos gerais sobre a Legislagao de Alimentos.

2. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Aulas tedricas; aulas praticas, com quatro equipes; relatorios sobre os temas refe-
rentes as aulas praticas. )
3. METODOLOGIA DE AVALIACAO

O desempenho dos alunos sera avaliado através da realizacio de trés provas escri-
tas e dos relatorios referentes as aulas praticas. Os relatorios referentes as aulas
praticas serao obrigatérios e por equipe. Sera considerado aprovado o aluno que
obtiver média final igual ou superior a seis (6), e que tenha frequéncia, no minimo,
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de 75% das atividades da disciplina. Os alunos que faltarem a prova deverao proce-
der de acordo com a legislagao vigente na UFSC.

4. BIBLIOGRAFIA BASICA

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigildnia Sanitaria. =~ www.anvisa.gov.br

ABIA — Associacao Brasileira das Industrias da Alimentacdo. Resolugcdes da CNNPA 1978. Co-

missdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos.

AOAC — ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official Methods of Analysis of

AOAC International. 16 ed. 4° revisdo. 1998.

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

ASCAR, J. M. Alimentos: aspectos bromatoldgicos e legais. Sdo Leopoldo : UNISINOS, 1985.

327p.

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. vol. 3. Sdo Paulo :

Atheneu, 1998.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugédo a quimica de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo : Varela,

2003.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. 1. ed. Sdo Paulo :

Varela, 1995.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sao Paulo : Vare-

la, 2001.

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas, Edito-
ra Unicamp, 2003.

CODIGO SANITARIO. Lei n° 10.083, de 23 de setembro de 1998. Regulamento: promogao, pre-

servacao e recuperacdo da saude. Normas Técnicas e Legislacdo estadual e federal basica e

complementar, 32 ed. EDIPRO, Sao Paulo, 412p.

FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos. 1993.

FRANCO, G. Tabela de composicdo quimica dos alimentos. 9 ed. Sdo Paulo : Atheneu, 1998.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos quimicos e

fisicos para andlises de alimentos. 37 ed. vol. 1. S4o Paulo : O Instituto, 1985. 533p.

LASZLO, H. Quimica de alimentos: alteragdo dos componentes organicos. Nobel, 1986.

MAHAN, L. K.; ARLIN, M. T. Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia. 8. ed. Sdo Paulo : Roca,

1995,

MORETTO, E.; FETT, R., GONZAGA,L.V., KUKOSKI,E.M. Introdugao a Ciéncia de Alimentos.

Editora da UFSC, 2002.

MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de alimentos. Sdo

Paulo : Varela, 1998.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA 522I - HIGIENE E LEGISLACAO DE ALIMENTOS
Pré- Requisito CAL 5403
36 horas/aula

EMENTA
Higiene industrial. Agentes e processos de limpeza e sanitizagdo. Contaminagao
dos alimentos. Construgao de prédios. Legislacdo de alimentos e aditivos.

PROGRAMA
| - Nocoes sobre higiene industrial

. Importancia, conceitos de higiene e saude

. Abrangéncia na industria de alimentos.
2 - Controle sanitario na industria de alimentos

. Objetivos, conceito de sanitizag&o

. Sujidades: matérias estranhas aos alimentos
3 - Agentes e processos de limpeza e sanitizagao

. Objetivos da limpeza

. Agentes sanitizantes

. Procedimento geral de limpeza e sanitizacdo -pré-lavagem, enxague e sanitiza-
céo

. Métodos de limpeza

. Detergentes, propriedades, fungcéo e seus componentes, caracteristicas, subs-
tancias utilizadas na

formulagdo dos detergentes biodegrabilidade, fatores que aumentam a agéo do

detergente.
4 - Contaminagao dos alimentos

. fontes de contaminacao dos alimentos

. matéria-prima ambiente e pessoal

. Controle de contaminacgao dos alimentos

. Contaminacgao durante a manipulagao e industrializagcdo da carne, e leite.

. Contaminantes

. Higiene do pessoal. Requisitos higiénicos e legais das industrias.
5 - Normas para instalagoes

. Selecédo do local

. Paredes

. Pisos e drenagens

. Tetos

. Ventilagao

. lluminagao

. Instalagao elétrica, hidraulica e de vapor.

. Instalagao sanitaria.
6 - Legislagao de alimentos

. Conceitos de lei, decreto-lei, decreto, portaria, resolucdo e ordem de servico.

. Inspecéo de alimentos para prote¢cao do consumidor.

. Legislacdo mas areas Municipais, Estaduais e Federal.

. Registro de produtos da alimentagédo no Ministério da Agricultura e da saude.

. Produtos que devem ser registrados e os dispensados de registro.

Encaminhamento do processo de registro.
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. Rotulagem. Dizeres do rétulo imposto pelo Ministério da saude e da Agricultura

Painel principal e
secundario. Imposi¢cao legal sobre datas, letras, desenhos cores, etc.

7 - Aditivos

. Conceitos

. Aditivos intencionais e incidentais

. Vantagens e Desvantagens do uso do aditivo

. Cddigo para rotulagem para aditivos.

. Sumario da legislagao brasileira sobre aditivos

8 - Etica e legislacdo profissional. O papel do Engenheiro de Alimentos.

9 - Legislacao sobre insalubridade ambiental.
. Insalubridade ambiental
. Agentes fisicos
. Agentes quimicos
. Agentes bioldgicos

BIBLIOGRAFIA

ANDRADE, Nélio. Higienizagao na industria de alimentos. Livraria triangulo
Editora, 1996, 182 p.

Revista contaminacao de alimentos, RPA editora.

REGO, Josedira Carvalho do; FARO, Zelyta Pinheiro de. Manual de limpeza e de-
sinfecgao para unidades produtoras de refeigao. Editora Varela, Editora
Loyola,2003, 63p.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN. C. Manual de Higiene para manipuladores de ali-
mentos. Livraria varela, editora loyola1994, 139p

CONTRERAS, Carmem J.; BROMBERG Renata; CIPOLLI, Katia M. V. A.; MIYA-
GUSKU, Luciana. Higiene e Sanitizagao na industria de carnes e derivados.
GERMANO, Pedro M. L.; GERMANO, Maria Izabel S. Higiene e Vigilancia Sanita-
ria de Alimentos. Editora Varela, 2003, 655p
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5313 - OPERAQOES DE QUANTIDADE DE MOVIMENTO
Pré — Requisito EQA 5415
72horas/aula

E M E N T A: Operagdes unitarias da industrias quimica e de alimentos utilizadas
para o transporte de fluidos; agitacao e mistura, fragmentagcao, separacao, classifi-
cacgao e transporte de sélidos, fluidizagc&o, separacédo gas-solido e liquido-solido: fil-
tracado, sedimentacao, centrifugacao. Misturas de fluidos Newtonianos e nado Newto-
nianos.

PROGRAMA

1. Introdugdo ao estudo das operagdes Unitarias. Agente de separacgao. Principio
de separacéo.

2. Transporte de fluidos. Classificagcdo dos transportadores de liquidos e gases.
Curvas caracteristicas do sistema e de bombas. Cavitagao. (NPSH) disponivel e
requerido.

3. Agitagdo e mistura. Teoria da semelhanga e analise dimensional aplicados a a-
gitacdo. Poténcia requerida para agitagcao. Sistemas com e sem chicanas.

4. Fragmentacgao de solidos. Mecanismos. Natureza dos materiais para a fragmen-
tagdo. Equipamentos, Leis da divisao de solidos.

5. Classificagdo e separagao solido-solido. Analise granulométrica: diferencial e
acumulativa. Diametro médio baseado no numero de particulas, na superficie e
no volume. Peneiramento.

6. Movimento de uma particula através de um fluido. Coeficiente de arraste. Velo-
cidade terminal. Lei de Stokes.

7. Separacgao solido-liquido. Separagao por decantagcdo. Dimensionamento de de-
cantadores baseado no ensaio de sedimentagdo em provetas. Separagao cen-
trifuga. Calculo do didmetro critico de separagdo. Separacao por flotagdo. Angu-
lo de contato em reagentes. Selegdo de equipamentos. Separacgao utilizando flu-
ido: elutriagdo, camara de decantacao.

8. Separagao sélido-gas. Camara gravitacional. Ciclone. Separadores inerciais e
eletrostaticos. Dimensionamento e selegado de equipamentos.

9. Fundamentos do escoamento através de leitos compactos. Perda de carga.
Fluidizagcdo particulada e agregativa. Ponto minimo de fluidizagdo. Transporte
fluido-sodlido. Transporte de sélidos.

10. Teoria da filtragdo. Tipos de filtro. Filtragdo a pressao constante e vazao cons-
tante. Calculo de tortas compressiveis e incompressiveis. Ciclo 6timo de filtra-
cao.

11.Fluidos Newtonianos e ndao Newtonianos

BIBLIOGRAFIA

1. Foust, A.S et alli. Principios das Operagdes Unitarias

2. McCabe, W.L. e Smith, J.C. - Operaciones Basicas de Ingenieria Quimica. Editorial Re-
verté S.A. - 1975.

3. Gomide, R. Operag¢des Unitarias, vol. | e lll - Edicdo do Autor. 1983. Sao Paulo.

4. Perry and Chilton. Chemical Engineers Handbook. McGraw-Hill. 5% ed. 1973.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA 5322 - PROCESSOS DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
PRE-REQUISITO CAL 5401
72 horas/aula

EMENTA: Principais processos utilizados na industria de alimentos: Emulsificagao,

Carbonatacéo, Irradiagédo, Hidrogenacao, Geleificagdo, Processos de separagéo por

membranas, na concentracao e esterilizacdo de alimentos. Reagdes fisico-quimicas

envolvidas na conservacado e processamento dos alimentos. Calculo do tempo de
destruicado térmica (TDT) dos microorganismos. Processamento térmico dos alimen-
tos: branqueamento, pasterizacao e esterilizacdo. Equipamentos. Calculo do tempo
de retencéo e processamento total.

PROGRAMA

1. Emulsificagao: Principios da emulsificacdo. Importancia na Industria de Alimen-
tos. Tensdes superficial e interfacial. Tipos de dispersdes coloidais. Emulsdes 6-
leo/agua e agua/dleo. Balango hidrofilico/lipofilico. Estabilidade e medidas de es-
tabilidade das emulsdes. Inversdo de fases de emulsdes. Equipamento de emul-
sificagao. Alimentos emulsionados.

2. Carbonatacédo: Principios de carbonatagdo de bebidas alcodlicas e nao alcodli-
cas. Métodos de producao e de purificagao de CO, para uso em bebidas e suas
formas de distribuicdo. Processos de carbonatacdo, desaeradores, resfriadores,
carbonatadores. Testes de carbonatacgao.

3. lIrradiacdo: Usos da radiacdo na preservacao dos alimentos. Efeitos nas proprie-
dades fisico-quimicas. Utilizacao industrial. Equipamentos de irradiacao.

4. Hidrogenacéao: Hidrogenagédo de gorduras e oOleos vegetais. Histérico. Alteragéo
no produto e sua importancia na tecnologia de alimentos. Catalisadores - teoria,
forma de acéo e preparo. Seletividade e envenenamento de catalisadores. Pro-
ducgao e purificagdo do hidrogénio. Equipamentos e processos utilizados na hi-
drogenacgéo.

5. Geleificacao: Propriedades funcionais das proteinas - capacidade de retengao de
agua e processos fisico-quimicos envolvidos.

6. Reacgdes Fisico-Quimicas: Importancia no processamento e conservagao dos
alimentos. Cinética enzimatica no escurecimento dos alimentos e degradacgéo de
nutrientes.

7. Calculo do Tempo de Destruicdo Térmica (TDT): Determinagdo dos valores Z, D
e Fo. Levantamento tedrico e pratico das curvas de TDT.

8. Processamento Térmico dos Alimentos: Branqueamento, Pasteurizagéo e Esteri-
lizagdo. Calculo dos tempos de processamento, tempo de retencdo nos pasteuri-
zadores e esterilizadores. Tempo total de processamento. Equipamentos utiliza-
dos e controle operacional.

9. Processos de Separacao por Membranas: Uso da microfiltracao, ultrafiltracao e
da osmose reversa na concentracido, separacao e esterilizacdo de alimentos.

Bibliografia:

SCHAW, D.J., Introdug&o a Quimica dos Coldides e de superficie., Ed. Edgar Blue-
cher Ltda., 1975.

GOMIDE, L. A. M., PEREIRA A. S., Emulsées Carneas, Série Univ. Fed. deVicosa,
Nr. 270.

FENNEMA, O., Principles of Food Science — Part Il, , Cap. 12.

EQA/CTC — UFSC, CP 476 — 88040-900, Florianépolis, SC. Fone 48 3721.9481. FAX 48 3721.9687



Projeto Pedagdgico - Engenharia de Alimentos -136 -

FELLOWS, P. Food Processing Technology, Principles and Practice, Ed. Ellis Har-
wood Ldta. Chichester, England, 1988

SHREVE R N, BRINK J A, Industria de processos Quimicos, Ed. Guanabara Dois,
RJ, 1980.

FENNEMA O R, Quimica de los Alimentos, Zaragoza, Ed. Acribia, 1993.

HEID J L, JOSLYN M A, Fundamentals of Food Processing Operations- Ingredients,
Methods and Packaging, Westport, Connecticut, USA, The AVI Publ. Co. Inc, 1967.
FELLOWS, P. Tecnologia de los processados de alimentos...Ed. Acribia, 1994.
JAY, J.M. Microbiologia moderna de los alimentos. Ed. Acribia, 1978.

BARUFFALDI R, OLIVEIRA M N,Fundamentos da Tecn. De Alimentos, série ciéncia,
Tecn. Eng de Alimentos e Nutrigdo. V3, Ed. Atheneu, Sao Paulo, 317p. 1998.
WOODROOF P., Beverages: Carbonated and noncarbonated.

VITALLI, A.“Novas tendéncias em Processamento deAlimentos”, Bol.,.SBCTA,
31(1):15-16, jan./jun. 1997.

Inovative Food Science & Emerging Technologies, V.5, Issue 2, June 2004, Michele
K.Bull.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5342 - TERMODINAMICA P/ ENGENHARIA QUIMICA I
Pré — Requisito EQA5341
72 horas/aula

EMENTA

Propriedades Termodinamica das misturas homogéneas. Propriedade molar parcial.
Propriedade em excesso. Coeficiente de atividade Equilibrio de fase. Coeficiente de
atividades obtido experimentalmente. Equilibrio quimico. Equilibrio multireacional.

PROGRAMA

| - Equilibrio de fases

- Colocacgéo do problema segundo os Postulados da Termodinamica

- Verificacdo das variaveis de Calculo

- Dificuldades de Avaliagédo do Equilibrio através do Potencial Quimico

2 - Descrigao Qualitativa de Solugoes

- Interagdes Moleculares

- Solugdes ideais como Casos Particulares de Solugdes Reais.

3 - Propriedades Parciais Molares

- Definicao de Propriedade Parcial Molar

- Calculo de Propriedades Termodinamicas em Solucdes Reais e ldeais.
4 - Descrigao e Modelagem da Fase Gasosa

- Comportamento da Fase Gasosa-Relagdes PVT

- Equacdes de Estado Semi-Empirica

- Equacéo do Virial

- Correlagao para o 2° Coeficiente do Virial

- Teoria dos Estados Correspondentes

- Correlagao Generalizada

5 - Definigdo de Fungdes Auxiliares

- Fugacidade e Coeficiente de Fugacidade

- Calculo do Coeficiente de Fugacidade usando Equagdes de Estado e correlagbes
Generalizadas.

6 - Descrigdo e Modelagem da Fase Liquida

- Definicao de Funcdes em Excesso como Fungdes Geradores

- Atividade e Coeficiente de Atividades

- Estados Padrdes

- Modelos para o coeficiente de atividades.

7 - Calculo do Equilibrio de Fases

- Equilibrio Liquido-Vapor a Baixas Pressdes

- Avaliacdo das notacdes

- Avaliagcado da modelagem das Fases vapor e liquida na Predigdo do Equilibrio e
Comparagao com Dados

Experimentais.

- Estimacéo de Parametro de Equacdes de Estado e de Coeficientes de Atividades
- Equilibrio Liquido-Liquido. Predigdo e Estimagédo de Parametros.

8 - Equilibrio Quimico

- Calor Padrao de Reagao

- Coordenados de Reacao

- Calculo do Equilibrio Quimico
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BIBLIOGRAFIA

1. SMITH, J.M.; VAN NESS, H. C, ABBOTT, M. M. Introdugéo a Termodinédmica
da Engenharia Quimica. Rio de Janeiro: LTC Editora, 5% ed., 2000.

