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Centro de Ciéncias Tecnol6gicas

Curso: 179 Engenhariade Alimentos (Noturno) Curriculo: 2019/2
Fase Turma Disciplina Créd. TedricosCréd. Praticos
1 ECV.0147.00-9 Introducdo a Engenharia 1 1

Ementa: Ciénciae Engenharia. A histdriada engenhariano Brasil e no mundo. Perfil do profissional de engenharia. Papel do
engenheiro na sociedade e no desenvolvimento técnico e inovagdo. L egislacdo, atribuicdes e ética profissiona. Sistema
Confea-CREA. Atividades profissionais.

Obj etivo: Desenvolver atividades que oportunizem a aguisi¢do de uma viséo mais amplado curso, situando a engenharia no contexto
historico e percebendo areas de atuagdo e carreiras profissionais a0 mesmo tempo em que se possibilita distinguir a
engenharia de outras areas similares.

1 FIS.0051.01-0 FisicaGeral e Experimental | 3 1

Ementa: Medidas Fisicas. Vetores. Movimento em uma dimensdo e um plano. Conservagdo da energia. Conservacdo do Movimento
Linear. Dindmicada particula. Trabalho e energia. Atividade experimental.

Objetivo: Desenvolver atividades que propicie a0 estudante a compreensdo dos conceitos basicos e leis da Fisica relacionadas com a
Mecanica Cléssica

1 MAT.0106.00-3 AlgebraLinear 4 0
Ementa: Matrizes. Determinantes. Sistemas lineares. Algebra vetorial. Espagos Vetoriais. Transformagdes Lineares. Autovalores e
autovetores.

Objetivo: Capacitar 0 aluno ao tratamento dos sistemas lineares. Fornecer as nogdes de espagos vetoriais maisimportantes e suas
bases. Ressaltar os tipos de espacos vetoriais mais importantes. Capacitar os alunos no tratamento de sistemas lineares.
Capacitar os alunos no tratamento de autovetores e autoval ores.

1 MAT.0215.00-7 Modulosde Matemética 2 0

Ementa: Fractes. Potenciaco. Radiciacdo. Polindmios. Fragbes Algébricas. Produtos notaveis. Equagdes de primeiro e segundo
grau. Razdes Trigonométricas. Logaritmo. Perimetro, &rea e volume de figuras plana e tridimensional.
Objetivo: Revisar conceitos basicos da Matemética.

1 MAT.0216.01-1 Célculo Diferencia e Integral | 4 0
Ementa: Funcgdes. Limites e continuidades. No¢des basicas de derivadas parciais. Derivagéo e aplicagdes.

Objetivo: Compreender e aplicar as técnicas do calculo diferencial e integral envolvendo fungBes,limites e derivadas,dando énfase as
suas aplicaces.

1 PDE.0O006.00-7 Educagéo Fisica- PréticaDesportival 0 2
Ementa: O aluno podera escolher a modalidade de sua preferéncia: ginéstica, basquetebol, futebol de saléo, futebol suico, voleibol.
Objetivo:

1 QUI.0163.00-2 Quimica Geral e Experimental 3 1

Ementa: Matéria. Teoria atdmica. Classificacdo periddica. Orbitais moleculares. Ligacdes quimicas. Funcdes inorganicas. Reacdes
quimicas. Equacdes quimicas. Calor de reacdo. Introducdo ao equilibrio quimico.

Obj etivo: Oportunizar ao(a) estudante atividades que desenvolvam a definico, diferenciacéio e aplicagéo de conceitos quimicos
gerais.

2 ARQ.0186.00-3 Desenho Fundamental 2 2

Ementa: Desenho geométrico; métodos de representacdo; normas técnicas; perspectiva; métodos descritivos; superficies, projegoes.
Uso de softwares especificos para projetos em 2D e 3D. Ferramenta computacional CAD.

Objetivo: Permitir que o aluno possa desenvolver projetos relacionados aindustria oportunizando através de desenhos técnicos a
apresentacdo das ideias do Engenheiro. Habilitar os académicos na confecgéo de desenhos observando padrdes técnicos,
ato nivel de detalhamento das pranchas e incremento da produtividade em desenhos. Introdugéo ao uso de trés dimensdes
para auxilio em planejamento de aplicacBes mais complexas daindustria.

2 FIS.0051.02-9 FisicaGera e Experimental 1l 3 1

Ementa: Gravitag8o. Oscilagdes. Ondas em meio eléstico. Ondas sonoras. Mecanica dos fluidos. Temperatura. Termodinamica.
Teoriacinética dos gases. Atividade experimental.

Objetivo: Dar condigBes ao aluno de desenvolver a sua visio de diversos mecanismos fisicos associados com energia, nas suas mais
variadas formas de expressdo como energia potencial gravitacional, energia potencial elastica, energia cinética, energia
sonora, energiatérmica (ou calor) e energiade fluidos.
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2 MAT.0193.00-3 Geometria Analitica 4 0

Ementa: Estudo dareta, dacircunferéncia e das conicas no R2. Estudo dareta e do plano no espaco R3. Estudo das Quédricas.
Representacdo de superficies no espaco R3. Sistemas de Coordenadas no espago.

Objetivo: Identificar cada uma das conicas (parabola, elipse e hipérbole) através de sua equagdo , destacando seus elementos
principais e representando-as graficamente. Identificar e representar graficamente superficies em R3. Estudo do plano e da
reta no espaco.

2 MAT.0216.02-0 Célculo Diferencia e Integral 11 4 0
Ementa: Conceito deintegral. Integral imediata. Técnicas de integraco. Integra definida. Equacbes Diferenciais Ordinais.

Obj etivo: Desenvolver recursos para notagéio matematica,abstragdes Uteis e raciocinio formal;dar condigdes de realizar e interpretar
calculos que envolvam integral indefinida,integral definida e equactes diferenciais;dar forte énfase aos conceitos.

2 MAT.0217.00-0 Estatistica 4 0

Ementa: Medidas descritivas. Teoria da probabilidade. Distribuic8es discretas e continuas de probabilidade. Teoria da amostragem.
Obj etivo: Reconhecer os métodos estatisticos e relacioné-1os com as préticas nas engenharias.