2. SANDLER, S. I., 1989. "Chemical and Engineering Thermodynamics", John
Wiley & Sons, 2% edigao.

3. SMITH, J. M. VAN NESS, H. C., 1987. " Introduction to Chemical Engineering
Thermodynamics", McGraw Hill, 4a edicéo.

4. PRAUSNITZ, J. M., 1969. "Molecular Thermodynamics of Fluid Phase Equi-
libria", Prentice Hall, 1aedi¢ao.

5. VAN NESS, H. C.; ABBOTT, M. M., 1982. "Classical Thermodynamics of
Nonelectrolyte Solutions",Mc Graw Hill Book Company.

6. MORAN, M. J.; SHAPIRO, H. N. Principios de Termodindmica para Engenha-
ria. Rio de Janeiro: LTC Editora, 42 ed., 2002.

7. VAN WYLEN, G. J.; BORGNAKKE, C.; SONNTAG, R.E. Fundamentos da
Termodinédmica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 6aed., 2003.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5416 - FENOMENOS DE TRANSFERENCIA II
Pré- Requisito EQA 5415
72 horas/aula

EME N T A: Transferéncia de calor por condugao. Transferéncia de calor por con-
veccao. Radiacao Térmica. Propriedades termofisicas de alimentos e materiais.

PROGRAMA

1) Introdugdo. Fundamentos da transferéncia de calor por condugao, convecgao
e radiacao.

2) Balanco diferencial de energia, entalpia e entropia. Obtencéo dos termos
transiente, convectivo, difusivo e geragéo.

3) Mecanismo de transferéncia de calor por condug&o. Condugao unidimensio-
nal em regime permanente em parede plana com sistemas radiais cilindricos.
Coeficiente global de transferéncia de calor. Espessura critica de isolamento.
Sistemas com geragao de calor. Sistemas com condugao e convecgao com-
binados.

4) Camada limite térmica. Analise da ordem de grandeza. Desacoplamento do
campo de pressao. Espessura da camada limite térmica. Analise integral da
camada limite e solugdo pelo método de similaridade.

5) Convecgao forcada. Escoamento no interior de dutos. Regido de entrada hi-
drodinamica e térmica. Temperatura de mistura. Analise para temperatura
prescrita e fluxo prescrito.

6) Convecc¢ao natural. Aproximagao de Boussinesq. Placa plana vertical. Analise
da influéncia dos grupos adimensionais Rayleigh e Boussinesg no fenébmeno
da conveccéao natural. Convecgao natural em cavidades.

7) Transferéncia de calor por radiacdo. Mecanismo fisico. Definicao e proprieda-
des de um corpo negro. Troca de calor por radiagdo entre corpos negros e
cinzentos. Fator de forma. Radiagao do corpo negro.

8) Propriedades termofisicas de alimentos e materiais.
BIBLIOGRAFIA
1) Holman, J. P. - "Transferéncia de Calor" - Mc Graw-Hill, - 1983.

2) Incropera, F.P. e DeWitt, D.P. - "Introduction to Heat Transfer", John Wiley and Sons
- Second Edition (1990).

3) Oazisik, M.N. - "Transferéncia de Calor - Um texto basico"- Editora Guanabara Koo-
gan (1990).

4) Kreith, F. - "Principios da Transmiss&o de Calor"- Editora Edgard Blucher Ltda, 1977.

5) M A. Rao and S.S. Rizvi. Engineering Properties of Foods. Second Edition ( Revised
and Expanded). Marcel Dekker, 1995.
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SETIMA FASE

SETIMA FASE
Caédigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
EPS 5211 Programacgao Econdmica e Financeira 54 3 2000 h/a
EQA 5218 | Industria de Produtos Vegetais 54 3 EQA 5322
EQA 5316 Engenharia Bioquimica 72 4 EQA 5318
EQA 5332 | Operagdes Unitarias de Transferénciade | 72 4 EQA 5416
Calor |l
EQA 5417 Fenbémenos de Transferéncia lll 72 4 EQA 5415
EQA 5342
EQA 5520 | Controle de Qualidade na Industria de 72 4 EQA 5322
Alimentos INE 5108
PSI 5112 Relagdes Humanas 36 2
Total da fase: | 432 24
Acumulado: | 3078
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5520 - CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA NA ALIMENTOS
Pré-Requisito EQA 5322 e INE 5108
72 horas/aula

EMENTA:

Conceitos de Qualidade. Qualidade Total. Ferramentas para a implantagéo da quali-
dade total. Sistemas de Qualidade na industria de Alimentos: ISO 9000; ISO 22000,
APPCC e 5S Graficos de Controle de Processos. Planos de amostragem para ins-
pecao.

Programa

Conceitos de Qualidade
1- Conceitos e hitérico da qualidade

2- Qualidade Total. Ferramentas para a implantacdo da qualidade total.
3- Ciclo PDCA.

4- Sistema de Qualidade - ISO 9000, ISO 22000, 5S, APPCC

Revisao Estatistica
- Distribuicédo de frequéncia
- Medidas de Tendéncia central e medidas de dispersao
- Probabilidade
- Distribuicdo de Poisson
- Distribuicdo Binomial
- Distribuicdo normal

Controle de Processo

Graficos de controle por variaveis: grafico da média, grafico do desvio padrao
e grafico da amplitude, para normas conhecidas e para normas desconheci-
das.

Gréficos de Controle de Atributos.

Inspecao de Qualidade

Planos de amostragem para aceitagao/rejeigao

Construgao e interpretagéo da curva caracteristica de operagao (CCO).
Parametros de uma CCO: risco do consumidor e risco do produtor, probabili-
dade de aceitacdo de lotes, nivel de Qualidade Aceitavel, Nivel de Qualidade
Inaceitavel (Fragcao Defeituosa Toleravel).

Uso das tabelas de planos de amostragem

Planos de amostragem simples, duplo e multiplo.

Plano de amostragem com retificagéo

Referéncias Bibliograficas:

» E.P. Paladini. Avaliagédo Estratégica da Qualidade. Ed. Atlas. 2002

» AF B Costa; E. K Epprecht; L C R Carpinetti. Controle Estatistico da Qualidade.
Atlas 2005.

EQA/CTC — UFSC, CP 476 — 88040-900, Florianépolis, SC. Fone 48 3721.9481. FAX 48 3721.9687



Projeto Pedagdgico - Engenharia de Alimentos -143 -

» FALCONI CAMPOS, V. Controle da Qualidade Total - TQC. Fundacéao Christiano
Ottoni - UFMG, 2000.

» Neves, Jodo Francisco e Neves, Maria Cristina - Apostila de Qualidade e
Sustentabilidade - UFRJ — 1999.

» SENAI - Apostila da Série Qualidade e Seguranga Alimentar, 1999.

» 1S09000: 2000 Conhecendo e implementando - Oceano Zaccharias - Sao Paulo
- J. Zaccharias, 2001.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5332 - OPERA(}()ES DE UNITARIAS DE TRANSFERENCIA DE CALORI I
Pré-Requisito EQA 5416
72 horas/aula

EMENTA
Operacdes Unitarias da Industria de Alimentos envolvendo fenbmenos de transfe-
réncia de calor. (trocadores de calor, evaporacao, refrigeragao).

PROGRAMA

| - Principios da analise dimensional aplicados ao mecanismo de transferéncia de
calor por convecgao.

Obtencao de grupos adimensionais revelantes do fenémeno.
2 - Correlagdes para o coeficiente de transferéncia de calor por convecgdo em
tubos. Coeficiente global de transmissdo de calor. Determinagdo de média logarit-
mica da diferenca de temperatura. Temperatura caldrica e temperatura de pare-
de de tubo. Trocadores de calor de tubo duplo. Trocadores de calor de tubos e car-
caca. Verdadeira diferenga de temperatura, num trocador I-2. Queda de pressao.
Trocadores de calor com mudanca de fase. Dimensionamento de trocadores de
calor a placas. Trocadores de superficie raspada.
3 - Geradores de vapor. Combustiveis. Distribuicao de vapor. Equipamentos auxilia-
res.
4 - Evaporadores. Tipos e aplicagdes. Fatores que influenciam na operagéo.
Transmissao de calor nos evaporadores. Capacidade e economia de evapora-
dores simples e multiplos efeitos. Equipamentos auxiliares economizadores de
vapor. Projeto térmico de evaporadores.
5 - Refrigeragao:

5.1- Sistemas de produgéo de frio: compressao de gases, compressao de vapores,
por absorcao, por

adsorgdo. Termoelétrica. Criogenia.

5.2- Sistema de compresséao de vapor: Diagramas de ciclo, ciclo saturado sim-

ples, Ciclo Real,
Compressores, Condensadores, Evaporadores, Controles de Ciclo.

5.3- Conservacéao do frio: Isolantes, Espessura o6tima de isolantes, Camaras Fri-
gorificas, Calculo de Carga Térmica.

5.4- Conservacao dos Alimentos: Atmosfera Controlada, Métodos de Resfriamen-
to e Congelamento/Descongelamento dos Alimentos. Modelos Matematicos de Pre-
dicdo de Tempos de Congelamento de Alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Kern, D.Q. Processos de Transmissao de Calor. Guanaabara Dois, Sdo Paulo, 1987.
Bazzo, E. Geragao de Calor. Editora da UFSC, Florianépolis, 1992.

Russomano, V. H. Introdugado a Administragcédo de Energia na Industria. Pioneira/USP,
1087

Dossat, R.J. Principios de Refrigeragao, Hemus, Sao Paulo, 1980 .

Hense, H. Apostila de Refrigeragao, Florian[opolis, 1999.

Sing, R.P., Heldman, D.R., Introduction to Food Engineering, Academic Press, Inc.,1993.
Ashrae Handbooks, Food Storage and Equipment/Food Refrigeration, Ed. 1998.

Costa, E.C., Refrigeracao, Ed. Edgar Bluecher, 2002.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5417 - FENOMENOS DE TRANSFERENCIA Il
Pré —Requisito EQA 5415 EQA- 5342
72 horas/aula

EMENTA
Transferéncia de massa por difusdo. Transferéncia de massa por convecgao. Corre-
lagdes para o calculo dos coeficientes de transferéncia de massa.

PROGRAMA

| - Fundamentos de Transferéncia de massa. Transferéncia de massa molecular. I
Lei de Fick. O coeficiente de difusdo. Transferéncia de massa por conveccgao.

2 - Equacgdes diferenciais da transferéncia de massa. Formas especiais da equagao
diferencial de transferéncia de massa. Condi¢cées de contorno normalmente encon-
tradas.

3 - Difusdo molecular em estado estacionario. Problemas unidimensionais sem rea-
¢ao quimica. Sistemas unidimensionais associados com reagao quimica. Sistemas bi
e tridimensionais. Transferéncia simultdnea de momentum, calor e massa.

4 - Difusdo molecular em regime transiente. Solu¢des analiticas. Cartas de concen-
tracao versus tempo para formas geométricas simples. Solugao grafica para fluxo de
massa transiente unidimensional.

5 - Transferéncia de massa por convecg¢ao. Consideragdes fundamentais. Parame-
tros significantes. Analises dimensional da transferéncia de massa por convecgao.
Analise exata da camada limite de concentragdo. Analise aproximada de camada
limite de concentragdo. Analogias de transferéncia de massa, energia e momentum.
Modelos para coeficientes de transferéncia de massa.

6 - Transferéncia de massa interfacial. Equilibrio. Teoria das resisténcias.

7 - Correlagdes para a transferéncia de massa por convecgao. Transferéncia de
massa para placas, cilindros e esferas. Transferéncia de massa envolvendo fluxo
turbulento através de tubos.

8 - Equipamentos para a transferéncia de massa. Tipos de Equipamentos. Balangos
de massa para torres de contato continuo: Linhas de operacdo. Balancgos de entalpia
para torres de contato continuo. Coeficiente de capacidade para transferéncia de
massa.

BIBLIOGRAFIA

- Bird, R.B., Stewart, W.E., Lightfoot, E.N., "Fenbmenos de Transporte", Editorial Re-
verte S.A 1980.

- Welty, J.R., Wilson, R.E. and Wicks, C.E., "Fundamentals of Momentum, Heat and
Mass Transfer", John Wiley & Sons, Inc., 1976.

- Cussler, E.L., "Diffusion - Mass Transfer in Fluid Systems", - Cambridge University
Press, 1984.0d, T.K.,Pigford, R.L. and Wilke, C.R., "Mass Transfer", MC Graw Hill
Kogakusha, 1975.

- Cremasco, M. A., "Fundamentos de Transferéncia de Massa", Editora da UNI-
CAMP, 1998.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 52I8 - INDUSTRIA DE BENEFICIAMENTO E PROCESSSAMENTO
DE PRODUTOS VEGETAIS
Pré- Requisito EQA 5322
54 horas/aula

EMENTA

Transporte. Pré-processamento. Processos Produtivos de derivados de frutas
e hortalicas - sucos, concentrados, conserva, doces, desidratados. Calculo do bi-
ndémio tempo X temperatura na pasteurizagao e
esterilizagdo. Embalagens. Equipamentos, instalagbes industriais. Secagem e
beneficiamento de graos, secadores, armazenagem e unidades armazenadoras.
Tratamento de residuos e seu aproveitamento.

PROGRAMA
- Transporte de produtos de origem vegetal - transporte a granel e em massa sacas.
Cuidados especiais.

- Pré-processamento dos produtos - Selegao, classificagdo, lavagem e preparo
dos materiais - equipamentos utilizados.

- Processos produtivos. Apresentagcéo dos processamentos dos diversos vege-
tais - frutas e hortaligas, sucos, concentrados, conservas, doces, desidratados.
Exaustao, enlatamento e esterilizacao.

- Calculo do binbmio tempo x temperatura na pasteurizagcéo e esterilizagcéo - morte
térmica dos microorganismos, temperatura e tempo de processamento equipamen-
tos utilizados nos tratamentos térmicos, testes de resisténcia dos microorganismos.

- Embalagens utilizadas - metalicas, plasticas, tipo longa-vida. Tipo de embala-
gem x produto.

- Equipamentos, instalagdes indstriais e servigos de suporte - equipamentos utiliza-
dos nas industrias de processamento de produtos vegetais. - Funcionamento e no-
¢des de custo e operacionalidade. Servigos de suporte.

- Secagem e beneficiamento de graos - recepgdo e pesagem do produto, sele-
¢ao, classificacao, testes de laboratério, amostragem, secagem natural e em si-
los, secagem intermitente. Tempo de secagem, controle de qualidade.

- Tipos de secadores - Aspectos construtivos. Secadores a lenha, a dleo, a eletri-
cidade e solar. Secadores metalicos e de alvenaria.

- Armazenagem - Tipos de silos, aspectos construtivos - custo, sistema de aera-
céo, transilagem.

- Tratamento de residuos e seu aproveitamento.

BIBLIOGRAFIA

1. Cruess, M.V. Produtos industriais de frutas e hortaligas. Ed. Edgar Blucher,

1973.

2. Desrosier, W. Conservation de Alimentos. Compania Editorial Continental, S.A. Mexi-

co.

3. Quality factors of fruits and vegetables chemistry and technology. ACS Symposium Series
405. Ed. American Chemical Society. Joseph J. Jen.,

19809. 4.
Cheftel, J.C., Cheftel, H. Introduction a la biochimie et a la tecnologie des
Aliments. 5. Her-
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som, A-C., Hulland, E.D. Canned Foods. An introduction to theis microbiology. J.A. Churchill
Ltda, 1963.

6. Conservation des fruits et legumes. Entrepdts frigorifiques. Institut International du Froid.
Revue Science et Technique du Froid. Ed. Dunod,

Paris. 7. Fel-
lows, P. Processing Technology, Principles and Practice. Ellis Horwood, VCH Publishers,
1988.

8. Fennema, O.R. Principles of Food Science. Marcel Dekker Inc.,

1976. 9. Graos: benefi-
ciamento e armazenagem. Companhia Estadual de Silos e Armazéns.

1978. 10. Arti-
gos atuais diver-

S0S 11. barbosa-

Canovas, G.V., Welti-Chanes, J.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE PRODUGAO E SISTEMAS
EPS 5211 - PROGRAMAGAO ECONOMICA E FINANCEIRA
Pré — Requisito 2000 H/A
54 horas/aula

EMENTA

Sistema Econdmico: juros simples e compostos; taxa nominal e efetiva; método valor
atual; balango e principios contabeis basicos. Plano de cotas. Patrimdnio liquido.
Demonstracao de lucros e perdas. Sistema tributario. Estoques. Classificagao ABC.
Introducao a administracao financeira.

PROGRAMA

MATEMATICA FINANCEIRA

1. Juros: Conceitos, Modalidades

1.1 - Juros Simples

1.2 - Juros Compostos

1.3 - Comparagao

1.4 - Fluxo de Caixa e Simbologia

2. Taxas de Juros

2.1 - Taxa Nominal e Efetiva

2.2 - Conversao de uma Taxa Nominal em Efetiva
2.3 - Taxas Cobradas Antecipadamente

3. Relagoes de Equivaléncia

3.1 - Relagao entre "P" e "F"

3.2 - Relacao entre "F" e "A"

3.3 - Relagao entre "P" e "A"

3.4 - Relacgdes envolvendo a Série Gradiente
3.5 - Séries Perpétuas

3.6 - Periodos nao Inteiros

4. Amortizagao de Dividas

4.1 - Sistema Francés (PRICE)

4.2 - Sistema de Amortizagdo Constantes (SAC)
4.3 - Comparagao

4.4 - Outros Sistemas

5. Correcao Monetaria

5.1 - Conceitos

5.2 - Taxa Global de Juros

5.3 - Indices Legais de Corregéo Monetaria

5.4 - Taxas Pré e Pos-Fixadas

5.5 - Correcao Cobrada e Correcao Capitalizada
5.6 - Correcao Monetaria e Inflacédo
INTRODUGAO A CONTABILIDADE

6. Principios e Demonstrativos Contabeis Basicos
6.1 - Nogbes Genéricas de Contabilidade

6.2 - Representacdes Patrimonial

- Patriménio Liquido

- Ativo

- Passivo
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6.3 - Variagao Patrimonial

6.4 - Procedimentos Contabeis Basicos

- Contas

- Livros

- Langamentos

- Balancetes de Verificagcao

6.5 - Balango e Demonstrativo de Lucros e Perdas
6.6 - indices Contabeis

BIBLIOGRAFIA

CASAROTTO F°, Nelson e KOPITTKE, Bruno H. Analise de Investimentos. Editora
da UFSC.
PUCCINI, Abelardo de Lima. Matematica Financeira. Livros Técnicos e Cientificos,
Editora S.A.

PUCCINI, Hess. Engenharia Econdmica. Forum.
IUDICIBUS, Kanitz e Outros. Contabilidade Introdutéria. Editora Atlas.

Professor Vilson Rosalino da Silveira.

EQA/CTC — UFSC, CP 476 — 88040-900, Florianépolis, SC. Fone 48 3721.9481. FAX 48 3721.9687



Projeto Pedagdgico - Engenharia de Alimentos - 150 -

CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5316 - ENGENHARIA BIOQUIMICA
Pré — Requisito EQA 53187
72horas/aula

EMENTA

Engenharia Bioquimica. Cinética enzimatica. Reatores ideais, reatores reais. Este-
quiometria e cinética microbiana. Bioreatores. Tecnologia dos biorreatores. Reatores
com enzimas e ceélulas imobilizadas.

PROGRAMA

| - Eng. Bioquimica

Importéncia do estudo dos Processos bioquimicos no contexto das Engenharias
Quimica e de Alimentos.

2 - Cinética Enzimatica

- Reacdo com um substrato

- Cinética de Michaelis Menten

- Determinacao experimental de cinética

- Inibicdo enzimatica

- Reacido com dois substratos

- Enzimas alostéricas

- Influéncia do pH

- Influéncia da Temperatura

- Inativacao de enzimas

- Técnicas de medida das atividades enzimaticas
3 - Reatores Ideais e Reatores Reais
Reatores ideais

- reator em batelada

- reator continuo perfeitamente agitado

- reator continuo com fluxo pistao

Reatores reais

- distribuicao do tempo de residéncia

- modelo do escoamento tubular disperso

- modelo de tanques em série

- modelos de multiplos parametros

- macro mistura e micro mistura

- tempo de mistura

4 - Estequiometria e Cinética Microbianas
- Estequiometria da reagao microbiana

- equacgao geral

- crescimento aerdbico

- Cinética microbiana nao estruturada

- cinética de crescimento

- cinética de utilizacao de substratos

- cinética de sintese de produtos

- cinética de culturas mistas

- Cinética microbiana estruturada

- modelo incluindo idade das células

- modelos para a produgao de compostos via bioquimica
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5 - Produtividade e Otimizagcao de Reatores Bioquimicos
- Reatores nao continuos

- producao em batelada

- producdo com alimentagao programada

- producao com dialise do efluente

- Reatores continuos

- produgao sem manutencao de células

- produgcdo com manutengao de células

- produgao com reciclagem de células

- reator pistao

6 - Tecnologia dos reatores Bioquimicos

- Reologia dos meios de Fermentagao

- Agitagao - Aeragao

- Esterilizacdo demeios e equipamentos

- Geometria dos reatores

- extrapolagéo

- reator com injecao de gas com fluxo invertido

- reator com injec&do de gas sem fluxo invertido.

7 - Reatores com Catalizadores Imobilizados

- Reatores com enzimas e/ou células imobilizadas (microencapsulagao, fixagdo em
gel e fixagdo em membranas)

- Comparacao com o reatores e catalisadores soluveis.

BIBLIOGRAFIA

Jiens Nilsen & John Villadsen, "Bioreaction Engineering Principles", Plenum Press,
New York, 1994.

Anton Moser, "Bioprocess Technology - Kinetics and Reactors", Springer-Verlag,
New York, 1988.

Bailey, J.E. & Ollis, D.F. "Biochemical Engineering Fundamentals", Second Edition,
McGraw-Hill, 1986.

Borzani, V; Lima V.A; Aquarone E. "Engenharia Bioquimica", Vol 3 da série Biotec-
nologia, Editora Edgard Blucher, 1975.

Scriban, René (coordenador)., "Biotecnologia", Editora Manole, 1985.

Segel, Irwin H., "Biochemical Calculations", 2nd edition, John Wiley & Sons, 1975.
Wiseman, Alan (ed.), "Handbook of Enzyme Biotechnology", Ellis Horwood, 1985.
Wang, I. C. D. e outros, "Fermentation and Enzyme Technology", John Wiley &
Sons, 1979.

EQA/CTC — UFSC, CP 476 — 88040-900, Florianépolis, SC. Fone 48 3721.9481. FAX 48 3721.9687



Projeto Pedagdgico - Engenharia de Alimentos -152 -

CENTRO DE FILOSOFIA E CIENCIAS HUMANAS
DEPARTEMENTODE PSICOLOGIA
PSI 5112 - RELAGOES HUMANAS
36Horas/Aula

EMENTA

A personalidade humana. Os grupos e sua dindmica. A comunicagao e seus pro-
blemas.

1. OBJETIVOS
A disciplina pretende fornecer subsidios para que o aluno seja capaz de com-
preender:
- a inser¢ao do homem na sociedade, particularmente nas relagdes de trabalho,
- 0 desenvolvimento das relagdes humanas nos grupos

2. CONTEUDO PROGRAMATICO
Unidade 1: Homem, sociedade e trabalho
- concepgao social de homem
- relagdes de trabalho
- trabalho no capitalismo
Unidade 2: Introdugao ao estudo dos grupos
- estrutura e funcionamento dos grupos de trabalho
- interagdo nos grupos
- coesao e pressao grupal
- relagdes interpessoais: percepg¢ao social, preconceitos, comunicagado e cooperagao

3. METODOLOGIA
Para se atingir os objetivos desta disciplina planeja-se utilizar os seguintes recursos
pedagogicos: técnicas de dinamica de grupo, aulas expositivas, trabalhos em grupo,
videos e seminarios (com discussao de textos lidos previamente).

4. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
ANZIEU, D. e MARTIN, J. Y. La dinamica de los grupos pequefios. Buenos Aires: Kapelusz,
1971.

ARGYLE, M. Comunicacio e dindmica de grupo: bases psicoldgicas. Sdo Paulo: IBRASA,
1974.

BAREMBLITT, G. (org.) Grupos, teoria e técnica. Rio de Janeiro, Graal, 1982.
BLEGER, J. Temas de Psicologia: entrevista e grupos. Sao Paulo, Martins Fontes, 1980.
BRAVERMAN, H. Trabalho e capital monopolista. Rio de Janeiro, Guanabara, 1987.

CARTWRIGHT, D. e ZANDER, A. Dinamica de grupo: pesquisa e teoria. (dois volumes) Sao
Paulo: EPU,1973.

FRTZEN, J. Relagcdes humanas interpessoais: nas convivéncias pessoais e comunitarias.
Petropolis: Vozes, 1987.

MAILHIOT, G. Dindmica e génese dos grupos. Sdo Paulo, Duas Cidades, s/d.

MINICUCCI, A. Relacdes humanas: psicologia das relagbes interpessoais. Sdo Paulo: Atlas,
1982.

MOSCOVICI, F. Desenvolvimento interpessoal: treinamento em grupo. Rio de Janeiro: Jo-
sé Olympio, 1977.
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OITAVA FASE

OITAVA FASE
Cadigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
EQA 5216 | Industria de Laticinios 54 3 EQA 5322
EQA 5217 | Industria de Carnes, Pescados e | 54 3 EQA 5322
Derivados
EQA 5225 | Acondicionamento e Embalagem para 72 4 CAL 5402
Alimentos
EQA 5312 Analise e Simulagao de Processos 72 4 INE 5202 e
EQA 5416
EQA 5333 | Operagdes de Transferéncia de Calor e 72 4 EQA 5416
Massa
EQA 5613 Proposta de TCC 36 2 2800 h/a
Disciplina Optativa | 54 3
Total da fase: | 414 23
Acumulado: | 3492
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5312 - ANALISE E SIMULACAO DE PROCESSOS
Pré-Requisito INE 5202 e EQA 5416
72 horas/aula

EMENTA

Modelos matematicos para sistemas de Engenharia Quimica. Resolugdo numérica a
parametros concentrados. Resolu¢do numérica a parametros distribuidos. Nogdes
de balango de massa e energia de plantas quimicas em computador.

PROGRAMA

| - Modelagem matematica dos sistemas da Eng. Quimica

l.I - Leis Fundamentais

l.1 - Modelos de Processos da Eng. Quimica

2 - Aplicagdes de Métodos numéricos nos processos da Eng. Quimica
2.1 - Sistemas de equacgdes algébricas e transcendentais

- substituicbes sucessivas

- biparticao

- Newton - Raphson

2.2- Integragdo numérica

- método do trapézio e de Sinpson

- quadratura gaussiana

2.3- Equacdes diferenciais ordinarias - problema de valor inicial
- Métodos Runge - Kutta explicitos e semi-implicitos

- Método de Gear

2.4- Equacdes diferenciais ordinarias - problema de condi¢cao de contorno
- Método de elementos finitos - colocag&o ortogonal e Galerkin
- Método de diferencas finitas

2.5- Equacdes diferenciais parciais

- Método de diferencas finitas

3 - Simulacao dinamica de processos quimicos especificos

3.1 - flash multicomponentes

3.2- coluna de destilagao

3.3- coluna de absorgao

3.4- adsorgcdo em banho finito

3.5- adsorgcdo em coluna com leito fixo

3.6- reatores homogéneos

3.7- reatores heterogéneos

3.8- secagem

3.9- outros

BIBLIOGRAFIA

Davis, M.E., Numerical Methods and Modeling for Chemical Engineers, John Wiley &
Sons, 1984
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Himmelblau, D.M. e Bischoff, K.B., Analisis y Simulacién de Procesos, Editorial Re-
verté, 1976

Lambert, J.D., Numerical Methods for Ordinary Differential Systems, John Wiley &
Sons, 1991

Luyben, W.L., Process Modeling, Simulation, and Control for Chemical Engineers,
McGraw-Hill, 1973

Rice, R.G. e Do, D.D., Applied Mathematics and Modeling for Chemical Engineers,
John Wiley & Sons, 1995

Stack, P.A.., Introducédo aos métodos numéricos, Ed. Interciéncia, 1970
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5333 — OPERACOES UNITARIAS DE TRANSFERENCIA DE CALORE
MASSA
Pré-Requisito EQA 5416
72 horas/aula

EMENTA

Operacgdes Unitarias da Industria Quimica e de Alimentos envolvendo fendmenos de
transferéncia simultanea de calor e massa: destilagao, absorgao, extracido, seca-
gem.

PROGRAMA

1. Introducao as operacdes unitarias da industria quimica e de alimentos envol-
vendo fenbmenos de transferéncia simultanea de calor e massa.

2. Destilacao: Equilibrio liquido-vapor. Vaporizagao parcial e condensacao.
Pressdes parciais. Volatilidade relativa. Mistura de dois componentes. Coluna
de destilacao fracionada. Calculo do numero de pratos. Método de Lewis-
Sorel. Método de McCabe-Thiele. Linhas de Operacéo. Razao de refluxo. Re-
fluxo minimo. Equacgdes de Underwood e Fenske. Razao Econémica de Re-
fluxo. Localizagao do prato de alimentagao da coluna. Sistema nao-ideais
com caudal de vapor ascendente variavel. Uso dos diagramas entalpia- com-
posicao. Destilagdo em descontinuo. Misturas com multiplas componentes.
Destilacao azeotrépica. Destilagao extrativa. Destilagao por arraste de vapor.

3. Absorcédo: Equilibrio gas-liquido. Mecanismo da absor¢do. Teoria dos dois fil-
mes. Difusao através de um gas ou liquido estagnado. Velocidade de absor-
¢ao. Coeficientes de transferéncia. Valores de coeficientes de transferéncia
em colunas de parede molhada, torres de pulverizagao, torres com enchimen-
to e colunas de pratos. Absor¢cdo com reacdo quimica. Efeito do calor de ab-
sor¢cao. Mecanismos de transferéncia de massa em absorcéo.

4. Extragao: Liquido-Liquido. Condi¢des de equilibrio. Uso de diagramas triangu-
lares. Arranjos em co-corrente e em contracorrente com solventes imisciveis.
Processo em contracorrente por estagios com solventes parcialmente misci-
veis. Extracao continua em colunas. Coeficientes de transferéncia e unidades
de transferéncia. Equipamento de contato diferencial. Extragédo solido-liquido.
Condicodes de equilibrio. Processos em co-corrente e em contracorrente. Pro-
cedimentos de calculo. Equipamentos para a extracéo sélido-liquido.

5. Secagem: Comportamento geral dos solidos na secagem. Propriedades do ar
de secagem. Classes de materiais em fungdo do comportamento na seca-
gem. Movimento da umidade: mecanismo da difusdo, mecanismo da capilari-
dade. Calculo do tempo de secagem. Teor de umidade critica. Periodo de ta-
xa decrescente. Teor de umidade de equilibrio. Mecanismos de transferéncia
de calor na secagem. Aplicagdes ao projeto de equipamentos de secagem.
Secadores de tabuleiro. Secadores rotativos. Secadores de tambor. Secagem
por pulverizagao. Atomizadores. Secador pneumatico. Secador em feito fuidi-
zado. Secador em turbo-prateleita. Secagem sob congelagao.

BIBLIOGRAFIA
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l. Unit. Operations of Chemical Engineering - McCabe, Smith, Harriott, Fourth Edition,
McGraw-Hill,1985.

2. Principios as Operacgdes Unitarias - Foust, Wenzel, Clump, Maus, Andersen. 22
ed., Guanabara Dois,1982.

3. Mass-Transfer Operations - Robert E. Treybal, Third Edition, McGraw-Hill, 1980.
4. Tecnologia Quimica - Operag¢des Unitarias, vol Il - Coul son e Richadson, Funda-
c¢ao Calouste Gulbenkian, 1968.

5. Equilibrium Staze Separation Operations in Chemical engineering. E. D. Henley; J.
& Seader, John Wiley, 1981.

6. Procesos de Separacion, C. D. King, Editorial Reverté, 1980.

7. Manual de Operagdes Unitarias - Blackadder, Nedderman, Nemus, 1982.

8. Introduction to Industrial Drying Operations - Keey, R.B., Pergamon Press, 1978.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5217 — INDUSTRIA DE CARNES, PESCADOS E DERIVADOS
Pré-Requisito EQA 5322
54 horas/aula

EMENTA

Transporte de matéria-prima. Abatedouros aspectos de construcdo. Processos
produtivos de derivados de carnes vermelhas, brancas e de pescado. Equipamen-
tos, instalagdes industriais e servigos de suporte. Calculo dos rendimentos e custos
industriais. Especificagcbes de camara frigorificas. Congelamento e estocagem.
Aproveitamento de sub-produtos e tratamento dos residuos.