2 PDE.0007.00-3 Educacdo Fisica- Pratica Desportivall 0 2
Ementa: O aluno podera escolher a modalidade de sua preferéncia: ginéstica, basquetebol, futebol de saléo, futebol suico, voleibol.
Objetivo:

3 CNA.0306.00-9 Préticaem Sustentabilidade 2 0

Ementa: Sociedades sustentéveis. Protecdo do ambiente natural e construido. Reciprocidade, responsabilidade cidada e ética nas
relacdes dos seres humanos entre si e no cuidado com 0 meio ambiente. Transformagdo e parcerias parao
desenvolvimento: novas tecnologias, producdo, trabalho e consumo. Justica e equidade socioambiental .

Objetivo: Construir conhecimentos tedricos, metodol 6gicos e empiricos, expressando posicionamento critico sobre metas limitadas
de crescimento, gestdo ambiental, novas tecnol ogias e desenvolvimento sustentével.

3 EDU.0542.00-4 Universidade, Ciéncia e Pesquisa 2 0

Ementa: O sentido da ciéncia e datecnologia no mundo contemporaneo. Evolucdo da universidade no mundo. Caracteristicas,
funcgdes e desafios da universidade na sociedade contemporanea. A FURB: histérico, experiéncias, contribuicdes e desafios
do ensino, pesquisa e extensdo. Plano de Desenvolvimento Institucional - PDI/CPA.

Objetivo: Relacionar ciéncia, tecnologia e universidade, compreendendo as fungdes desta institui¢do para o desenvolvimento
econdmico e social do seu entorno e dos paises, bem como conhecer as atividades de pesguisa e extensdo na FURB,
visando aproximar aformagdo académica da sociedade e do mundo do trabalho. Destacar aimportancia da participacéo
dos(as) estudantes na elaboracdo, execucdo e controle do Plano de Desenvolvimento Institucional — PDI1/Comissdo Prépria
de Avaliagdo — CPA.

3 FIS0051.03-7 FisicaGera e Experimental 111 3 1

Ementa: Carga €elétrica. Campo el étrico. Potencial elétrico, capacitancia. Corrente elétrica. Forga el etromotriz e circuitos de corrente
continua (L eis de Kirchoff). Campo magnético. Forca magnética. Fontes do campo magnético, Lei de Ampere, Lei de
Faraday e Lei de Lenz. Atividade experimental.

Obj etivo: Compreender os conceitos béasicos e |eis da Fisica, relacionados com a el etricidade e magnetismo.

3 FIS.0052.00-9 MecénicaGeral e Experimental 3 1

Ementa: Estética dos pontos materiais. Equilibrio dos corpos rigidos. Centréides. Andlise de estruturas. Forgas em cabos e vigas.
Momento dainércia. Nogdes da dindmica de corpos rigidos. Atividade experimental.
Obj etivo: Proporcionar ao aluno condigdes de aplicar as |eis e fendmenos associados com a mecénica em diferentes aplicagtes.

3 MAT.0115.00-2 Célculo Numérico 4 0

Ementa: Erros. Zeros de funcBes. Sistemas de equacdes lineares e ndo lineares. Interpolacdo polinomial. Integracdo numérica.
Ajuste de curvas. Solugdo numérica de equacdo diferencial ordinéria.

Objetivo: Desenvolver programagéo de algoritmos em computadores; desenvolver meios préprios na solugéo de problemas
numéricos; comparar diversos métodos de solucdo e discutir as suas €ficiéncias de aproximagdo e tempo computacional;
identificar ferramentas mateméticas de auxilio aos tratamentos numéricos.

3 MAT.0216.03-8 Cdaculo Diferencia e Integral Ill 4 0
Ementa: Funcbes de varias variaves. Integragdo multipla. Caculo vetorial. Célculo de linha e de superficie.

Objetivo: Generalizar os conceitos de integral e derivada e apresentar novas fungdes e operadores baseados em tais generalizagbes
com aplicacBes préticas na fisica e na matematica. Apresentar as teorias e resultados que suportam as novas ferramentas a
fim de criar &/ ou complementar a base para seu correto uso.

Nucleo de Informatica Pag.:2de 9



-lr/;- DIVISAO DE REGISTROS ACADEMICOS 07/12/2020 08:28

FURB Registros Académicos da Graduacgao Ementas por Curriculo
Fase Turma Disciplina Créd. TedricosCréd. Praticos
3 QUI.0193.00-9 Quimicalnorganica e Experimental 3 1

Ementa: Estrutura molecular; ligagdes; acidos e bases; quimica dos ndo metais e metais; metais de transi¢éo: compostos de
coordenacdo; Preparacéo e purificacdo de substancias inorgénicas.

Objetivo: Identificar os fatores relacionados & composicéo e tipos de ligagdes que determinam aforma, estrutura e as propriedaddes
das moléculas. Aplicar corretamente 0s conceitos de &cidos e bases. Descrever as fontes de obtencdo, sintese, compostos,
propriedades fisico-quimicas e aplicacdo industrial dos metais, ndo metais e elementos de transi¢éo. estudar os compostos
de coordenacdo com respeito & composicao, sintese, propriedades fisico-quimicas e aplicacdes.

4 CMP.0165.00-0 Algoritmos e Programac&o 1 3

Ementa: Conceitos fundamentais de computacdo. Desenvolvimento de algoritmos para fornecer suporte ao desenvolvimento de
programas. | ntroducédo a programacao em linguagem de alto nivel.

Objetivo: Identificar os passos na construgéo de algoritmos; desenvolver rotinas para solugéo numérica de problemas de engenharia;
desenvolver programas em linguagem de alto nivel.

4 EQU.0162.00-4 Balancos de Massa e Energia 4 0

Ementa: Balancos de massa e de energia envolvidos nos processos industriais.

Obj etivo: Fornecer a0 aluno conhecimento bésico e conceituagéo dos processos quimicos. Reconhecer os termos técnicos relativos ao
assunto. Representar esquemati camente um problema. Resolver balangos materiais e energéticos.

4 LET.0185.00-0 Produgdo Textua Académica 4 0

Ementa: Producgo textual na esfera académica: letramentos criticos, relactes de poder e identidade. Principios e técnicas de estudo:
esquemas, mapeamento, e didrio de leitura. Praticas de leitura, oralidade e escrita: caracteristicas dalinguagem, autoriae
organizagdo textual da producéo cientifica. Géneros textuais da esfera académica: resumo, resenha, relatorio, artigo
cientifico; seminério, comunicacdo oral. Coesdo, coeréncia e topicos gramaticals rel acionados a norma padréo.

Objetivo: Compreender e aprimorar préticas de leitura, oralidade e escrita especificas da esfera académica, produzindo géneros
textuais, orais e escritos, de acordo com a norma padréo.

4 MAT.0216.04-6 Cdaculo Diferencia e Integral 1V 4 0

Ementa: Funcdes de variaveis complexas. Transformada de Laplace. Séries. Série de Fourier.

Objetivo: Desenvolver o raciocinio 16gico. Aprendizagem de conceitos e técnicas necessérias a formacéo de um engenheiro.
Conceituar integral imprépria. Conceituar e classificar séries numéricas. Conceituar nimeros complexos. ldentificar o
comportamento de uma série. Propor condigdes ao aluno de resolver equactes diferenciais.

4 QUI.0019.04-9 QuimicaOrganicalV 4 0

Ementa: Teoriaestrutural: Atomos, moléculas e ligagdes Quimicas. Estereoquimica. Nomenclatura, propriedades fisicas e quimicas,
obtencdo e principais reagdes de : Alcanos, alcenos, alcinos, hidrocarbonetos arométicos, haletos organicos.

Objetivo: Aplicar os conceitos béasicos de quimica geral aos compostos orgénicos; Adquirir conhecimentos sobre a quimica dos
hidrocarbonetos e dos hal etos de alquila; Relacionar o conteido tedrico exposto com a sua aplicabilidade naindustria; Dar
ao aluno conhecimentos e vivéncia parcial do universo bibliogréfico existente para que possa aprofundar os assuntos que a
futura profisso venha alhe exigir.

4 QUI.0155.00-0 Quimicade Alimentos 4 0
Ementa: Agua, Carboidratos, Proteinas, Lipidios, Vitaminas e pigmentos. Aditivos.
Obj etivo: Conhecer os compostos que compdem os alimentos, suas estruturas e fungdes.

5 CFA.0098.00-9 Nutricdo Bésica 2 0

Ementa: Introducdo a Nutrigdo. Histérico da Nutri¢do. Nutri¢do e ciclo vital. Doengas carenciais. Alimentos e nutrientes. Utilizagdo
dos alimentos pelo organismo.

Objetivo: Perceber ainterrelagéo da nutrigéio com as demais disciplinas do curso, capacitandoo a distinguir alimentagéo normal e
especial, possibilitando a compreensdo dos alimentos como imprescindiveis para o desenvol vimento, crescimento e
manutencdo da salde, bem como no tratamento de doencas cronicas.

5 CNA.0329.00-9 MicrobiologiaBasica 2 0
Ementa: Morfologia, nutrigdo, bioquimica, taxonomia, genética, isolamento e identificagdo de bactérias. Fungos microscopicos,
comestivel's e téxicos (Micologia). Virologia.
Obj etivo: Reconhecer e identificar os microorganismos.

5 EQU.0123.01-7 Termodinamical 4 0

Ementa: Conceito de energia, entropia e irreversibilidade. Balancos de massa e energia combinados. Relacfes P-V-T de fluidos.
Propriedades termodinamicas de fluidos puros e misturas. Andlise Termodinamica de processos.

Objetivo: Tornar o aluno familiarizado com os conceitos bésicos da termodinémica para que consiga modelar com maior seguranca
0s processos envolvidos na Engenharia Quimica.

Nucleo de Informatica Pag.:3de 9



-lr/;- DIVISAO DE REGISTROS ACADEMICOS 07/12/2020 08:28

FURB Registros Académicos da Graduacgao Ementas por Curriculo
Fase Turma Disciplina Créd. TedricosCréd. Praticos
5 EQU.0158.01-5 Fenémenos de Transporte | 3 1

Ementa: Introducdo: Difusdo e convecgdo. EquacBes unidimensionais de difusdo. Caracteristicas fenomenol égicas dos escoamentos.
Estética dos fluidos. Dinamica dos fluidos. Abordagem Macroscopica e Abordagem Microscépica.

Objetivo: Introduzir os conceitos fisicos de mobilidade e portabilidade de substancias liquidas a partir da model agem matematica de
problemas cléssicos e da resolucdo dos sistemas resultantes.

5 HIS.0116.00-3 Histéria da Cultura Afro-brasileira e Indigena 2 0

Ementa: Historia e cultura afro-brasileira e indigena: contribui¢des e influéncias das diversidades étnicas naformag&o da sociedade
brasileira no passado, presente e futuro. Construcéo daideia de raca. |deologia do branqueamento. Mito da democracia
racial. Novas abordagens sobre historia, memoria e identidades afro-brasileiras e indigenas. Ac¢des afirmativas.

Obj etivo: Reconhecer aimportancia da historia e cultura afro-brasileira e indigena para a formag&o da sociedade brasileirano
passado, presente e futuro, discutindo temas rel acionados aos grupos étnicos na convivéncia sociocultural e na prética
profissional.

5 QUI.0195.00-1 QuimicaOrganicaV e Experimenta 2 3

Ementa: Enfoque tedrico: Aldeidos e cetonas, aminas, &cidos carboxilicos, ésteres, anidridos, amidas, haletos de &cidos, &cidos
sulfénicos e sais de diazdnio. Parte Experimental: Préticas relacionadas com o conte(ido das ementas das disciplinas
tedricas. Determinagdo de propriedades fisicas (ponto de fusdo e ponto de ebuli¢ao). Técnicas de purificagdo das
substancias. Recristalizagdo. Destilacgo simples e destilaco fracionada. Extrac&o por arraste a vapor. Extragdo com
solventes. Extracao tipo &cido-base. Reactes envolvendo a utilizagéo de refluxo. Sintese e técnicas de purificagéo de
substancias organicas liquidas. Sinteses que envolvem reacfes de oxidagdo. Sinteses que envolvem reagdes de

esterificacdo.