PROGRAMA
- Sistema de criagao - bovinos, suinos e aves - transporte.

- Matérias primas - composi¢ao e valor nutritivo; estrutura muscular; rigor-mortis; a
conversao do musculo em carne. Abate, evisceragao, espostejamento de animais
domésticos - resfriamento e congelamento carcagas.

- Aspectos de construgédo de abatedouros, - Lay-out e legislagdo em vigor-
higienizacao e fiscalizag&o.

- Processos produtivos de derivados de carnes vermelhas, brancas e de pescado,
Processamento de embutidos, charque, produtos curados, cozidos e crus, defuma-
dos.

- Equipamentos, instalagdes industriais e servigos de suporte. Equipamentos utili-
zados na industria de carnes - especificagéo e funcionamento - Lay-out, abasteci-
mento de agua - produgao de calor e frio-

camaras frigorificas - detalhes construtivos e de operagao.

- Calculo dos rendimentos e custos industriais.

- Congelamento e estocagem. Tempo de congelamento. Cuidados especiais no
processo de congelamento e descongelamento. Embalagem e perda de peso.
Deterioragao sob estocagem.

- Aproveitamento de sub-produtos e tratamento dos residuos-producgao de fari-
nhas de sangue e de 0sso0 -

aproveitamento de pelos e penas. Tratamento dos residuos.

BIBLIOGRAFIA

- LAWRIE, R.A. Ciéncia da Carne. 62 edicdo. Artmed Editora. Sdo Paulo, 1998.

- MUCCIOLO, Pasqual. Carnes: Estabelecimentos de Matanca e de Industrializacao.
12 edigdo. icone Editora. Sdo Paulo, 1985.

- MUCCIOLO, Pasqual. Carnes: Conservas e Semiconservas — Tecnologia e Inspe-
¢do Sanitaria. 12 edicdo. icone Editora. Sdo Paulo, 1989.

- ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. Vol. 2. Alimentos de origem animal. Sdo
Paulo: ARTMED, 2005.

- PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. Goiania:
CEGRAF-UFG/Nitero6i: EDUFF, 1993. Vol. 1 e 2.

- REICHERT, J.E. Tratamiento Térmico de los Productos Carnicos. Editoral

Acribia, 175p, 1988.

CENTRO TECNOLOGICO
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DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5216- INDUSTRIAS DE LATICINIOS
Pré-Requisito EQA 5322
54 horas/aula

EMENTA

Transporte, recepcao e analises. Processos produtivos dos derivados do leite:
desidratdos, concentrados e fermentados. Calculo do binbmio tempo x temperatura
dapasteurizacao e esterilizacdo. Equipamentos, instalagdes, industrias e servigos de
suporte. Balancos materiais. Calculo dos rendimentos e cstos industriais. Aprovei-
tamento de sub-produtos e tratamento de residuos.

PROGRAMA

- Producéo de Leite.

- Transporte, recepcao e analises - coleta de leite, resfriamento a nivel de produtor,
transporte, plataforma de recepcgao - analises de rotina. Composi¢cao do produto,
valor nutritivo.

- Processamento do leite para consumo - plantas de processamento - padroniza-
¢ao, pasteurizacao - envase e distribuicédo - leite tipo A, B e C.

- Processos produtivos dos derivados do leite - desidratados, concentrados e fer-
mentados. Producédo de leite em po, queijos, requeijao, manteiga, iogurte.

- Calculo do binbmio tempo x temperatura na pasteurizacao e esterilizacdo. Dimen-
sionamento de austerizadores - gasto de energia.

- Equipamentos, instalagdes industriais e servicos de suporte - trocadores de
calor, spray - drier, desnatadeiras, envasadores, tanques de equilibrio e de esto-
cagem. Lay-out.

- Balangos materiais, calculo dos rendimentos e custos industriais.

- Aproveitamento de sub-produtos e tratamento de residuos - ultrafiltragao na in-
dustria de laticinios - usos e perspectivas.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5225 - ACONDICIONAMENTO E EMBALAGENS PARA ALIMENTOS
Pré-Requisito CAL 5402
72 horas/aula

EMENTA:

Processos de obtencéo e controle de qualidade dos principais tipos de embalagens:
metalicas, poliméricas, vidro e celuldsicas. Interagcdo embalagem e alimento: corro-
sdo e migracdo de componentes da embalagem para o alimento. Vida de prateleira
de alimentos em embalagens flexiveis. Outras tecnologias de embalagens de
alimentos: embalagens assépticas, atmosfera modificada, embalagens ativas e
embalagens biodegradaveis. Desenvolvimento de novas embalagens. Reciclagem
de embalagens.

1. INTRODUCAO: Embalagens: Conceitos, fungdes, mercado atual e importancia

na conservagao, armazenamento e transporte dos alimentos.

2. FABRICACAO DE EMBALAGENS:

2.1. Metdlicas:
2.1.1. Processos de fabricacdo da folha de flandres: laminacgao e revestimen-
tos. Tipos de vernizes. Embalagens de aluminio.

2. Corroséo eletrolitica.

.3.  Processo de fabricacio e controle de qualidade de embalagens metali-
cas. Envase e fechamento.

2.2. Plasticos:
2.2.1. Principais polimeros utilizados na embalagem de alimentos. Caracteristi-
cas e utilizacbes.
2.2.2. Processo de fabricagao e controle de qualidade de embalagens plasti-
cas.
2.3. Embalagem de Vidro:
2.3.1. Matéria prima e producéao do vidro. Fabricacao e controle de qualidade
da embalagem. Envase e fechamento.
2.4. Embalagem de Papel:
2.4.1. Matéria-prima, producao e controle de qualidade de embalagem a base
de celulose.
2.5. Embalagens Flexiveis:
2.5.1. Materiais utilizados na produgcao de embalagens flexiveis. Processo de
fabricacao. Envase e fechamento:

3.  MIGRACAO: Migracédo de componentes das embalagens para os alimentos.

4. VIDA DE PRATELEIRA de alimentos em embalagens flexiveis. Permeabilidade
ao vapor d'agua e a gases.

5. SELECAO DE EMBALAGENS:

- Adequacao aos alimentos. Custos e reciclagem.

6. OUTRAS TECNOLOGIAS DE EMBALAGENS DE ALIMENTOS: embalagens
assépticas, atmosfera modificada, embalagens ativas e embalagens
biodegradaveis.

7. DESENVOLVIMENTO DE NOVAS EMBALAGENS.

2.1
2.1
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Referéncias

Requisitos de protecao de produtos em embalagens plasticas rigidas.2006
OLIVEIRA, L.M. (Ed.). Campinas: CETEA/ITAL, 2006

Embalagens Plasticas Flexiveis: Principais polimeros e Avaliagbes das
propriedades. CETEA - ITAL 2001

Requisitos de conservacao de alimentos em embalagens flexiveis -Sarantopoulos et
al. -CETEA /ITAL, 2001.

EQA/CTC — UFSC, CP 476 — 88040-900, Florianépolis, SC. Fone 48 3721.9481. FAX 48 3721.9687



Projeto Pedagdgico - Engenharia de Alimentos -162 -

CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA 5613- PROPOSTA DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
Pré- Requisito 2800Horas/aula
36 horas/aula

EMENTA

Elaboracdo de uma proposta de trabalho de conclusao de curso (TCC) con-
tendo a justificativa, o cronograma e os objetivos do projeto a ser desenvolvido.

PROGRAMA

Na disciplina de Proposta de TCC devera ser definido o tema a ser desenvol-
vido no TCC, assim como o professor orientador e a forma de elaboracéo do traba-
Iho se tedrico /pratico ou apenas teorico. Esta tarefa, assim como o desenvolvimen-
to do TCC, devera ser uma tarefa individual e versar sobre assuntos de interesse da
Engenharia de Alimentos. Ao final do semestre o aluno devera apresentar a pro-
posta de TCC, aprovada pelo professor orientador e pelo professor responsavel pe-
la disciplina: contendo: justificativa, objetivos, breve revisdo bibliografica, metodolo-
gia, resultados esperados (ou preliminares), cronograma de execugao e referéncias
bibliografica.
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NONA FASE

NONA FASE
Caédigo Nome da disciplina C.H. | Créditos | Pré-requisitos
CAL 5405 | Analise Sensoirial 54 3 CAL 5401
EQA 5309 | Engenharia Ambiental 72 4 EQA 5313
EQA 5509 | Projetos da Industria de Alimentos 72 4 EQA 5333
EQA 5521 | Controle de Processos | 72 4 EQA 5417
EQA 5533 | Laboratério de Fendbmenos de 72 4 EQA 5417
Transferéncia e Operagodes para
Engenharia de Alimentos
EQA 5616 | Trabalho de Conclusao de Curso 36 2 EQA 5333
Disciplina Optativa Il 54 3
Total da fase: | 432 24
Acumulado: | 3924
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CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Departamento de Engenharia de Alimentos
CAL 5405 ANALISE SENSORIAL
Pré-Requisito CAL 5401
54 horas /aula

EMENTA:

Equipamento. Amostragem. Selegao e treinamento de degustadores. Organizagao
dos painéis de testes. Testes mais comuns. Técnicas especiais. Apresentacao dos
resultados. Andlise estatistica dos testes.

PROGRAMA

1. Objetivos e introdugao a analise sensorial
- Orgaos dos sentidos e filosofia.

2. Equipamentos

3. Amostragem
- Preparo das amostras para degustagao
- Numero de amostras

4. Selecao e treinamento dos degustadores
- Selecao do painel
- Treinamento dos provadores
- Tamanho do painel

5. Organizagao do painel de testes
- Papel dos degustadores
- Papel dos experimentos

6. Testes mais comuns
- Testes de diferengas (triangular, duo-trio, comparagao pareada)
- Testes de qualidade (escala hedébnica e preferéncia diferengas)

7. Técnicas especiais
- Fator de analise
- Analise discriminatoéria

8. Analise estatisticas dos testes
- Analise dos dados
- Interpretacao dos resultados

BIBLIOGRAFIA
AMERICAN SOCIETY FOR TESTING AND MATERIALS (ASTM), Guidelines for the
selection and training of sensory panel members. Philadelphia, Pa., 1981, 33p.
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AN GODSHALL, at al. - Sensory analys of brown sugar and its corelation with chemi-
cal mensurement. From. Proc. Sugar Res. Cont., ARS - 49, 1986.

ANGUIANO, J.B. et. al. - La cata de los vinos. Editorail agricola Espanhola S.A. Ma-
drid, 1985.

BEUCHAMP, G.K. Ontogenesis of taste preferences. In. WALCHER, D.N.,
KRETCHMER, N. eds. Food Nutrition and Evolution. Food as an Environmental Fac-
tor in the genesis of Human Variability, New York: masson Publishing USA, Inc.
1981, p. 49-57.

CHAVES, J.B.P. - Avaliagao sensorial de alimentos (Métodos de Analises). Universi-
dade de Vigosa. Minas Gerais, 1980.

COVER, S. History & development of flavor nucleotides. Food Technology,
1964,29.35.

JELLINKER, G. - Sensory evaluation of food (Theory and pratice). Ellis Horwood Ltd.
England, 1985.

GACULA, Jr., M.C., SINGH, J. Statical methods in food an consumer research, Or-
lando: Academic Press, 1984, 505 P.

GOLDMAN, A. Gaining the competitive edge: sensory methods. In: (MORTON, ID.,
MACLEQOD, A.J. eds) Food flavors. Part A: Introducion. New York: Elsevier, 1982,
473 p, p. 79-120.

GRISWOLD, R.M. - Estudo experimental dos alimentos. Edgar Blucher, USP. Sao
Paulo, 1972.

INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDAEDIZATION (ISO). Sensory ana-
lys /methodology - test triangular. Stwtzerland, ISO, 1990.

INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION (ISO), Sensory ana-
lys-methodology - test triangular. Stwzerland, 1SO, 1990.

LANCET, D., PACE, U. The basis of odor recognition. Tibs 12, 1987, 263-66.
LEIGHT, R.S., WARREN, C.B. Standing panel using magnitude estimation for re-
search and producet development. In: (MOSKOWITZ, H. ED.).Aplied sensory analy-
sis of foods. Boca faton, Florida: CRC Press, 1988. v.l. p. 225-249.

MANABE, M.K. et. al. Sensory changes in umami taste of inosine 5'- monophosphate
solution after heating. Journal of Food Science, 1991, 56(5) 1429-1432.

MARTIN. F.M.; BORONAT, M2.C. - Leciones de bromatologia. Universidad de Barce-
lona. Barcelona. 1988.

MARUNIAK, J.A. The sense of smell. In PIGGOT, J.R. ed. Sensory Analysis of
Foods. Naw York: Elsevier Applied Science, 1984, p. 25-68.

MEILGAARD, M., CIVILLE, G.V., CARR, B. T. Sensory evaluation techniques. Vol. I.
Boca Raton, Florida: CRC Press, 159 p, 1987.

———————————— , Sensory evaluation techniques, Vol Il. Boca Raton, Florida: CRC Press,
159p, 1987.

MEISELMAN, H. L. Consumer studies of foold habits. In: PIGGOT, J.R, ed. Sensory
Analysis of Foods. New York: Elsevier Aplied Science, 1984, p. 243-303.
MODULTON, D.G. Sensory basic and perception of flavor, In: (MORTON, ID.,
MACLEQOD, A.J. eds. Food flavors. Part A: Introducion. New York: Elsevier, 1982,
473 p, p. 01-04.

MONTEIRO, C.L.B. - Técnicas de avaliagao sensorial. Centro de Pesquisa e Pro-
cessamento de Alimentos - CEPA, Curitiba, 1984.

MORAIS, M.A.C. - Métodos para avaliagao sensorial, FEA - UNICAMP, Campinas,
1978.
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MOSKOWITZ, H. JACOBS, B.E. Magnitude estimation, scientific background and
use in sensory analisis. In: (MOSKOWITZ, H. ed.). Applied Sensory analysis of foods
Florida: CRC Press, 1988, v.l. p. 193-223.
----------- , Simultaneos optimization of products and concepts for foods. In:
(MOSKOWITZ, H. ed.) p. 141-172.
------------------ , KRIEGER, What sensory characteristics drive produtct quality? An
assessm of individual diferences. Journal of Sciences, 1993, 8:271-282,
PANGBORN, R.M. Sensory science today. Cereal Foods World. 1980, 25(10): 637-
640.
—————————————— ,The evolution of sensory science and its interaction wit IFT, Food Tech-
nology, 1990, 43(9): 248-256, 307.
PLATTING, K. H. The sense of taste. In: PIGGOT, J.R. ed. Sensory Analiysis of
Foods.New York Elsevier Applied Science, 1984, p. 1-22.
PEYNAUD, E. - El gusto del vino. El gran libro de la degustacion. Ediciones Mundi
Prensa. Madrid, 1986.
POWERS, J.J. Techniques of analysis of flavours - integration of sensory ans instru-
mental methods. In (MORTON, I.D., MACLEQOD, A.J. eds. Food flavors, Part A: In-
troduction. New York: Elsevier, 1982, 473 p.p. 121-168.
PRIETO, E.B. - Analisis sensorial de los alimentos. Escuela Universitaria de Técni-
cas Agriculas de Barcelona, Barcelona. 1989.
SETSE C.S. Descriptive methods: Knowing Your produets profile. Cereal Food
World, 1004, 39(11). 815-821.
SIDEL., J.L. STONE, H. Hitting the hitting the target: sensory and product optimiza-
tion. Cereal Foods World, 1994, 39 (11) 826-833.
SKINNER, E.Z. The texture profile method. In (MOSKOWITZ, H. ed.) Applied sen-
sory analysis of foods. Florida. CRC Press, 1988. v.I. p. 89-107.
SMITH, H. Food demands of the emerging consumer : the role of modern food tech-
nology in meeting challenge. American Journal clinica Nutrition,. 1993, 58: 307S-
12S.
SOKOLOW, H. Qualitative methods for language development. In: (MOSKOWITZ.,
H. ed). Applied sensory analysis of foods. Boca faton. Florida: CRC Press, 1988, v.1.
p. 3-19.
SPIELMAN, A.l. Interaction of saliva and taste. Journal of Dental Research, 1990,
69(3): 838-843.
STONE, H. SIDEL., J.L. Sensory avaluation pratices. Boca faton. Florida: Academic
Press, INC,1985, 311p.
THORNGATE, J. - Lectur Syilabus - Principles of sensory analysis of food. Davis,
California, 1992.
TEIXEIRA, E., MEINERT, E.M., BARBETTA, P.A. Analise sensorial de alimentos.
Editora da UFSC. 1987, 180 p.
Z0OKk, K.L., PEARCE,, J.H. Quantitative descriptive analysis. In: (MOSKOWITZ, H.
ed.). Applied sensory analysis of foods. Boca Raton, Florida: CRC Press, 1988. v.1,
p. 43-71
REVISTAS -Journal Food Technology

-Journal of Food Science an Technology

-Agropecuaria Catarinense

-Boletim da SBCTA

-Boletim do ITAL

-Coletanea do ITAL
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CENTRO TECNOLOGICO

DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5309 - ENGENHARIA AMBIENTAL
Pré — Requisito EQA 5313
72 horas/aula

EMENTA
Ciéncia do ambiente. Tratamento de agua para uso industrial. Analises no controle
da poluicdo ambiental. Tratamento de efluentes. Poluentes atmosféricos e seu tra-
tamento. Tratamento de residuos sdlidos.