Obj etivo: Parte tedrica: Possibilitar ao aluno conhecimentos e vivéncia parcial no universo bibliogréfico existente para que possa
aprofundar os assuntos que a futura profissao venha a lhe exigir. Definir: aldeidos, cetonas, &cidos carboxilicos e seus
derivados, &cidos sulfénicos, aminas, sais de diazdnio e compostos carbonilicos. Relatar as principais fontes de obtencéo de
aldeidos, cetonas, &cidos carboxilicos e seus derivados, &cidos sulfénicos, aminas, sais de diazénio e compostos
carbonilicos. Avaliar aimportancia das fungdes quimicas vistas em Organica quanto a sintese de compostos importantes
paraaindistria. Relacionar as propriedades fisicas dos compostos dentro das fungdes e com outras fungbes orgéanicas
observando principal mente suas formulas estruturais. Predizer sobre métodos de obtencdo e sintese laboratorial e industrial,
equacionando e citando as condi¢bes em que as reagdes ocorrem. Decidir sobre mecanismos de reacfes envolvendo as
funcgdes quimicas de Organica mostrando as principais etapas das reacoes.

5 QUI.0196.00-8 Fisico-quimicae Experimental 3 2

Ementa: Cinética- Leis e velocidade; Pardmetros de Arrhenius, mecanismo de reacdes e catélise. Eletroquimica: células galvanicas
e eletroliticas, corrosdo. Introdugdo aos fendmenos de superficie e coloides.

Objetivo: Descrever diferentes métodos empregados para se acompanhar a cinética quimica. Equacionar alei da velocidade de reagéo
de primeira, zero, primeira, segunda ordem e pseudo - ordem. Graficar as equagdes integradas da lei da velocidade para
primeira e segunda ordem. Formular a equagdo de Arrhenius para ainfluéncia da temperatura na vel ocidade de reacéo.
Conhecer sobre diferentes estratégias de mecanismos de reacdo. Aplicar as equagdes de velocidade, dos parametros de
ativacéo de reacdo em condicles praticas. |dentificar principios de células galvanicas e eletroquimicas. Calcular o
potencia de uma célula, com base nos aspectos termodinamicos. Conhecer sobre as leis da eletrdlise. Definir energiade
superficie e tensdo superficial. Equacionar a diferenca de pressdo através de superficie curva e ascensdo e depressao
capilar. Formular a equagéo de Kelvin para o aumento de pressdo de vapor de goticulas e aisoterma de Gibbs para
absorcéo sobre liquidos. Analisar o comportamento de peliculas superficiais. Formular asisotermas de Freundlich e
Langmuir. Analisar ostipos de adsorcéo. Avaliar os fendmenos eletrocinéticos e seus efeitos. Definir e classificar coloides.
Comentar sobre estabilidade dos coloides.

6 CNA.0192.01-1 Microbiologiade Alimentos | 1 2

Ementa: Microbiologiados Alimentos. Aspectos benéficos e maléficos dos microorganismos em alimentos. Fatores que
influenciam a atividade microbiana. Deterioracéo e alteragdes quimicas provocadas por microorgani smos nos alimentos.
Controle microbiol égico de &gua potavel. Principais normas e métodos de controle microbiol 6gico. Legislagdo para
alimentos e &guas. Toxinfecgdes alimentares de origem microbiana

Objetivo: Caracterizar e identificar microrganismos importantes em alimentos. Identificar patogenias microbianas veicul adas por
alimentos. Avaliar as condicfes higiénico-sanitéarias de alimentos, de equipamentos e de superficies que estédo em contato
com alimentos. Testar e recomendar agGes e métodos que controlem e previnam a contaminagdo dos alimentos por agentes
microbianos deterioradores e patogénicos. Avaliar o potencial de microrganismos na producéo de alimentos.
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6 EQU.0118.02-1 Fendmenosde Transporte |l 4 0

Ementa: Conducao - Equagbes basicas. Condugéo - Regime permanente unidimensional. Dimensionamento de aletas. Condugéo -
Regime Transiente unidimensional. Principios de convecgado forgada e correlagbes para o célculo de transferéncia de calor.
Radiacao.

Objetivo: Permitir que o aluno descreva os fendmenos fisicos e os model os mateméti cos responsaveis pela Transferéncia de calor,
identifigue os mecanismos envolvidos na transferéncia de calor e consiga quantific&los.

6 EQU.0122.01-0 Operacdes Unitérias| 4 0

Ementa: Transporte de fluidos. Célculo e especificago de tubulagdes. Sistemas particulados. dimensdes e caracteristicas de
particulas, fragmentacdo, peneiramento e andlise granulométrica, dindmica de particula, escoamento em meios porosos.

Objetivo: Descrever os fendmenos fisicos /ou quimicos envolvidos nas operagdes. Distinguir diferentes tipos de equipamentos
utilizados em cada operagéo. Reconhecer os termos técnicos de cada operacdo. Selecionar o equipamento mais apropriado.

6 EQU.0123.02-5 Termodindmicall 4 0

Ementa: Equilibrio de fases em misturas. Sistemas com reacdo quimica. Fontes de dados termodinamicos e métodos de estimativas
de propriedades termodinamicas.

Objetivo: Permitir que o aluno tenha conhecimento sobre métodos de célculo e predicéo das propriedades termodinémicas de
substéncias reai s de sistemas multicomponentes e multifasicos, os quais so frequentes nos processos quimicos daindistria
quimica.

6 EQU.0165.01-1 Laboratério de Engenhariade Alimentos | 0 2

Ementa: Experiéncias em laboratério de caracter interdisciplinar, envolvendo programagéo, montagem medidas e interpretacéo de
resultados, nos dominios de transferéncia de momentum.

Objetivo: Realizar ensaios experimentais pertinentes Fendmenos de Transporte |. Interpretar os resultados obtidos com base no
conhecimento tedrico da disciplina. Elaborar relatérios das préticas realizadas.

6 QUI.0194.00-5 QuimicaAnaliticalnstrumental 2 2

Ementa: Conceito de écido base; bases fracas e fortes; &cidos fracos e fortes; tampéo; calculo do pH de acido forte e &cido fraco;
céculo do pH de base forte e de base fraca, curva de titulagdo &cido forte com base forte; curva de titulagdo de &cido fraco
com base forte; titulagdo &cido-base direta (titulagdo direta de vinagre e acido muriatico) e de retorno (titulacdo de aspirina
com analgésico) ; titulagdo de precipitacdo; método de Mohr; método de Fajans, Método de Volhard; titulacdo de
complexacdo; titulacdo de oxido-reducdo; titulagdo com permanganato; titulagdo com iodo; titulagdo de retorno com
tiossulfato; titulagdo direta com iodato. Espectrofotometria na Regido do Visivel.