PROGRAMA
Ecologia Aplicada
Conceitos basicos
Fluxo de energia
Ciclos da matéria
Poluicdo Atmosférica
Poluentes atmosféricos e seus efeitos
Remocéo de particulas sdlidas dos gases
Remocao de gases de uma mistura gasosa
3. Poluigdo das Aguas
Ocorréncia das aguas
Fontes de poluicao e seus efeitos
Métodos analiticos para caracterizagdo de aguas
Processos de tratamento das aguas naturais
Processos fisico-quimicos e biolégicos de tratamento de aguas residuarias
Polui¢ao dos solos
Fontes de poluicao e seus efeitos
5. Tratamento de residuos sdlidos
6. Conservacao Ambiental

BIBLIOGRAFIA

MOTA, S. Introduc&o a Engenharia Ambiental. 1a ed. ABES 1997.

ODUM, E. P. Ecologia. Editora Guanabara. 1988.

KURFURST, J. and BRETSCHNEIDER, B. Air Polution Control Technology. Elsevier
Pub. 1987.

CAVASENQO, V. Industrial Air Polution Engineering. Chemical Engineering Magasine.
Mc Graw-Hill Pub. 1980.

PERRY, R. H. & CHILTON, C. H. Manual de Engenharia Quimica. 5a ed. Guanabara
Koogan SA. 1980.

LAURENCE BERKELEY LABORATORY. Instrumentation for Environmental Monitor-
ing. Volume 2, Water. 2nd ed. Wiley & Sons. Inc. 1986.

WEBER, W. J. Jr. Physicochemical Processes for Water Quality Comtrol. JoHn Wiley
& Sons. Inc. 1972.

Metcalf & Eddy, Inc. Wastewater Engineering. 3rd Edition, Mc Graw Hill, 1991.
Speece, R. E. Anaerobic Biotecnology. Archae Press, 1996.

Haug, R. T. The Practical Handbook of Composting Engineering. Lewis Publishers,
1993.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA 5509 - PROJETOS INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Pré — Requisito EQA 5333
72 horas/aula

EMENTA

Introducdo. Analise de mercado. Definicdo do produto. Escolha de um processo in-
dustrial. Engenharia do projeto. Tamanho do projeto. Analise de localizagao. Selegao
dos materiais e equipamentos para o processo. Estudo do arranjo Fisico. Estimativa
do investimento. Estimativas do custo. Analise econdmica. Sensibilidade e risco.
Conclusbes e decisdes. Elaboracédo e apresentagdo de um ante-projeto de uma in-
dustria de alimentos.

PROGRAMA

| -INTRODUGAO:

Projeto. Conteudo de um projeto. Origem e identificagao de projetos. Etapas de um
projeto. Elementos que compdem um projeto.

Il - ANALISE DE MERCADO:

Aspectos fundamentais da analise de Mercado. Caracteristicas dos produtos. Esti-
mativa do mercado atual e

futuro. Dimensionamento da oferta. Estrutura da comercializacdo. Condicdes de
competigdo. Analise dos fatores que justificam a existéncia de mercado para o proje-
to.

Il - DEFINIGAO DO PRODUTO:

IV - ESCOLHA DE UM PROCESSO INDUSTRIAL:
Critérios de escolha.

V - ENGENHARIA DO PROJETO:

Objetivo. Fases de estudo e de montagem. Projeto Basico: produto, programa de
producao, selecdo do processo descricido, requisitos técnicos para cumprimento do
programa de producgao projetado, em termos de investimentos fixos, matérias pri-
mas, mao-de-obra e insumos diversos (agua, energia, transportes, material

de embalagem, combustiveis e outros). Regime de producgéo, fluxo de operacdes
Lay-out.

VI - TAMANHO DO PROJETO:

Capacidade de producao. Turnos de trabalho. Ociosidade. Fatores relacionados
com o dimensionamento do

projeto: Mercado, Engenharia, Localizagdo, Recursos Financeiros, Custos. Melhor
solugéo para dimensionamento de um projeto.

VIl - LOCALIZAGAO INDUSTRIAL:

Objetivo, Custo de Aquisigao. Custo de transferéncia. Forgas Locacionais: Custo
de transporte. Disponibilidade e Aquisicdo dos fatores. Politicas de localizagao In-
dustrial, Tipos de orientagao locacional.
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VIl - SELEGAO DOS MATERIAIS E EQUIPAMENTOS PARA O PROCESSO:
Selecao do equipamento: Escolha do material, escolha do acabamento superficial,
verificacdo do projeto sanitario. Instalagdo dos equipamentos. Manutencao dos e-
quipamentos. Aspectos de segurancga.

IX - INVESTIMENTO:

Classificagao dos investimentos: Capital fixo-capital de trabalho. Cronograma de in-
vestimentos. Relacbes

Financeiras: margem liquida sobre vendas, juros do investimento, poder de ganho
de um projeto. Capital de giro. Fluxo de caixa.

X - PRINCIPIOS ADOTADOS NO ESTUDO FINANCEIRO DO PROJETO:
Orgcamento: custos e receitas. Objetivo. Fases: Implantagao, operacional. Elemen-
tos Basicos. Custos;

Classificagao dos custos, Depreciagao, Relacdo dos custos. Receitas: Classificagao
das Receitas, resultado, ponto de equilibrio, analise de sensibilidade.

Xl - CONCLUSOES E DECISOES:

Ordenacgao dos dados necessarios a avaliagdo do projeto. Justificativa de sua ren-
tabilidade e analise da contribuigdo do projeto para o desenvolvimento do pais ou
regido considerada. Efeitos sobre renda, emprego, balango de pagamentos, nivel de
atividade industrial e/ou agricola.

Xl - ELABORAGAO E APRESENTAGAO DE UM ANTE-PROJETO DE UMA IN-
DUSTRIA DE ALIMENTOS:

BIBLIOGRAFIA

1. HOLANDA, N. Planejamento e Projetos. Editora UFSC, Fortaleza. 1983.

2. NORRIS, J. S. Analise de Projetos para o Desenvolvimento Econémico. Editora
APEC, S&o Paulo, 1976.

3. LOPES, A. Diseno de Industrias agroalimentarias. Ediciones A. Madrid Vicente.
1990.

4. BAQUERGO, I. E LLORENTE, V. Equipos para las industrias quimica e alimentaria.
Editorial Alhamna S. A. 1985.

5. PETES, M. S. E TIMMERHAUS, K. D. Plat Design and Economics for Chemical
Engineers. McGraw-Hill.

6. RASE, H. F. e BARROW, M. H. Ingieneria de Proyectos para Plantas de
Processos. CECSA.

7. Woiler,S.; Mathias,W.F. Projetos-Planejamento, elaboragéo e analise. Editora
Atlas.294p. 1996
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA 5533 - LABORATORIO DE FENOMENOS DE TRANSPORTE E
OPERACOES UNITARIAS PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Pré-Requisito EQA 5417-Fendmenos de Transferéncia lll
72 horas/aula

EMENTA: Realizagdo de praticas de laboratério envolvendo conceitos de fenbme-
nos de transferéncia e operagdes unitarias de transferéncia de calor,
massa e quantidade de movimento, com medi¢ao e analise dos resulta-
dos.

PROGRAMA

| - Introdugao a Técnicas da Pesquisa Experimental. Conceitos Fundamentais sobre
metrologia. Erros de Medig&do. Fontes de erro. Caracteristicas do sistema de medi-
cao: faixa de indicagao, faixa de operagao, divisdo de escala, incremento digital, re-
solucao, erro sistematico, dispersdo da medicao, funcédo de transferéncia nominal e
real, curva de erro, incerteza da medig¢ao, sensibilidade, flutuacdo da sensibilidade,
flutuagdo do zero, histerese. Precisdo e exatiddo. Resultado da medigéo. Erros e
tratamento de dados. Calculo da média das medidas, desvio padrao, erro sistemati-
co, dispersao da medigao. Lei da Distribuicdo normal (distribuicdo de Gauss), limite
de confianga da média (t de Student). Combinacao de erros. Propagacao de erros.
Selecao do sistema de medicdo. Qualificacdo do sistema de medigao:calibracao,
ajustagem e afericdo. Planejamento do experimento.

Il - Realizagdo de experimentos nos dominios de Fendmenos de Transferéncia de
Quantidade de movimento, de calor e de massa, Operagdes Unitarias de Transfe-
réncia de Quantidade de Movimento, de Calor e de Massa. Numero previsto de ex-
perimentos: 10 experiéncias entre as abaixo relacionadas:

1. Determinagao do numero de Reynolds critico: Visualizag&o do tipo de escoa-
mento e Determinagao do Fator de atrito em fun¢cdo do Reynolds.

Calculo da Perda de Carga em Tubulagbes e Acessorios hidraulicos.
Obtengao da Curva Caracteristica de uma Bomba centrifuga.

Ensaios de Sedimentacéo.

a > 0 BN

Obtencao do Perfil de Temperatura em Barras de Secgao Circular uniforme:
Determinacdo do Coeficiente Convectivo Natural de Transferéncia de Calor.

6. Determinacdo do Coeficiente Convectivo de Transferéncia de Calor em Cor-
pos Submersos.

7. Ensaios de Secagem - Determinagao das curvas de secagem.
8. Adsorcao em carvao ativo.
9. Trocador de Calor a Placas.

10.Coluna de Destilagao.
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BIBLIOGRAFIA

Apostila Laboratério de Fendmenos de Transferéncia e Operagdes Unitarias |.
Obs. Cada experimento possui um "roteiro base", que apresenta lista de referéncias especi-
ficas para cada pratica.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 552] - CONTROLE DE PROCESSOS |
Pré-Requisito EQA 5417
72 horas/aula

EMENTA

Controle automatico de processos: caracteristicas estaticas e dindmicas do proces-
so, do controlador e do elemento final. Fungao de transferéncia. Atuacéao do contro-
lador. Estudo frequencial.

PROGRAMA

| - Introducao ao Controle de Processos

- Um sistema de controle de processo

- Objetivo do controle automatico de Processo.

- Estratégias de Controle

2 - Ferramenta Matematica para Analise de Sistemas de Controle
- Transformada de Laplace.

- Solugao de equacdes diferenciais por Transformada de Laplace.
- Linearizagéo e Variaveis desvios.

3 - Sistemas Dinamicos de Primeira Ordem

- Processos Térmicos

- Processo Gasosos

- Reatores Quimicos

- Funcao de Transferéncia

- Diagrama de Blocos

- Tempo Morto

- Respostas dos sistemas de primeira ordem

4 - Sistemas Dinamicos de Ordem Superior

- Sistemas nao interativos

- Sistemas interativos

- Processos Térmicos

- Respostas dos sistemas de ordem superior

5 - Componentes Basicos de um Sistema de Controle
- Sensores e Transmissores

- Valvulas de controle

- Controladores

6 - Projeto de Sistemas de Controle de Unica Malha
6.I- Malha de controle com Realimentacao

- Funcao de transferéncia em malha fechada

- Equacéo caracteristica de malha fechada.

6.2- Estabilidade da Malha de Controle

- Critérios de estabilidade

- Teste de Routh

- Critério de Nyquist

- Efeito do tempo morto

6.3- Ajuste do Controlador

- Razdo de decaimento

- Integral minima do Erro

7 Métodos Classicos de Projeto de Controlador
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Método do lugar das raizes
Resposta em frequéncia

Teste de Pulso

8 - Outras Técnicas de Controle
- Controle em razao

- Controle Cascata

- Controle antecipativo

- Controle Multivariavel

BIBLIOGRAFIA

Seborg, D.E. e T.F. Edgar. D.A. Mellichamp, Process Dynamics and Control. Wiley,
New York, 1989)

Principles and Practice of Automatic Process Control Smith C.A., Corripio A.B. John
Wiley & Sons, 1985.

Stephanopaulos, G. Chemical Process Control: An introduction to theory and prac-
tice. Prentice-Hall, Englewood Cliff, NY, 1984

Conghanoor, D.R., Koppel, L.B., Process Systems Analysis and Control., Mc Graw
Hill, NY, 1985.

Marlin, T. E., Process Control - Designing Processes and Control-Systems for Dy-
namic Performance. McGraw-Hill International Ed. 1995.

Artigos pré-selecionados fornecidos pelo professor.

Babatunde, O. A. & RAY, W. H., Process Dynamics, Modeling and Control, Oxford
Press, N. Y., 1994,
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA -5316 - Trabalho de Conclusédo de Curso para Engenharia de Alimentos
Pré-Requisito EQA 5333.
32 horas/aula
EMENTA: Elaboracdo de monografia resultante de revisao bibliografica e/ou de tra-
balho pratico sob orientagdo docente, versando sobre processos utiliza-
dos nas industrias de alimentos ou sobre tema relevante a Engenharia de

Alimentos.

PROGRAMA

O tema do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) sera definido entre o aluno re-
gularmente matriculado na disciplina e um professor orientador com conhecimento
do professor responsavel pela disciplina que acompanhara o desenvolvimento do
trabalho.

O TCC sera desenvolvido extra sala de aula e serdo previstos dois encontros se-
mestrais entre os alunos, o professor orientador e o professor responsavel pela dis-
ciplina. Durante os intersticios, os alunos deverédo desenvolver a programagao pro-
posta e apresentar resultados e trabalho escrito ao professor responsavel pela disci-
plina.

Cada TCC podera ser realizado por no maximo 2 alunos e sera redigido segundo
normas da ABNT para monografias.

Ao final do semestre, o trabalho sera apresentado em até 20 minutos, a uma ban-
ca composta no minimo por 2 professores, excluido o professor orientador, que fara
a avaliacdo com atribuicdo de nota. Cada avaliador podera arguir o(s) candidato(s)
por até 20 minutos. A nota final sera a média aritmética das notas atribuidas indivi-
dualmente pelos avaliadores.

O prazo para entrega final do TCC sera de 10 dias apds a apresentagao.
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DECIMA FASE

DECIMA FASE

Cadigo Nome da disciplina
EQA 5611

EQA 5620

C.H. | Créditos | Pré-requisitos
Estagio Supervisionado na Industria | 300 2800 h/a

Atividades Complementares 100

Total da fase: | 400

Acumulado: | 4324

EQA/CTC — UFSC, CP 476 — 88040-900, Florianépolis, SC. Fone 48 3721.9481. FAX 48 3721.9687



Projeto Pedagdgico - Engenharia de Alimentos -176 -

CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5611 - ESTAGIO SUPERVISIONADO EM INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Pré — Requisito 2800 h/a
300 Horas/aula.

EMENTA

Estagio supervisionado em industria ou instituigdo de ensino e pesquisa, relacionado
a area de alimentos. Atividade individual orientada por um docente da instituicao.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5620 — Atividades Complementares
10Horas/aula.

EMENTA

As atividades complementares devem abranger ensino, pesquisa e extensao de a-
cordo com normas estabelecida pelo colegiado de corso em Ato Normativo 04/2008.
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ANEXO 03

Atos normativos para regulamentacao do Curso de
Graduacao em Engenharia de Alimentos da

Universidade Federal de Santa Catarina:

e Ato Normativo 01/2008 — Dispde sobre Estagio

e Ato Normativo 02/2008 — Dispde sobre Trabalho de Conclusdo de Curso

e Ato Normativo 03/2008 — Dispde sobre Disciplinas Optativas

¢ Ato Normativo 04/2008 — Dispde sobre Atividades Complementares

¢ Ato Normativo 05/2008 — Dispde sobre a Coordenacdo de acompanhamento

de Atividades Complementares
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Ato Normativo CCEA 01/2008

Dispbe sobre as Atividades de Estagio do

Curso de Engenharia de Alimentos

| - DAS DISPOSIGOES PRELIMINARES

Art. 1°. Este regulamento visa estabelecer normas para as atividades relativas ao
Estagio previsto no curriculo pleno do Curso de Graduagdao em Engenharia de Ali-
mentos da Universidade Federal de Santa Catarina.