Objetivo: Compreender e aplicar os principais métodos volumétricos existentes em quimica analitica. Compreender e aplicar métodos
colorimétricos, onde a colorimétrica representa a técnica instrumental mais utilizada em todo mundo.

6 SOC.0201.00-3 Diversidade e Sociedade 2 0

Ementa: Diversidade e desigualdade. Diversidade e cultura: religiosidades, identidade de género e relagdes étnico-raciais.
Preconceito, intolerancia e violéncia.

Objetivo: Combater a desigualdade social e cultural e reconhecer a diversidade como condigéo para avida pessoal, paraavidaem
sociedade e para 0 exercicio profissional, bem como para o exercicio da cidadania.

7 EQU.0017.02-0 Operagdes Unitérias|| 4 0
Ementa: Trocadores de calor, evaporacéo e cristalizagdo, secagem e umidificac8o, agitacdo e mistura e filtragéo.

Objetivo: Descrever os fendmenos fisicos/quimicos envolvidos nas operagdes. Distinguir diferentes tipos de equipamentos utilizados
em cada operacdo. Reconhecer os termos técnicos de cada operacao.

7 EQU.0118.03-0 Fendbmenos de Transporte I11 4 0

Ementa: Difusdo molecular. Coeficientes de difusdo. Fundamentos de transferéncia de massa. Transferéncia de massa atraveés de
interfaces. Transferéncia de massa com reacdes quimicas. Transferéncia simultanea de calor e massa.

Objetivo: Descrever os fendmenos fisicos/quimicos envolvidos nas operagdes de transferéncia de massa Distinguir diferentes tipos de
mecanismos de transferéncia de massa. Reconhecer os termos técnicos associados ao assunto. Conhecer as principais
operagdes de separacdo em que a transferéncia de massa esta presente. Conhecer correlagfes para a estimativa de
coeficientes de transferéncia de massa.

7 EQU.0138.00-6 Tecnologiade Produtos de Origem V egetal 2 1

Ementa: Classificacdo e morfologia dos vegetais. Mudancas fisiologicas e bioquimicas em matérias-primas vegetais.
Colheita, acondicionamento, transporte, armazenamento e conservacdo de frutas e hortalicas, cereais, oleaginosas, raizes
e tubérculos. Processamento para conservas de frutas e hortaligas. Processamento de frutas cristalizadas.
Desidratacdo de frutas e hortalicas. Congelamento de frutas e
hortalicas. Producdo de geléias e doces em pastas. Processamento de balas e chocolate.

Objetivo: Adquirir conhecimentos a respeito da matéria-prima, métodos de conservacao, tecnologias de elaboragéo de produtos,
alteracOes e processamento.
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7 EQU.0163.00-0 Planegjamento de Experimentos da Industria 1 1

Ementa: Metodologia cientifica e tecnolégica, plangjamento e formulagéo da pesquisa cientifica e desenvol vimento tecnol gi co.
Planejamento experimental completo e fatorial. Andlise de superficie de resposta. Experimentos em mistura.

Objetivo: Desenvolver habilidades tedrico-prética da metodol ogia de Planejamento Experimental Fatorial e Otimizagéo de
Processos, como ferramenta estatistica para avaliacéo e otimizac&o de parémetros de processos, formulagdes, "design” de
equipamentos e aumento da sensibilidade analitica em processos industriais e desenvol vimento de produto.

7 EQU.0165.02-0 Laboratério de Engenhariade Alimentosi| 0 2

Ementa: Experiéncias em laboratério de carécter interdisciplinar, envolvendo programagédo, montagem, medidas e interpretacéo de
resultados, nos dominios da transferéncia de calor e massa.

Objetivo: Realizar ensaios experimentais pertinentes as disciplinas de Fendmenos de Transporte | e ll. Interpretar os resultados
obtidos com base no conhecimento tedrico da disciplina. Elaborar relatérios das préticas realizadas.

7 EQU.0166.00-0 Modelagem Matematica Aplicada a Engenharia de Alimentos 4 0

Ementa: Model os fisicos-quimicos na representacéo de fendmenos da Engenharia de Alimentos. Balancgos diferenciais de massa e
energia. Equactes diferenciais ordinarias(EDO). M étodos analiticos para EDO de 12 ordem: EDO de 12 ordem na
representacdo dos principios de conservagdo; Solugédo de modelos de 12 ordem. Métodos analiticos para EDO de 22 ordem:
Modelos difusio-nais de 2% ordem; solugdes padréo de EDO de 22 ordem; solugdes por série e por transformada de
Laplace.

Objetivo: Identificar model os mateméticos nas diversas areas da Engenharia de Alimentos. Reconhecer os tipos de equagbes
diferenciais comuns a Engenharia de Alimentos. Discutir métodos de solucéo analitica de equacdes diferenciais. Resolver
equagdes diferenciais de primeira e segunda ordem por via analitica. Resolver equacles diferenciais parciais por via
analitica

7 EQU.0167.00-6 Embalagem de Alimentos 2 0

Ementa: Conceito, classificacdo e aplicacdes dos materiais utilizados em embalagem para alimentos. Estrutura da matéria e ligagdes
guimicas Propriedades mecanicas dos materiais de engenharia. Corrosdo e revestimentos protetores. Requisitos de protecéo
de alimentos. Fungdes da Embalagens. Embal agens metdlicas: materiais, fabricagdo, revestimentos interno e externo.
Embal agens plasticas flexiveis, semi rigidas e rigidas: processos de obtencéo, transformacdo e impressao. Embal agens de
vidro. Embalagens celulésicas: tipos e caracteristicas. Embal agens convertidas: processos de laminagéo e impressao.
Recipientes de vidro. Embalagens para transporte. Interacéo alimento-embal agem. Equi pamentos de embal agem.
Reciclagem. Legislacdo pertinente. Controle de qualidade de embal agens: testes de |aboratério. Embalagens e meio
ambiente. Impacto ambiental.