Art. 2°. O estagio devera ser realizado em industrias, instituicdes publicas ou priva-
das na Area de Engenharia de Alimentos, de forma a permitir que o estagiario de-
senvolva atividades relacionadas as seguintes categorias:

§1. Confrontar-se com o futuro ambiente de trabalho na forma tradicional, isto é, passar
por cada setor da empresa e aprender o processo através de perguntas ou mesmo
substituindo parcialmente a fungao de um funcionario ou,

§2. Recebendo no inicio do estagio um projeto a ser desenvolvido em determinado
ponto do processo de maneira a avaliar seus conhecimentos, sua capacidade de
adaptacédo, sua aptiddo em propor melhorias ou propor novas tecnologias, e desta
maneira mostrar seu potencial ou,

§3. Em comum acordo com a empresalinstituicdo que o recebe, elaborar um trabalho de
carater cientifico-tecnolégico a partir do desenvolvimento de um produto e/ou
processo, ou ainda, da avaliagado de um processo industrial com vistas a proposta de

melhoria ou otimizagao técnico-econémica do mesmo.

Il - DAS ATRIBUIGOES DOS PROFESSORES/ORIENTADORES E
SUPERVISORES DA DISCIPLINA ESTAGIO

Art. 3°. O estagiario (disciplinas EQA 5611, EQA 5612, EQA 5510) deve ser orien-
tado por um professor do Estabelecimento de Ensino de origem (UFSC), designado
pelo coordenador de estagio do curso, e, supervisionado por um profissional da uni-
dade de realizacao do estagio (industria de alimentos ou outra instituicao).

§1. Coordenador de Estagio: devera ser um professor do Departamento de Engenharia

Quimica e Engenharia de Alimentos — EQA, cabendo a ele orientar os alunos quanto

a documentacao referente ao estagio e promover e indicar os tramites para a
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viabilizacdo do referido estagio em nivel nacional ou internacional. Cabe ao
coordenador ainda a indicagédo do orientador de estagio de cada aluno, distribuindo
equitativamente os alunos entre os professores.

§2. Orientador de estagio: devera ser um profissional graduado em area compativel com

o trabalho a ser desenvolvido pelo estagiario, escolhido pelo Coordenador de
estagios e que orientara o aluno em todos os aspectos e atividades a serem
desenvolvidas pelo estagiario, desde a proposta de estagio até a sua implantagdo na
empresal/instituicdo. Cabe ainda ao orientador informar ao coordenador sobre o
andamento dos trabalhos; orientar os alunos na confeccédo do relatério e avaliar o
estagio com base no relatério e na avaliagdo do supervisor na empresa.

§3. Supervisor _na _empresa: este deve acompanhar a execugdo das atividades

especificas do estagiario no campo de estagio. Devera ficar a cargo de um
profissional graduado com capacitagdo compativel designado pela empresa ou

instituicdo onde o estagio é realizado.

Il - DO ESTAGIO E PLANO DE TRABALHO DE ESTAGIO

Art. 4°. Do estagio: A UFSC possui legislagcado prépria sobre estagios curriculares
obrigatérios e nao-obrigatdrios, aprovada pelo Conselho Universitario a qual este ato
normativo se submete (Resolugdo 009/CUN/98 e Resolugdo 017/CUN/97). As reso-
lugdes orientadoras do Estagio Supervisionado da UFSC estéo disponibilizadas em:

http://www.reitoria.ufsc.br/estaqgio/legislacao.html

§1. Do _Plano de Atividade de Estagio (PAE): O estagio esta condicionado a

apresentagdo de um plano de trabalho, elaborado em conjunto com o supervisor
de estagios da empresa, e que devera ser aprovado e assinado por este e pelo
coordenador de estagios do curso na UFSC.
Art. 5° Existem duas modalidades de estagio: Estagio Curricular Obrigatério e Esta-
gio Curricular Nao Obrigatorio.

§1.Do Estagio Curricular Obrigatério:

I. A disciplina obrigatéria no curriculo do curso de Engenharia de Alimentos EQA5611 —
Estagio Supervisionado em Indistria de Alimentos tem carga horaria minima de 300
horas, com pré-requisito de 2800 horas-aula de disciplinas cursadas do curriculo
pleno em Engenharia de Alimentos. A disciplina EQA 5611 deve ser realizada
preferencialmente no 10° (décimo) semestre do curso, podendo ser desenvolvida

individualmente ou em conjunto com outras disciplinas.
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Documentos: Independente do local de realizagdo do estagio, os documentos
exigidos s&do: Termo de Convénio e Termo de Compromisso. Para estagios no
exterior estes termos estdo integrados em um unico documento (convénio entre as
instituicdbes e contrato de trabalho simplificados em conjunto), que deve ser
apresentado na lingua corrente do pais de realizagao do estagio e em portugués.

Carga horaria: Se a disciplina EQA 5611 for realizada em conjunto com outras
disciplinas do curriculo, o estagio devera ter uma carga horaria maxima semanal de
20 horas. Ademais, a soma da carga horaria de estagio (20 horas semanais) com as
disciplinas do curriculo ndo pode ultrapassar as 40 horas semanais no semestre
vigente. Alternativamente, a disciplina EQA 5611 pode ser realizada em periodo
integral, sem outras atividades de ensino da UFSC realizadas em paralelo. Neste

caso, o estagio podera ter carga horaria de até 40 horas semanais.

. Local de realizacdo do estagio: O estagio obrigatério podera ser realizado em

industrias, em institutos de pesquisa, em universidades, em agéncias
governamentais, conselhos profissionais ou outras instituigbes relacionadas como
atividades inerentes ao Engenheiro de Alimentos. Caso o estagio obrigatério seja
desenvolvido nos laboratorios do Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia
de Alimentos da UFSC, as atividades devem ser ligadas a um projeto aprovado pelo
colegiado de curso e vinculado necessariamente a uma industria, para que o
estudante vivencie o maximo possivel as situagdes reais de sua profissao.

O estagio obrigatério (EQA 5611) podera ser realizado em periodo de férias de tal
modo que integralize 300 horas regulamentares, ininterruptamente. Caso o aluno e a
empresa decidam por estagio semestral no 10° periodo letivo, o mesmo pode
apresentar duracdo superior a 300 horas, desde que acordado entre as partes
envolvidas.

§2.Do Estagio curricular n&o obrigatorio:

As disciplinas do curriculo do curso de Engenharia de Alimentos EQA 5612 Estagio
Supervisionado em Industria de Alimentos Il e EQA 5510 - Estagio Supervisionado
em Industria de Alimentos lll s&o disciplinas de 54 horas aula e devem ter carga
horaria minima de 180 horas de estagio na empresa, podendo ser cursadas
isoladamente em periodo de férias ou em conjunto com outras disciplinas do curriculo
do curso. O aluno pode cursar uma ou mais disciplinas de estagio ndo obrigatério,
nao concomitantemente. Estas disciplinas EQA 5612 e EQA 5510 apresentam pré-
requisito de 1500 horas-aulas, em disciplinas cursadas do curriculo pleno de

Engenharia de Alimentos.
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VI.

VILI.

VIII.

A disciplina EQA 5612 - Estagio Supervisionado em Industria de Alimentos Il pode ser
validada como atividade complementar, para efeitos de integralizagdo curricular,
desde que atendendo aos requisitos estabelecidos no Ato Normativo CCEA
04/2008, que indica a necessidade de formalizacido da atividade, da comprovacao do
estagio através da avaliagdo do supervisor na industria e da nota do orientador na
UFSC.

A disciplina EQA 5510 - Estagio Supervisionado em Industria de Alimentos Il pode
ser validada como disciplina optativa para efeito de integralizagdo curricular, desde
que atendendo aos requisitos estabelecidos no Ato Normativo CCEA 03/2008, que
indica a necessidade de formalizacao da atividade, da comprovagdo do estagio
através da avaliacdo do supervisor na industria, da apresentagao de relatério de
estagio e da nota do orientador na UFSC.

Do Local de Estagio: Estagio curricular ndo obrigatorio, através das disciplinas EQA

5612 e EQA 5510, pode ser desenvolvido em qualquer tipo de instituicao como listado
para estagio obrigatério (EQA 5611), desde que satisfazendo as areas de atuacgéo do
Engenheiro de Alimentos.

Dos Documentos Necessarios: Os documentos sdo os mesmos relacionados para o

estagio curricular obrigatério, como disciplina o §1° do artigo 5° deste ato normativo.
Da Carga horaria: As disciplinas EQA 5612 e EQA 5510 podem ser realizadas

simultaneamente com outras disciplinas do curriculo do curso ou integralmente em

periodo de férias escolares. Caso o estagio seja realizado em semestre escolar junto
com outras disciplinas, a carga horaria semanal maxima de estagio é de 20 horas
aula. Para a realizacédo de estagio em periodo integral durante as férias escolares,
sem outras atividades de ensino da UFSC, o estagio podera ter carga horaria de até
30 horas semanais.

As disciplinas EQA 5612 e EQA 5510 devem seguir os padrdes de orientagdo
conforme a disciplina EQA 5611, ou seja, um supervisor na empresa e um orientador
na UFSC, designado pelo coordenador de estagios do EQA.

O estagio curricular ndo obrigatério (EQA 5612 ou EQA 5510) ndo podera ser
efetuado no exterior, pois o aluno n&o tera amparo legal da instituicdo de ensino para
tal. Em contrapartida, o aluno pode realizar Estagio Curricular Obrigatorio (EQA 5611)
no exterior, atendendo a formalizagdo apresentada no §1° do artigo 5° deste ato
normativo. Uma alternativa possivel para o desenvolvimento de atividades de estagio
extracurricular no exterior € através das disciplinas EQA 5801 — Programa de
Intercambio | e EQA 5802 — Programa de Intercambio I, sendo desenvolvidas em

Instituicdes conveniadas com a UFSC.
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IX. Na&o podera realizar estagio curricular ndo obrigatério, nem sera possivel prorroga-lo
por mais um semestre o aluno que for reprovado com FI em quaisquer disciplinas no

semestre, nem realizar somente estagio curricular ndo obrigatério durante o semestre.

IV - DOS ALUNOS EM FASE DE REALIZAGAO DE ESTAGIO

Art. 6° Do estagiario: devera ser aluno regularmente matriculado em estagio obriga-
tério no curso de Engenharia de Alimentos da UFSC e apto a efetuar matricula, con-
forme item anterior.

Art.7° Compete ao estagiario:

§1.preencher o Termo de Compromisso de estagio no sistema SIARE/UFSC,
imprimi-lo e colher as assinaturas antes de entregar ao Coordenador de
estagios;

§2.cumprir a programagao de estagio e comunicar ao Coordenador em tempo
habil, as alteragdes sugeridas;

§3.elaborar e executar seu plano de trabalho juntamente com seu supervisor
na empresa e do professor orientador;

§4.observar as normas internas do estabelecimento onde sera realizado o
estagio, conduzindo-se dentro da ética profissional e atendendo ao
acompanhamento e a avaliagao de seu desempenho e aproveitamento;

§5. participar das atividades programadas para o estagio;

§6.apresentar o estagio perante uma banca examinadora na UFSC, e elaborar
relatorio conforme disposicoes apresentadas neste documento.

V - DO RELATORIO DE ESTAGIO

Art. 8° Do relatério de estagio: cada aluno devera publicar um relatério final de suas

atividades na empresa, conforme o plano de trabalho elaborado no inicio do estagio.
Este relatério de atividades devera ser entregue na forma eletrénica (PDF) e sera
disponibilizado na pagina do curso para consulta pela comunidade académica.
§1. Devera conter no maximo 30 (trinta) paginas, excluindo-se os anexos,
§2. Devera ser entregue no final do semestre conforme datas estipuladas pelo
Coordenador de Estagios,
§3. O relatoério deve compreender os seguintes itens:
I. Formularios de avaliagdo (da empresa e da instituicdo de ensino) devem ser
escaneados e incluidos no documento eletrbnico final. Os originais dos
formularios de avaliagcdo devem ser entregues para o coordenador de estagio do

CUrso;
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Il. Uma introducédo a industria e ao processo realizado na empresa;

Ill. As atividades executadas pelo aluno em cada setor da empresa;

IV. Uma conclusao onde aborda pontos positivos e negativos encontrados durante a
execugao do estagio;

V. Anexos, como cursos apresentados/preparados, fluxogramas, projetos de

modificagdo de processos, esquemas, desenhos industriais etc.

VI - DA BANCA EXAMINADORA/DA APRESENTAGAO DO ESTAGIO A BANCA

Art. 9° Apresentacdo a Banca e nota final (normas)

§1. O supervisor de estagiario na empresa fara uma avaliacdo do estagiario
durante o seu tempo de estagio, em formulario proprio fornecido pela
Coordenadoria de estagio.

§2. O coordenador de estagios deve designar um orientador, que tem a fungao
de:

Paragrafo unico: orientar o aluno, seja através de visitas no local do estagio ou através

de meio telefénico ou eletronico, dando esclarecimentos sobre contetidos tedricos, biblio-

grafias, planejamento de experimentos ou sistematicas de aplicagdo de normas, e, na
confeccdo do seu relatério de atividades. Este orientador da UFSC atribuira uma nota ao
relatorio de estagio.

§3._Da Banca Examinadora: No final do semestre todos os estagiarios do curso

de Engenharia de Alimentos deverdo apresentar seu trabalho de estagio a
uma banca composta pelo coordenador de estagios, professores selecionados
para tal pelo coordenador e, quando possivel, por um representante da
industria.

§4. A apresentagao constara de:

I.  uma pequena introdugéo a industria onde foi realizado o estagio,
Il. a apresentacao dos trabalhos realizados na empresa e
[ll. uma conclusao sobre a validade do estagio naquela empresa.

§5. Esta apresentagdo tem o intuito de apresentar os trabalhos e/ou
acompanhamentos que foram realizados pelos estagiarios na industria tanto
aos alunos que estagiaram no semestre em questdo, quanto os alunos que
irdo estagiar no semestre seguinte.

§6. Sera cobrada presenga e a banca dara uma nota pela apresentacgao.
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VIl - DAS DISPOSIGOES TRANSITORIAS

Art. 10° A nota final sera dada pelo coordenador de estagios, com base nas notas
dadas pelo supervisor na industria, pelo orientador de estagio da UFSC e pela banca

na apresentagao de seu estagio a banca.
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Ato Normativo CCEA 02/2008

Dispoe sobre as Atividades de Trabalho de

Conclusao de Curso para a Engenharia de Alimentos

| - DAS DISPOSICOES PRELIMINARES
Art. 1°. Este regulamento visa estabelecer normas para as atividades relativas ao
Trabalho de Conclusédo de Curso - TCC do curriculo pleno do Curso de Graduagao
em Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina.
Art. 2°. Compreende-se por Trabalho de Conclusdo de Curso uma monografia
elaborada individualmente, que devera versar sobre um tema relacionado a Ciéncia,
Tecnologia ou Engenharia de Alimentos, envolvendo preferencialmente uma parte
experimental a ser desenvolvida nos laboratérios da UFSC ou durante a realizagao
do estagio curricular obrigatério ou do estagio ndo obrigatério do aluno regularmente
matriculado no Curso.
Art. 3°. O TCC sera desenvolvido em 2 disciplinas (EQA 5613 e EQA 5616), que
serdo oferecidas semestralmente. E facultado ao aluno cursa-las simultaneamente
ou em semestres consecutivos, desde que no ato da matricula tenha cursado pelo
menos 2.800 horas de disciplinas do curriculo pleno do Curso.
Paragrafo unico: Caso o aluno opte em cursar as disciplinas em 2 semestres
devera, na disciplina EQA 5613, definir o professor orientador e ter a sua proposta
de projeto do TCC aprovada pelo orientador e pelo professor da disciplina ao final
do referido semestre. Na disciplina subsequente, EQA 5616, sera elaborada a
monografia e realizada a sua defesa perante uma banca examinadora. Caso o
aluno opte por cursar a disciplina em um unico semestre todas estas atividades

deverao ser realizadas naquele semestre.