Objetivo: Identificar as caracteristicas dos materiais de embal agens de acordo com o tipo de alimento e processo de conservagéo.
Assinaar as especificacdes técnicas da embalagem de acordo com o tipo de material e ao tipo de sistema de envase parao
alimento. Conhecer as necessidades das embal agens rel acionadas com transporte e movimentaggo e caracteristicas dos
alimentos embalados. Producdo de embal agens para a Industria Alimenticia. Utilizagdo de embalagens na IndUstria
Alimenticia. Critérios para a selecéo de embal agens, desenvolvimento de novas embalagens. Legislacéo brasileirae
internacional.

8 ECO0.0091.00-9 Engenharia Econémica 3 1

Ementa: Elaboragéo e andlise de projetos; custos de producéo e prego de venda; principios de matemética financeira; fluxo de caixa
em projetos empresariais; andlise de investimento.

Obj etivo: Reconhecer 0s conceitos béasicos relativos aos estudos de elaboragéo e analise de projetos empresariais, identificar os
aspectos relacionados aos custos e formagao de precos; trabalhar com planilhas de custos; despertar a viséo técnico-
empresarial; desenvolver contelidos de matemaética financeira e suas aplicacles; identificar os métodos de andlise de
investimento; analisar e desenvolver projetos de investimento.

8 EQU.0017.03-9 Operagdes Unitarias|l| 4 0

Ementa: OperacOes de contato em estagio: destilacao, absorcdo, extracdo solido-liquido e liquido-liquido. Operacdes de contato
continuo: destilacéo, absorcéo, extracdo liquido-liquido. Operacdes em batelada: destilacéo, absorcdo, extracdo. Separacéo
por membranas e troca iénica

Objetivo: Permitir que o aluno descreva os fendmenos fisicos e quimicos envolvidos nas operagBes,consiga distinguir diferentes tipos
de equipamentos utilizados nos processos de separacdo, dimensioné-los e avaliar o desempenho dos equipamentos,
empregando balancos materiais e energéticos.
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8 EQU.0132.01-6 Higiene e Legislacdo de Alimentos | 2 2

Ementa: Legislagdo para producéo de alimentos (Ministério da Salide - ANVISA e Ministério de Agricultura, Pecuariae
Abastecimento - MAPA), aspectos sanitérios na produgéo de alimentos. Agentes contaminantes. Importancia dos micro-
organi smos nos alimentos.

Fontes de contaminagdes dos alimentos com micro-organismos. Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o
crescimento microbiano nos alimentos. Padrdes legais microbiol 6gicos. M étodos de controle do crescimento microbiano.
Preparo e esterilizagdo de meios de cultura. Cultivo e conservagdo de micro-organismos.

M étodos de andlises microbiol 6gicas em alimentos. Microbiologia da dgua. M étodos de contagem e isolamento de micro-
organismos.

Obj etivo: Conhecer aspectos legais da qualidade microbiol 6gica de alimentos e aimporténcia da microbiol ogia na solucéo de
problemas originérios da contaminacdo por micro-organismos nafase de produgdo, industrializagdo, distribuicéo e
armazenamento dos diversos tipos de aimentos. Introduzir conceitos tedrico-praticos na avaliacdo da qualidade
microbiol 6gica de diferentes tipos de alimentos. Apresentar os diferentes métodos de identificacdo dos contaminantes dos
alimentos.

8 EQU.0140.00-0 Planejamento e Projeto da Indistria 4 0

Ementa: Nogdes bésicas sobre o desenvolvimento e planejamento de um projeto na Indlstria Quimica e de Alimentos
apresentando as etapas de um projeto; apresentacdo dos principais equipamentos e acessorios utilizados naindustria;
materiais de fabricacéo de equipamentos e tubulagBes industriais; elaboracdo de pré-projeto; elaboracéo de fluxogramas de
processo; utilidades utilizadas naindustria; consideracfes de seguranca; elaboracdo do TCC/EQ.

Obj etivo: Conhecer as etapas que envolvem o desenvolvimento de um projeto nainddstria quimica. Elaborar pré-projetos definindo
capacidade nominal e diagramas de processo; Desenvolver floxogramas de processo efetuando balancos de massa e energia
utilizando-se dos conhecimentos adquiridos em diversas disciplinas; |dentificar elementos basicos de tubul ages
(acessorios):vdvulas, flanges, redugdes, juntas de expansdo, etc. Selecionar e especificar materiais de tubulagéo e
equipamentos. Selecionar, dimensionar e especificar sistemas de utilidades (vapor, dgua de resfriamento, agua gelada,
nitrogénio, ar comprimido, etc. Conhecer os riscos de seguranca e de salide dos produtos utilizados na industria quimica.
Saber definir as classificacdes de areas; Elaborar um projeto aplicando os principios, instrumentos e a metodol ogia que foi
apresentada.

8 EQU.0172.01-8 Normalizacdo e Qualidade Industrial | 2 0

Ementa: Conceitos basicos aplicados a Sistemas da Qualidade em empresas industriais. O Cenério nacional e internacional e a
qualidade dos produtos e servicos. O Programa Brasileiro da Qualidade e Produtividade e a aplicagdo das normas
NBR/ISO-9000. A elaboracéo do Manual de Garantia da Qualidade. A normalizacéo técnica, internacional, naciona e na
empresa. A gestdo da qualidade e as técnicas aplicaveis.

Objetivo: Apresentar aos académicos as diversas filosofias de qualidade segundo os autores: Deming,Juran
Feigembaun,| shibawa,Crosby. Sensibilizar para area necessidade de mudangas no modo de ser,pensar e agir em relagdo a
qualidade. Oferecer aos académicos subsidios paraimplantacdo de sistemas em suas organizaces. Caminhos para melhoria
continua.

8 QUI.0156.00-6 Analisede Alimentos 0 4

Ementa: Amostragem, pesagem e preparo de amostra para andlise. Preparo de solugdes padréo. Determinacdo dos constituintes
principais de alimentos. umidade, cinzas, proteinas totais, gorduras totais , saturadas e insaturadas, agucares, fibras e
vitaminas; acidez e pH; contaminantes: micotoxinas, pesticidas e agrotoxicos. Determinacdo de propriedades fisico
quimicas de alimentos. Microscopia. Métodos avancados de andlise de alimentos por cromatografia, espectrofotometria.

Objetivo: Conhecer os métodos de amostragem e de anélise de alimentos. Ter habilidade de estabelecer a estrutura bésica de um
laboratdrio de andlise fisico-quimica de alimentos. Ter habilidade na metodologia usual da andlise de aimentos.

8 QUI.0157.00-2 Bioquimicade Alimentos 4 0

Ementa: Principais transformagdes bioquimicas em alimentos de origem animal e seus derivados e de origem vegetal e seus
derivados, e suaimportancia nainduistria de alimentos. Enzimas enddgenas dos alimentos. Fatores que interferem nas
reacOes enzimaticas. Uso de enzimas naindistria de alimentos. A acdo das vitaminas e minerais em reagdes enziméticas.
Transformagdes bioquimicas pos-colheita. Transformagdes quimicas e funcionais de componentes e seus efeitos sobre cor,
textura, sabor, aroma e aceitabilidade dos alimentos. Efeitos do processamento sobre os componentes de alimentos.
Aspectos nutricionais das transformacdes dos alimentos durante processamento. Antioxidantes. Emulsdes. Conservantes
quimicos.

Objetivo: Capacitar o aluno a caracterizar e interferir nas transformages biogquimicas experimentadas tanto pela matéria-prima como
pelo produto industrializado.

Nucleo de Informatica Pag.: 7de 9



-lr/;- DIVISAO DE REGISTROS ACADEMICOS 07/12/2020 08:28

FURB Registros Académicos da Graduacgao Ementas por Curriculo
Fase Turma Disciplina Créd. TedricosCréd. Praticos
9 ADM.0546.00-0 Projeto Empreendedor 1 1

Ementa: Conceitos fundamentais de empreendedor e empreendedorismo, Empreendedorismo no Brasil e seus reflexos regionais,
caracteristicas empreendedoras; engenharia e mercado de trabal ho, principios fundamentais de planos de negdcios,
Aplicativos Computacionais.

Obj etivo: Desenvolver a capacidade empreendedora dos académicos e professores; - Articular os diversos conteidos e cursos do
CCT, atraveés de trabalhos multidisciplinares envol vendo académicos e professores; - Construir um projeto empreendedor
com base na sustentabilidade (séci o-econémico-ambiental) por meio davisdo de curto e longo prazo.

9 EQU.0004.02-2 EngenhariaBiogquimicall 4 0

Ementa: Cinética dos processos fermentativos. Fermentacdo descontinua. Fermentacéo continua. Esterilizaco de meios,
equipamentos e ar. Agitacdo e Aeracdo. Bioreatores. Ampliacdo de escala. Recuperacéo de produtos obtidos por

fermentacgdo.
Objetivo: Enfocar os aspectos de engenharia que déo suporte aos processos biol 6gicos.
9 EQU.0128.00-0 Tratamento de Aguas e Efluentes 4 0

Ementa: Tipos e caracteristicas das aguas e dos efluentes liquidos. Requisitos da qualidade, andlises e | egislacfes pertinentes.
Tratamentos primérios e clarificagdo das &guas. Filtragdo convencional e por membranas. Potabilizag&o. Processos de
desmineralizag&o. Tipos de tratamentos para efluentes liquidos: Fisicos e quimicos. Processos biol 6gi cos aerdbios,
anoxicos e anaerdbios. Tratamento e disposicéo fina delodosde ETA e ETE.

Objetivo: Determinar os meios de tratamento de efluentes e afl uentes atual mente mais eficientes para prevenir os incidentes ou
remedi&-| os, especificando sempre as vantagens, 0s inconvenientes e os limites do emprego de cada procedimento e os
resultados que deles se pode esperar.

9 EQU.0137.01-8 Principios de Conservagéo | 4 0

Ementa: Introducdo aos principios tecnolégicos utilizados na preservacdo dos alimentos. Apresentacdo de fluxogramas de
producdo de diversos produtos alimenticios, inserindo a participacdo do engenheiro de alimentos no processo de
producdo. Operacdes de pré-processamento de alimentos. Métodos bioldgicos e quimicos de conservacdo de
conservagdo de alimentos. Efeitos do processamento sobre 0s
componentes de alimentos.

Objetivo: Introdugéo aos principios tecnologicos utilizados na preservacdo dos alimentos,procurando dar exemplos de
producdo industrial de varios produtos, visando estimular 0 estudante na sua formagéo de engenheiro de alimentos.

9 EQU.0143.00-0 Refrigeracéo 3 0

Ementa: Introducdo arefrigeracdo de alimentos. Sistema de refrigeracéo por compressdo de vapor. Agentes refrigerantes.
Sistemas de refrigeragdo de multiplos estégios de pressdo. Resfriamento e congelamento de alimentos. Cadeia do frio.
Construcéo de cAmaras frigorificas e célculo de carga térmica. Estudo, dimensionamento, selecdo e instalacdo de
equipamentos e acessorios para refrigeracdo de alimentos. Controles
automaticos. Acondicionamento do ar em camaras frigorificas. Producéo de gelo.

Objetivo: Capacitar 0 auno a andlisar e projetar instalagBes de &gua, vapor, ar comprimido, vécuo, gases de refrigeragéo,
bem como escolher de forma apropriada os correspondentes instrumentos para o desenvolvimento e execucdo dos
projetos e acompanhamento da operacéo dos sistemas em questéo.

9 EQU.0145.00-2 Trabaho de Conclusdo de Curso - TCC 2 0

Ementa: Especificacéo e selecdo de instrumentos de medicéo; elaboracéo de lay-out; elaboracéo de diagrama de tubulacéo e
instrumentacéo; desenvolvimento do TCC/EQ.

Objetivo: O aluno devera ser capaz de: Especificar e selecionar instrumentos de medicéo e controle; Elaborar diagramas de
tubulacdo e instrumentacdo; Definir plantas de disposicéo de equipamentos (lay-out); Desenvolver um Projeto aplicando os
principios, instrumentos e a metodol ogia que foi apresentada.