Il - DAS ATRIBUIGOES DOS PROFESSORES DA DISCIPLINA TCC
Art. 4°. Compete aos professores responsaveis pelas disciplinas de TCC (EQA 5613
e EQA 5616):
§1°. elaborar, semestralmente, o calendario de todas as atividades relativas ao TCC, em

especial o cronograma das defesas das monografias;
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§2°. definir, juntamente com o aluno matriculado na disciplina, o orientador para o TCC
dentre os professores do curso e indicar orientadores para os alunos que nao o
tiverem;

§3°. promover, quando necessario, reunides com os professores orientadores e os alunos
matriculados na disciplina;

§4°. manter arquivo atualizado com os projetos em desenvolvimento;

§5°. manter atualizado o livro de atas das reunides das bancas examinadoras;

§6°. enviar para aprovagao, no colegiado do curso, as bancas examinadoras dos TCC
devem ter aprovacao do coordenador da disciplina e da coordenadoria do curso.

Art. 5°. Atribuicbes dos orientadores do TCC:

§1°. auxiliar no desenvolvimento e orientar a monografia;

§2°. quando solicitado, informar ao professor da disciplina sobre o desenvolvimento da
monografia e, em especial sobre o aproveitamento académico do aluno;

§3°. o TCC, sendo atividade de natureza académica, pressupde a alocagao de parte do
tempo de ensino dos professores a atividade de orientacdo, na forma prevista nas
normas internas da UFSC;

§4°. entregar ao professor da disciplina TCC as fichas de frequéncia e avaliagcao
devidamente preenchidas e assinadas;

§5°. analisar e avaliar a monografia entregue pelos seus orientandos.

Il - DO PROJETO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
Art. 6°. O projeto do TCC sera elaborado pelo aluno de acordo com este
Regulamento e com as recomendacgdes do seu professor orientador.
Paragrafo unico. A estrutura formal do projeto deve seguir os critérios técnicos
estabelecidos nas normas da ABNT sobre documentacdo, no que forem eles
aplicaveis.
Art. 7°. Deve compor o projeto TCC:
§1°. apresentacao;
§2°. resumo;
§3°. objetivos;
§4°. justificativas;
§5°. breve revisao bibliografica
§6°. metodologia;
§7°. cronograma;
§8°. Resultados esperados;

§9°. Referéncias bibliograficas
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Art. 8. O projeto de TCC aprovado pelo orientador devera ser entregue pelo aluno
ao professor da disciplina em prazo pré-fixado.

§1°. Cabe ao professor da disciplina a avaliacdo e aprovacao dos projetos apresentados
pelos alunos, para que esses possam obter a matricula na disciplina EQA 5616, se
for o caso.

§2°.0Os projetos reprovados devem ser devolvidos aos alunos, para que sejam
reformulados ou refeitos e entregues novamente ao professor da disciplina, em, no
minimo, quinze dias antes do término do semestre.

§3°. Sendo o projeto novamente reprovado, o aluno é reprovado na disciplina.

§4°. Aprovado o projeto de TCC, na disciplina EQA 5613, ele devera ser arquivado para
que, na ocasido da matricula na disciplina EQA 5616 (TCC), se for o caso, o

professor da disciplina possa ter acesso ao mesmo.

IV - DOS ALUNOS EM FASE DE REALIZAGAO DO TCC
Art. 9°. O aluno em fase de realizagdo do TCC tem, entre outras, as seguintes
obrigacdes:
§1°. frequientar as reunides convocadas pelo professor da disciplina ou pelo seu
orientador;
§2°. entregar ao orientador, se requisitado, os relatérios parciais sobre as atividades
desenvolvidas;
§3°. elaborar a verséao final de seu TCC de acordo com o presente Regulamento e as
instrugdes de seu orientador e do professor da disciplina;
§4°. entregar ao professor da disciplina, ao final do semestre em que estiver matriculado,
4 (quatro) copias de seu TCC devidamente aprovadas pelo orientador;

§5°. comparecer em dia, hora e local determinados para apresentar e defender o TCC;

V — DO TRABALHO DE CONCLUSAO DO CURSO

Art. 10. O Trabalho Final deve ser estruturado segundo os critérios técnicos
estabelecidos nas normas da ABNT sobre documentacgao, incluindo:

§1°. apresentacao;

§2°. resumo;

§3°. objetivos;

§4°. revisao bibliografica

§5°. metodologia;

§6°. resultados e discussao;
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§7°. concluséo;

§8°. Referéncias bibliograficas

VI - DA BANCA EXAMINADORA
Art. 11°. O TCC sera defendido pelo aluno perante banca examinadora composta
pelo professor orientador, que a preside, e por, pelo menos, outros 2 (dois)
membros.
Paragrafo unico. Quando da designagdo da banca examinadora deve também
ser indicado um membro suplente, encarregado de substituir qualquer dos
titulares em caso de impedimento.
Art. 12°. Os membros das bancas examinadoras, a contar da data de sua
designagao, devem ter o prazo minimo de 15 (quinze) dias para procederem a leitura

das monografias.

VII - DA DEFESA DO TCC
Art. 13°. As sessdes de defesa dos TCC serdo publicas.
Paragrafo unico. N&o é permitido aos membros das bancas examinadoras
tornarem publicos os conteudos das monografias antes de suas defesas.
Art. 14°. Na defesa, o aluno tera até 30 (trinta) minutos para apresentar seu trabalho
e cada membro da banca examinadora até 10 (dez) minutos para fazer sua
arguigcao, dispondo ainda o discente de outros 10 (dez) minutos para responder a
cada um dos examinadores.
Art. 15°. A atribuicdo das notas dar-se-a apds o encerramento da etapa de arguicao,
obedecendo ao sistema de notas individuais por examinador, levando em
consideragao o conteudo do trabalho, a sua exposi¢céo oral e a defesa na arguigéao
pela banca examinadora.
§1°. A nota final do aluno sera o resultado da média aritmética das notas atribuidas
pelos membros da banca examinadora.
§2°. Para aprovacgao o aluno deve obter nota final igual ou superior a 6 (seis).
Art. 16°. A banca examinadora, por maioria, apos a defesa oral, pode sugerir ao
aluno que reformule aspectos de seu trabalho final.
§1°. O prazo para apresentar as alteragdes sugeridas é de no maximo 15 dias.
§2°. Entregues as novas coépias do Trabalho Final, ja com as alteragdes realizadas, cabe

ao orientador comprovar que foram realizadas a contento.
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Art. 17°. O aluno que nao entregar o TCC, ou que nao se apresentar para a sua

defesa oral, sem motivo justificado na forma da legislagdo em vigor, esta

automaticamente reprovado na disciplina.

Art. 18°. A avaliacao final, assinada pelos membros da banca examinadora e pelo

aluno, deve ser registrada no livro de atas respectivo, ao final da sessao de defesa.
Paragrafo unico. Compete ao Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos
analisar os recursos das avaliacoes.

Art. 19°. Nao ha recuperacao da nota atribuida pela banca ao TCC.

§1°. Se reprovado, fica a critério do aluno continuar ou ndo com o mesmo tema de
TCC e com o mesmo orientador.

§2°. Optando por mudanga de tema, deve o aluno fazer novo projeto no inicio da
disciplina TCC, conforme calendario estipulado pelo professor da disciplina.

§3°. O orientador podera solicitar ao professor da disciplina, mediante justificativa por
escrito, desligamento da orientacdo do aluno. Neste caso, o Colegiado de Curso
indicara um novo orientador para o aluno.

Art. 20°. Ao aluno matriculado na disciplina TCC cujo Trabalho for reprovado, é
vedada a defesa do mesmo ou de novo Trabalho, qualquer que seja a alegagao, no

semestre da reprovacao.

VIII - DA ENTREGA DA VERSAO DEFINITIVA DO TCC
Art. 21°. O aluno devera entregar os exemplares contendo a versédo definitiva do
TCC ao professor da disciplina. Este professor se encarregara de repassar um
exemplar para cada membro da banca e entregar a secretaria do curso um exemplar
que passara a fazer parte do acervo.

Art. 22°. A entrega da verséao definitiva do TCC é requisito para a colagao de grau.

IX - DAS DISPOSIGOES TRANSITORIAS
Art. 23°. Este Regulamento entra em vigor na data de sua publicagéo, revogando-se
todas as demais disposicdes existentes sobre a matéria no ambito do Curso de
Graduagao em Engenharia de Alimentos.
Art. 24°. Os casos omissos devem ser resolvidos pelo colegiado do Curso de

Graduagao em Engenharia de Alimentos.
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Ato Normativo CCEA 03/2008

Dispoe sobre as Disciplina Optativas

para o Curso de Engenharia de Alimentos

Art. 1°. O aluno de Engenharia de Alimentos da UFSC deve cursar no minimo 108
horas-aula (6 créditos) em disciplinas optativas, sendo no minimo 54 horas-aula
referentes ao Grupo | e 54 horas-aula referente ao Grupo I, conforme artigos 2° e 3°

deste ato normativo.

Art. 2°. Entende-se por Disciplina Optativa | (Grupo ), aquela de cdédigo EQA
selecionada da relagao de disciplinas optativas do EQA para o curso de Engenharia
de Alimentos, segundo lista apresentada na Tabela 1/CCEA 03/2007 deste ato
normativo. O aluno deve cursar pelo menos 54 horas-aula deste conjunto de
disciplinas, para obter a integralizagéo curricular.
§ 1°. O aluno que realizar atividade de iniciagao cientifica (IC) por pelo menos 02 (dois)
semestres letivos, apds ter sido aprovado em disciplinas que totalizem pelo menos 1500
horas-aula, pode solicitar a validagdo da atividade de Iniciacao Cientifica, como disciplina
optativa do Grupo |, de acordo com os critérios estabelecidos no § 2°.
§ 2°. Para a validagdo de Iniciagdao Cientifica (EQA 5511) como disciplina optativa o
aluno requerente deve apresentar solicitagao formal junto a coordenagao do curso até um
prazo maximo de 01 (um) ano apds o término da atividade de Iniciagdo Cientifica,
acompanhada dos seguintes documentos: (a) comprovagao de pelo menos 01 (um) ano
de Iniciacao Cientifica; (b) relatério de atividades aprovado pelo orientador; (c) carta do
orientador conferindo nota ao aluno; (d) comprovagdao de pelo menos 01 (uma)
publicacéo decorrente do trabalho realizado.
§ 3° O aluno que realizar estagio curricular ndo obrigatério (EQA 5612), conforme
regulamento estabelecido para atividades de estagio, com pelo menos 180 horas apés ter
sido aprovado em disciplinas que totalizem pelo menos 1500 horas, pode solicitar a
validagédo de EQA 5612 como disciplina optativa do Grupo |, de acordo com os critérios
estabelecidos no § 4°.
§ 4°. Para a validagdo de EQA 5612 — Estagio Supervisionado na Industria de Alimentos
II, como disciplina optativa o aluno o aluno requerente deve apresentar solicitagcao formal

junto a coordenagéo do curso até um prazo maximo de 01 (um) ano apos o término do
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estagio ndo obrigatério, acompanhada dos seguintes documentos: (a) comprovacgéo de
pelo menos 180 horas de estagio ndo obrigatodrio; (b) relatério de atividades aprovado

pelo orientador da UFSC; (c) carta do orientador conferindo nota ao aluno.

Tabela 1/CCEA 03/2008. Relacédo de Optativas para Engenharia de Alimentos.

Cadigo Disciplina H/A | Pré-requisito
EQA 5325 | Fisico-quimica da Agua nos Alimentos 54 EQA 5342
EQA 5219 | Industria de Oleos, Gorduras e Bebidas 54 EQA 5322
EQA 5226 | Fermentagdes Industriais 54 CAL 5403
EQA 5323 | Desenvolvimento de Produtos 54 EQA 5322
EQA 5230 | Seguranga na Industria 54
EQA 5425 | Topicos em Fendmenos de Transferéncia 54 EQA 5417

e Operacoes Unitarias EQA 5313
EQA 5612 Estagio Supervisionado na Industria de 54 1500 h/a
Alimentos I
EQA 5511 Iniciacdo Cientifica em Engenharia de 54 1500 h/a
Alimentos

Art. 3°. Entende-se por Disciplina Optativa Il (Grupo Il), qualquer disciplina fora do
quadro de disciplinas obrigatérias para o curso de Engenharia de Alimentos,
realizada em qualquer unidade de ensino da UFSC, ou de outra instituicao de ensino
superior, podendo integralizar até 54 horas-aula. E estimulado ao aluno cursar pelo
menos 54 horas-aula em unidades de ensino da UFSC diferentes do EQA, para
permitir maior flexibilidade sobre o perfil académico. Dentre as disciplinas oferecidas
pela UFSC, destaca-se a disciplina LLE 7881 - Lingua Brasileira de Sinais |,
oferecida para todos os alunos da instituicdo. Também é facultado ao aluno cursar
disciplina da relagéo de disciplinas optativas do EQA para o curso de Engenharia de
Alimentos (Tabela 1/CCEA 03/2008), visando a integralizagao de 108 horas aula em
disciplinas optativas.

§ 1°. A Disciplina Optativa Il pode ser validada para alunos que desenvolverem

atividades académicas em outras instituicbes de ensino superior, do Brasil ou Exterior,

mediante matricula na disciplina EQA 5801 — Programa de Intercambio I, conforme

prevé a Resolucdo n® 007/Cun/99. As disciplinas realizadas na instituicdo anfitria
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durante o programa de intercAmbio podem ser validadas, como obrigatérias ou
optativas, quando do retorno a UFSC e mediante solicitagdo junto a coordenadoria do
curso. Casos omissos devem ser decididos pelo colegiado do curso.

§ 2°. A validagao de todas as atividades académicas realizadas durante programa de
intercambio exclui, necessariamente, a utilizagdo da disciplina “EQA 5801 — Programa
de IntercAmbio I” com vias a integralizacdo da carga horaria de disciplinas optativas,
visto que a matricula em EQA 5801 permite que o aluno mantenha o vinculo com a

instituicdo (UFSC), enquanto desenvolve atividades didaticas em outra instituigcao.
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Ato Normativo CCEA 04/2008

Dispoe sobre as Atividades Complementares

para o Curso para a Engenharia de Alimentos

Art. 1°. O aluno de Engenharia de Alimentos da UFSC deve realizar atividades
complementares para integralizar o curriculo do curso, com no minimo 100 horas-
aula, que devem compreender a realizacdo de atividades em pelo menos duas das
seguintes categorias:

I. ensino;

Il. pesquisa;

[ll. extensao.
Art. 2°. As atividades complementares consideram diferentes areas de
conhecimento que concorrem para a formagao profissional do Engenheiro de
Alimentos e devem ser realizadas ao longo do curso de graduagéo.
Art. 3°. As atividades de ensino, pesquisa e extensdo, validas como atividades
complementares sao indicadas na Tabela 1/CCEA 04/2007 deste ato normativo, que
mostra as relagdes de horas de aproveitamento para cada atividade:

§ Unico: Atividades nao previstas na Tabela 1/CCEA 04/2007 poderao ser, a critério
do Colegiado de Curso, aproveitadas como atividades complementares.
Art. 4°. O aluno devera apresentar comprovacao documentada da realizacdo de 100
horas-aula de atividades complementares, conforme Art. 1°. Deste ato normativo.
§ Unico. As atividades complementares so terao validade se realizadas enquanto o aluno
estiver vinculado a um curso superior.

Art. 5°. A avaliagdo das atividades complementares estara a cargo de um
Coordenador de Atividades Complementares, designado pela coordenadoria do
curso.
Art. 6°. O aluno deve solicitar o aproveitamento de atividades complementares junto
a coordenadoria do curso, encaminhando os documentos originais e fotocépias que
comprovem a realizagdo das mesmas.

§ unico. Apds conferéncia, as originais seréo devolvidas ao requerente.
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Art. 7°. O Coordenador de Atividades Complementares encaminhara ao final de
cada semestre letivo a Coordenadoria do curso, o relatério de aproveitamento das
atividades complementares, através de formulario especifico.

Art. 8°. Duvidas na interpretacdo da aplicacdo de qualquer aproveitamento serao
resolvidas pelo Coordenador de Atividades Complementares ou pelo Colegiado do
Curso.

Art. 9°. Este ato normativo entra em vigor a partir de sua aprovagao e devera ser
aplicado para alunos com numero de matricula 2008.1, conforme aprovado em
reunido de colegiado em 01 de outubro de 2007.

Art. 10°. A integralizacado da carga horaria referente as atividades complementares
deve ser realizada até o semestre letivo da formatura do aluno, mediante a
realizagcao da matricula na disciplina EQA 5620 — Atividades complementares.

Art. 11°. A disciplina EQA 5620 sera de responsabilidade do Coordenador de
Atividades Complementares de Engenharia de Alimentos do EQA, cujas atribui¢cdes
s&o descritas no Ato Normativo 05/2008.