9 EQU.0146.00-9 Tecnologiade Produtos de Origem Animal 2 1

Ementa: Carne: Estrutura, bioquimica e fisiologia do musculo. Abate, cortee preparagdo. AlteracBes post mortem.
Parametros de qualidade da carne fresca. Composi¢ao quimica, valor nutricional e ateracgdes fisicas, quimicas e
microbiolégicas das matérias-primas de origem animal. Produtos derivados de carne, curados, maturados,secos e/ou
salgados.

Leite: obtencéo higiénica e cuidados durante o transporte. Composicdo quimica, valor nutricional e alteracfes fisicas,
quimicas e

microbiolégicas. Processamento de leite, produtos derivados de leite. Utilizagdes de soro de leite e derivados.
Principais andlises do leite.

Objetivo: Conhecer os principais processos industriais de produtos e derivados lacteos e carneos. Relacionar as alteragtes
fisico-quimicas dos produtos com os processos de producdo de origem animal.
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9 EQU.0165.03-8 Laboratério de Engenharia de Alimentos 111 0 2

Ementa: Experiéncias em laboratério de caracter interdisciplinar, envolvendo programagédo, montagem, medidas e interpretacdo de
resultados, nos dominios das operactes unitarias e das reacfes quimicas.

Objetivo: Realizar ensaios experimentais pertinentes as operagdes unitérias e reatores quimicos. Interpretar os resultados obtidos com
base no conhecimento tedrico de reatores e operacdes unitdrias. Elaborar relatérios das préticas realizadas.

10 EQU.0126.00-8 Simulagdo de Processos 4 0

Ementa: Introducdo aos simuladores de processos comerciais utilizados como estudo de caso usando andlise e simulagdo de plantas
guimicas. Técnicas de simulagdo e otimizagdo de processos.

Objetivo: Analisar modelos para simulagéo de processos da Engenharia Quimica. Simular equipamentos e/ou processos da
Engenharia Quimica. Otimizar processos leito movel ,reatores de lama, processos de destilacdo e absorcao.

10 EQU.0137.02-6 Principiosde Conservagao || 3 0

Ementa: Métodos fisicos (refrigeracdo, congelamento, calor, irradiacdo, desidratacdo e secagem, radiacdo). Métodos
combinados de conservacdo. Apresentacdo de fluxogramas de producéo de diversos produtos alimenticios. Equipamentos
utilizados para processamento de alimentos. Efeitos do processamento sobre os componentes de alimentos.

Objetivo: Dar umavisio geral sobre aindustrializagéo de alimentos, tornando aaluno apto aindicar a melhor técnica de
conservacdo de alimentos, através do conhecimento béasico das operagdes e processos unitarios utilizados no
processamento de alimentos.

10 EQU.0147.00-5 Laboratério de Engenharia Bioguimica 0 3

Ementa: Técnicas microbiolégicas. Processos fermentativos. Fatores ambientais de influéncia em processos fermentativos. Curva
de crescimento. Imobilizacdo celular.

Objetivo: Apresentar parte dos conteidos da disciplina de Engenharia Bioquimica |l na prética tornando o aluno capaz de atuar
adequadamente nos processos biol dgicos.

10 EQU.0165.04-6 Laboratério de Engenhariade Alimentos IV 0 2

Ementa: Apresentar parte dos contelidos da disciplina de Engenharia Bioquimica |l na préticatornando o aluno capaz de atuar
adequadamente nos processos biol dgicos.

Objetivo: Realizar ensaios experimentai's pertinentes a projetos e processos quimicos e sintese de processos permitindo a escolha
adequada dos materiai s usados na construcdo dos equipamentos e a sua influéncia na eficiéncia do processo. Interpretar os
resultados obtidos com base no conhecimento tedrico de todas as disciplinas do curso. Elaborar relatorios das préticas
realizadas.

10 EQU.0168.00-2 Controle de Processos 4 0

Ementa: Controle automatico. Caracteristicas estaticas e dinamicas do processo, do controlador e do elemento final. Funcéo de
transferéncia. Atuagdo do controlador. Estudo frequiencial. Aplicagdes em processos.

Objetivo: Permitir que o aluno saiba determinar fungdes de tranferéncia para processos monovariaveis e multivariaveis. Analisar
sistemas lineares em malha aberta e fechada. Analisar comportamento dinémico de processos com e sem " Feedback”.
Analisar a estabilidade de sistemas de controle. Analisar aresposta de frequencia para processos lineares.

10 EQU.0169.00-9 Desenvolvimento de Produto e Controle Sensorial 1 3

Ementa: Aplicagdo da avaliagdo sensorial no desenvolvimento de novos produtos. Introducdo aos métodos discriminativos,
descritivos e subjetivos. Critérios de aplicagdo e andlise estatistica de dados. Defini¢éo e caracterizacdo de novos produtos.
Introdugdo de novos produtos no mercado. Gerenciamento do processo de desenvolvimento de novos produtos: geracéo de
ideias, estratégias industriais, mecanismos de autoavaliacéo. Criacdo da formulacdo de um novo produto. Registro de
novos produtos. Estudo de vida de prateleira ("shelf-life") do produto, introducdo a cinética de reactes de deterioracao,
andlise de regressdo.

Objetivo: Capacitar, de forma prética, o aluno a desenvolver um produto alimenticio desenvolvido e avalia-lo com foco no cliente.

10 EQU.0170.00-7 Estégio em Engenharia de Alimentos 0 20

Ementa: Caracterizagéo de estagio curricular obrigatdrio, campos de estégio, processos de selecdo de vagas. | dentificagdo de
campos de estégio. Elaboragéo de planos de atividade de estégios. Execugdo de atividades especificas de estégio curricular
obrigatério. Elaboragéo de relatério de situacdo e relatério final. Apresentacdo publica de atividades de estagio.

Obj etivo: Oportunizar o confronto teoria-prética atraves de experiéncias praticas em consonancia com seu aprendizado tedrico,
visando a complementac&o de seu processo de formagéo. Elaborar uma sintese, numa visio sistémica, do objeto
fundamental da engenharia de alimentos: os processos de transformago nos quais estdo imbricados, sendo
interdependentes, fendmenos fisicos, quimicos e bioldgicos, e que no conjunto sofrem ainfluéncia de variaveis
econdmicas, sociais, anmbientais, legais e éticas.
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