Art. 12°. A integralizagcdo da carga horaria em atividades complementares deve ser
realizada mediante avaliacdo do Coordenador de Atividades complementares,
atendendo aos critérios de pontuagao estabelecidos pela Tabela 2/CCEA 04/2008.
Apos a avaliagdo da documentacdo comprobatoria apresentada pelo aluno o
coordenador de atividades complementares deve conferir nota para a disciplina EQA
5620 baseado nas atividades desenvolvidas durante o curso, na sua distribuicdo
entre as diferentes areas, na organizagdo documental e na diversidade de agdes.
Art. 13°. Caso o aluno n&o alcance a pontuagdo necessaria para validacido da
disciplina EQA 5620 o responsavel pela disciplina deve informar o aluno no inicio do
semestre referente a matricula na disciplina, para que o mesmo tenha tempo habil
para desenvolver as atividades necessarias para a integralizacao da disciplina,

conforme regulamenta esta Ato Normativo.
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Tabela 1/CCEA 04/2008. Pontuacao de Atividades Complementares

Atividades Aproveitamento
Horas-aula Maximo

Categoria 1: Atividades de ensino 80 h/a
Monitoria em disciplina do curso de graduacao em | 1 semestre = 40 h/a 80 h/a
Engenharia de Alimentos
Cursos de formagao complementar da area 20 h/a por curso 20 h/a
Participagdo em congressos e seminarios 3 h/a 9 h/a
Outras atividades de ensino Até 30 h/a
Categoria 2: Atividades de pesquisa 80 h/a
Iniciacéo Cientifica (EQA 5511) 1 semestre = 40 h/a 80 h/a
Publicacao 40 h/a

a) artigo completo em evento nacional 15 h/a

b) artigo completo em evento internacional 20 h/a

c) resumo em evento nacional/internacional 5 h/a

d) artigo em perioédico nao indexado 30 h/a

e) artigo em periddico indexado 40 h/a
Participagao em evento cientifico 10 h/a =1 evento Até 20 h/a
Palestras técnicas 3 h/a =1 palestra Até 12 h/a
Outros Até 15 h/a
Categoria 3: Atividades de extensao 80 h/a
Estagio ndo obrigatério (EQA 5611) 80 h/a 80 h/a
Gestao de diretério estudantil 10 h/a por ano 20 h/a
Gestao da empresa junior 10 h/a por ano 20 h/a
Organizacao de evento 5 h/a por ano Até 10 h/a
Visitas técnicas 5 h/a Até 15 h/a
Bolsa permanéncia 10 h/a por semestre Até 40 h/a
Outras atividades de extensao Até 15 h/a
Categoria 4: Outras Atividades 50 h/a
Lingua estrangeira Até 10 h/a
Atividades profissionais diversas Até 20 h/a
Atividades esportivas Até 10 h/a
Seminarios de Atividades Complementares 2 h/a por seminario 10 h/a
Doacao de sangue, plaqueta, medula, etc. 2 h/a 10 h/a
Voluntariado 2 h/a por atividade 10 h/a
Outras atividades Até 20 h/a
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Ato Normativo CCEA 05/2008

Dispoe sobre as Atribuigcoes do Coordenador de Atividades

Complementares do curso de Engenharia de Alimentos

Art. 1°. O Curso de Engenharia de Alimentos instituiu a Coordenadoria de Atividades
Complementares para ser realizada por um professor do EQA participante do
Colegiado do curso de graduagdo em Engenharia de Alimentos e indicado pelo
colegiado do curso e cuja designacdo obedece as regras contidas neste Ato
Normativo.
Art. 2° O Coordenador de Atividades Complementares deve ser indicado pelo
colegiado de curso para um mandato de dois anos, aceitando-se uma recondugao.
Art. 3° O Coordenador de Atividades Complementares deve ser um professor com
dedicagao exclusiva da Universidade Federal de Santa Catarina e, para ser indicado
pelo colegiado de curso deve atender aos seguintes requisitos:
§1°. Ser professor do Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos;
§2°. Ministrar ao menos uma disciplina para o curso no semestre de sua indicagao;
§3°. Ter participado por pelo menos dois anos como titular no colegiado do Curso;
Art. 4° Para o coordenador de atividades complementares deve ser atribuida a carga
horaria administrativa de 6 horas semanais.
Art. 5°. O Coordenador de atividades complementares tem as seguintes atribuicdes:
§1°. Informar os alunos sobre as atividades promovidas pela coordenadoriasob sua
responsabilidade;
§2°. Motivar a realizacdo de atividades complementares para os alunos de todas as
fases, mediante visitas periddicas as diferentes turmas do curso
§3°. Manter registro da freqléncia dos alunos nas atividades promovidas pela
coordenadoria:; seminarios, visitas técnicas, reunides, etc.
§4°. Orientar os alunos no desenvolvimento das atividades complementares, estimulando
sua realizagdo e mantendo registros dos alunos matriculados na disciplina EQA 5620
§5°. Montar e analisar processos de atividades complementares dos alunos
matriculados na disciplina EQA 5620, registrando pontuacédo de acordo com a
Tabela 1/CCEA 04/2008 do Ato Normativo CCEA 04/2008.
§6°. Promover a realizacdo de pelo menos um seminario por semestre,
envolvendo temas como:

a. Direitos e deveres dos alunos da UFSC
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b. Etica profissional

c. Representacao estudantil e empresa junior

d. Politica e Cidadania

e. Drogas, sexualidade e pluraridade cultural

f. ONG’s

g. Atividades comunitarias, direitos humanos e meio ambiente
h. Empreendedorismo e negdcios

Marketing e design industrial
j. Elaboracgao de curriculo, entrevista de emprego e marketing pessoal
k. Mercado de Trabalho e formacgao profissional
I. Intercambio internacional e estagio
§7°. Registrar a presenga dos alunos nos semindrios promovidos sob sua
responsabilidade para efeito de emissdo de documentagdo comprobatéria para a
integralizacado das atividades complementares.
Art. 6°. Os casos omissos sao resolvidos pela Coordenadoria do curso.
Art. 7°. Esta resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo para os alunos
ingressantes no curso com numero de matricula a partir de 2008.1, como aprovado
em reunido de colegiado de 01 de outubro de 2007, revogadas as disposi¢gdes em

contrario.
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ANEXO 04

Planos de Ensino de Disciplinas Optativas

Tabela 1/CCEA 03/2008. Relacao de Optativas para Engenharia de Alimentos.

Cadigo Disciplina H/A | Pré-requisito
EQA 5325 | Fisico-quimica da Agua nos Alimentos 54 EQA 5342
EQA 5219 | Industria de Oleos, Gorduras e Bebidas 54 EQA 5322
EQA 5226 Fermentagdes Industriais 54 CAL 5403
EQA 5323 | Desenvolvimento de Produtos 54 EQA 5322
EQA 5230 | Seguranga na Industria 54
EQA 5425 | Topicos em Fenbmenos de Transferéncia 54 EQA 5417

e Operacoes Unitarias EQA 5313
EQA 5612 Estagio Supervisionado na Industria de 54 1500 h/a
Alimentos I
EQA 5511 Iniciagdo Cientifica em Engenharia de 54 1500 h/a

Alimentos
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA 5325 - FiSICO-QUIMICA DA AGUA NOS ALIMENTOS
Pré-requisitos: EQA 5342
Carga horaria: 54 h/a

Ementa

A molécula de agua. Interagcdo da agua com os constituintes e com a estrutura dos
alimentos. Atividade de agua, isotermas de sor¢cdo de umidade, diagramas de fase.
Efeito da agua sobre as cinéticas das transformagdes. Mobilidade da agua nos ali-
mentos. Influéncia da agua na textura dos alimentos. A agua durante os processos
de transformacéao dos alimentos.

Programa
1. Propriedades da agua e interagdo com os constituintes e com a estrutura dos
alimentos: diagramas de phase e estrutura da agua nos seus diferentes esta-
dos fisicos, propriedades fisico-quimicas da agua, influéncia da composicéo e
da estrutura na capacidade de reteng¢ao de agua pelos alimentos.
2. Aspectos teoricos e experimentais relacionados a determinagéo de isotermas
de sorcao de umidade e da atividade da agua nos alimentos.
3. Influéncia da agua na cinética das transformacgdes fisicas, quimicas e micro-
bioldgicas dos alimentos.
4. Propriedades estruturantes da agua nos diferentes alimentos de origem vege-
tal e animal.
5. O papel da agua como plastificante. Aspectos fundamentais e tecnoldgicos
relacionados a textura dos alimentos.
Transig¢ao vitrea em alimentos: aspectos fundamentais e tecnoldgicos.
A agua durante os processos de transformagao dos alimentos: processos de
didratacao e rehidratagao, congelamento e cozimento.

NS

Bibliografia

1. Termodinamica y cinética de sistemas alimentos entorno. Nuria Martinez Navar-
rete, Ana M. Andrés Grau, Amparo Chiralt Boix, Pedro Fito Maupoey, Universi-
dade Politecnica de Valencia, Espanha, Editorial UPV, 1998.

2. Walstra, P.; Physical chemistry of foods. Marcel Dekker, Inc. New York, USA,
2003.

3. Schwartzberg, H.G. e Hartel, R.W.; Physical Chemistry of Foods. Marcel Dek-
ker, Inc., New York, USA, 1992.

4. Artigos diversos.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQAS5323 - DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS
Pré — Requisito EQA 5322
72 horas/aula

EMENTA

Estudo do desenvolvimento de novos produtos: matéria-prima, composicao, opera-
¢des unitarias, residuos, embalagem e estimativa de rendimento e custo. Desenvol-
vimento de um produto por equipes de estudantes

PROGRAMA

Definicao e classificagdo de novos produtos alimenticios.

Ciclo de vida de um produto, desde o langcamento até a retirada do mercado.
Razdes para desenvolver novos produtos. Processo de geragao de idéias de novos
produtos. Critérios de sele¢cao das melhores idéias.

O processo de desenvolvimento de novos produtos e as visdes dos setores de mar-
keting e técnico.

Engenharia simultadnea produto-processo.

Novas possibilidades tecnolégicas para a geragao de novos produtos: novos ingre-
dientes, equipamentos e processos.

Refinamento do processo de desenvolvimento: uso de técnicas de analise sensorial,
testes de vida de prateleira e simulagao de condigdes de abuso na distribuigdo e es-
tocagem.

Segurancga alimentar e riscos sanitarios do novo produto.

Aspectos especificos de mercado para o novo produto.

Gerenciamento do processo de desenvolvimento de um novo produto.

BIBLIOGRAFIA

Gordon W. Fuller. New food product development: From concepts to market-
place, CRC Press, 1998.

Ernst Graf, Israel Saguy. Food Product Development: From Concept to the
Marketplace. Kluwer Academic Publishers; 1999.

Mary Earle. Food Product Development. CRC Press, 2001.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA5230 - SEGURANGCA EM INDUSTRIA
54 horas/aula

EMENTA

Acidentes em plantas. Segurancga no transporte de substancias quimicas. Equipa-
mentos de protecdo individual e coletivo. Prevencéo de acidentes com liquidos com-
bustiveis e inflamaveis. Requisitos basico em projetos para prevengao de acidentes.
Normas e legislacdo basica sobre segurancga. Algumas propriedades dos produtos
quimicos.

PROGRAMA

| - Consideragoes Gerais sobre Acidentes do Trabalho

Introdugéo, aspectos humanos, sociais e econdmicos da seguranga do trabalho. A-
cidentes na Empresa, Conceito Técnico, causas, fatores de acidentes e estatistica.
C I P A - Comissao Interna de Prevencéo de Acidentes. Norma Reguladora NR - 5.

2 - Equipamentos de Protecgao Individual.
Protecao do craneo, olhos, maos, pés, tronco auditiva, vias respiratérias e cinturao
de seguranga.

3 - Equipamentos de Proteg¢ao Contra Incéndio.
A quimica do fogo. Classes de fogo. Métodos de extingao, tipos de extintores (es-
puma, CO, pd quimico) chuveiros, sprinklers automaticos. Sistema de alarmes.

4 - Instalagoes Industriais

Aspectos legais - Construgao, iluminagéao, limpeza dos locais de trabalho, destino
dos residuos.

Lay-out - e problemas de seguranca.

Servigo de Segurancga na Industria. Consideragdes sobre sinalizag&o e simbolos,
cores, protecdo de maquinas, equipamentos, ferramentas manuais € motorizadas.

5 - Seguranga no Transporte, Manuseio e Armazenagem de Substancias Qui-
micas e Inflamaveis, Vasos sob Pressao.

Tipos de veiculos, locais perigosos, atividades insalubres, periculosidade.

Avaliagéo de riscos quimicos e fisicos. Normas regulamentadoras pertinentes a lei n°
6514 de 22.12.1977.

6 - Seguranga e Saude Ocupacional.
Ergonomia Industrial. Histérico, mecanismo de intoxicagao, prevengao e tratamento
de doengas ocupacionais. Riscos Ambientais Agentes fisicos, quimicos e radiagdes.

BIBLIOGRAFIA

1- Manual de Legislagéo Atlas (vol. 16). Sdo Paulo.Editora Atlas.1995.

2 - LUND, HERBERT F. Industrial Pollution control Handbook. USA. Mac Graw Hill Book Com-
pany. 1971.

4 - VERANI, LUIZ H.W. - Contaminantes Quimicos. CEST/UFSC- 1995.

6 - Curso para engenheiros de seguranga do trabalho. FUNDACENTRO. 1981.

7 - Revista Brasileira de Saude Ocupacional. FUNDACENTRO.

8 - VERANI, LUIZ H.W. - Seguranga em Fornos. CEST/UFSC- 1995.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA 5425 - TOPICOS ESPECIAIS EM FENOMENOS DE TRANSFERENCIA E
OPERAGOES UNITARIAS
Pré — Requisito EQA5313 e EQA5417
54 horas/aula

EMENTA

Aprofundamento e desdobramento de matéria na area de operagdes unitarias e fe-
ndmenos de transferéncia.

PROGRAMA

Fundamentos em Processos de Separacdo. Agentes e principios de separagéo.
Aplicagao da equacéao da conservacao da quantidade de movimento na solucao de
problemas de escoamento de fluidos.

Aplicacédo da equacéao da conservagao da energia na solugéo de problemas de
transferéncia de calor.

Aplicacdo da equacao da conservagao da espécie quimica na solucido de problemas
de transferéncia de massa.

Estudo do processo de separagao de soélidos particulados, utilizando ciclones.
Aplicagéo de colunas de adsorgéo para remogao de componentes desejados.
Aplicag¢des do processo de separacdo por membranas.

Aplicacdes do processo de extracido supercritica.

BIBLIOGRAFIA

e Foust, A. S. et al. "Principles of Unit Operations", John Wiley & Sons, 1980.

e Incropera, F. P. e Witt, D. P, Fundamentals of Heat and Mass Transfer, John
Wiley & Sons, 1990.

e Massarani, G., Fluidodinamica em Sistemas Particulados, Editora UFRJ,
1997.

e Perry, R. H. e Chilton, C.H., Chemical Engineer’s Handbook, 5. Ed., McGraw
Hill, 1980.

e Welty, J. R.; Wilson, R. E. and Wicks, C. E. "Fundamentals of Momentum, Heat
and Mass Transfer", John Wiley & Sons, Inc., 1976.
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CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
EQA - 5610 - ESTAGIO CURRICULAR NAO OBRIGATORIO
Pré — Requisito 2400 HORAS AULA

EMENTA

Estagio supervisionado em industria ou instituicdo de ensino e pesquisa, relacio-
nado a area de alimentos. Atividade individual orientada pelo coordenador de esta-
gios do curso.

REFERENICAS

ABNT — ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS.
. NBR 14724: Informacao e documentacéo: trabalhos
académicos: apresentacio. Rio de Janeiro, 2005.

MARTINS, Gilberto de Andrade. Manual para elaboragao de
monografias e dissertagées. Sdo Paulo: Atlas, 1994.

TRUJILLO FERRARI, Alonso. Metodologia da pesquisa cientifica.
Sao Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1982.

Sites com manuais eletrbnicos

http://www.reitoria.ufsc.br/estagio/
http://www.reitoria.ufsc.br/estagio/formularios/Modelo_Convenio_UFSC-
Empresa.doc
http://www.reitoria.ufsc.br/estagio/formularios/TCE_TRE/Modelo_ TCE_UFSC-
Empresa.doc
http://www.reitoria.ufsc.br/estagio/formularios/Relat_Fichas_Declar/Modelo RAENO.
doc
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