EMENTARIO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS (Curriculo que iniciou em
2006, com modificacdes para 2008 e 2012-optativas)

ADMINISTRACAO PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS (1829) - C/H 68

Antecedentes historicos da administragdo. Escolas e teorias administrativas. Processo administrativo:
planejamento, organizagdo, diregdo e controle. Areas funcionais da empresa: producdo, financeira,
marketing e recursos humanos.

ANALISE DE ALIMENTOS (0097) - C/H 136

Meétodos de analise de alimentos. Amostragem, preparo e preservagao de amostras. Sistema da garantia de
qualidade em laboratorios de analise de alimentos. Determina¢do dos constituintes principais dos alimentos:
umidade e solidos totais, cinza e conteido mineral, nitrogénio e conteudo protéico, carboidratos, lipideos e
fibras. Métodos fisicos: densimetria, refratometria, medida de pH. Determinag¢do de acidez em alimentos.
Métodos de analise instrumental de alimentos por cromatografia, espectrometria de massa, fluorimetria,
emissao de chama e absorcao atdmica, espectrometria de absorcao no visivel, ultravioleta e infravermelho.
Experimentos em laboratdrio.

BIOQUIMICA DE ALIMENTOS (1812) - C/H 136

Biossintese de acidos nucléicos e proteinas. Enzimas: reagdes enzimaticas, caracteristicas das enzimas,
cinética enzimatica, ativadores e inibidores enzimaticos. Bioenergética: metabolismo dos carboidratos,
lipidios e proteinas. Integracdo metabdlica. Enzimas de importancia na tecnologia de alimentos. Produgao e
aplicacdo de enzimas no processamento de alimentos. Transformagdes bioquimicas em frutas,
vegetais,.carnes, pescados e cereais. Aulas praticas envolvendo o contetido programatico.

CIENCIAS DO AMBIENTE (0089) - C/H 68

Estrutura e fungdo dos ecossistemas. A crise ambiental. O neoliberalismo e suas relagdes com o meio
ambiente. Sustentabilidade ambiental e desenvolvimento sustentavel. Agenda 21. Impacto ambiental das
obras de engenharia e dos afluentes industriais. Educa¢do ambiental. Disponibilidade e distribui¢do dos
recursos naturais. Preservacdo e recuperagdo dos recursos naturais. Legislagdo ambiental. Gestdo ambiental.

COMPUTACAO E APLICACOES NUMERICAS (1627) - C/H - 136

Introdug¢@o a Programacdo: Logica da Programacdo, Algoritmos, Linguagens de Alto Nivel, Sintaxe e
Semantica de uma instru¢do. Variaveis e Constantes, Estruturas de Selecdo e de Repeticdo, Vetores
Unidimensionais ¢ Multidimensionais. Introdu¢do a Teoria de Erros, Arredondamentos e Truncamentos,
Raizes de uma Fun¢do, Métodos: da Bisseccdo, de Newton-Raphson, de Gauss-Jacobi e Gauss-Seidel.
Integracdo Numérica. Interpolagao linear, quadratica e polinomial. Atividades Praticas em Laboratdrio.

CONTROLE DE QUALIDADE E ANALISE SENSORIAL (1818) - C/H 102

Fundamentos de analise sensorial. Orgdos dos sentidos. Ambiente dos testes sensoriais. Selegdo e
treinamento de degustadores. Métodos Sensoriais: a) métodos discriminativos, b) métodos descritivos, ¢)
métodos afetivos. Analise estatistica dos testes. Correlacdo entre medidas sensoriais e instrumentais.
Defini¢do de qualidade. Programas de qualidade. Organizacdo e atribui¢des do Controle de Qualidade na
indastria de alimentos. Técnicas de qualidade. Estabelecimento de normas e especificagdes. Atributos de
qualidade: avaliacdo da cor, textura, viscosidade e sabor. Controle estatistico de qualidade.

DESENHO TECNICO (1628) - C/H 68

Notagdo. Teoria das projecdes. Projeg¢des ortogonais. Nogdes de geometria descritiva. Problemas métricos e
de posicdo. Representagdo de poliedros. Intersec¢des. Normas Técnicas para desenho. Perspectivas.
Cotagem. Vistas Ortograficas principais. Cortes e segdes. Desenho de tubulagcdes e equipamentos
industriais. Fluxogramas. Computagdo Grafica.

DIREITO E LEGISLACAO PROFISSIONAL (0114) - C/H 68
Nocdes gerais de Direito. Responsabilidades legais do engenheiro de alimentos. Direitos emergentes e



engenharia de alimentos. Legislagdo aplicada a seguranga alimentar. Nog¢des basicas de ética e deontologia,
responsabilidade social e profissional do engenheiro de alimentos. Etica profissional. Etica e poder. A crise
ética e os valores invertidos. Principios éticos e cidaddos. Etica e construcio da cidadania. A cidadania: sua
concepgdo moderna, sua postura e seu processo de agio.

ECONOMIA PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS (1819) - C/H 68

O sistema econdmico. Macroeconomia. Microeconomia. Economia politica. Mecanismo de mercado.
Economia na empresa: or¢camentos, investimentos, contabilidade e custos, fluxo de caixa, balangos,
tributagdes, demonstrativos, capital de giro e administragdo do caixa. Engenharia econdmica.

ELETROTECNICA (1813) - C/H 68

Elementos e leis dos circuitos elétricos em Corrente Alternada, C.A. Circuitos monofasicos e trifasicos.
Transformadores. Maquinas elétricas rotativas. Diagramas elétricos. Instalagdes elétricas industriais.
Experimentos em laboratdrio.

EMBALAGENS (1820) - C/H 68

Requisitos de protecdo de alimentos. Fungdes da Embalagens. Embalagens metalicas: materiais, fabricacao,
revestimentos interno e externo. Embalagens plasticas flexiveis, semi-rigidas e rigidas: processos de
obtengao, transformacao e impressao. Embalagens de vidro. Embalagens celuldsicas: tipos e caracteristicas.
Embalagens convertidas: processos de laminagdo e impressdo. Recipientes de vidro. Embalagens para
transporte. Interacdo alimento-embalagem. Equipamentos de embalagem. Reciclagem. Legislagdo
pertinente. Controle de qualidade de embalagens: testes de laboratorio. Embalagens e meio ambiente.
Impacto ambiental.

ENGENHARIA BIOQUIMICA (1821) - C/H 68

Cinética quimica e célculo de reatores. Cinética enzimatica. Cinética de crescimento de microrganismos e
consumo de substratos. Tecnologia das fermentagdes. Biorreatores. Fendomenos de transporte aplicados a
bioprocessos. Ampliacdo de escala. Esterilizagdo. Agitacdo e mistura. Purificagdo de bioprodutos.
Experimentos em laboratorio.

ESTAGIO SUPERVISIONADO/TCC (1908) - C/H 136

Apresentacdo e analise do Regulamento de Estigio Supervisionado. Principios Metodologicos para
elaboragdo do projeto de estagio. Discussédo e viabilizagdo de propostas de projetos de Estagio. Metodologia
cientifica e técnicas de pesquisa. Normas técnicas de apresentacdo de trabalhos cientificos. Planejamento e
execucdo de pesquisa bibliografica e de Campo. Estudo dos conceitos fundamentais da ética. Reflexdes
sobre a conduta do profissional na esfera publica e privada.

ESTATISTICA PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS (0107) - C/H 68

Conceito basico de probabilidade. Medidas de posicao e dispersdo. Teoria da probabilidade. Distribuicdes
discretas e continuas de probabilidade. Amostragem. Técnicas de amostragem. Distribuigdes amostrais.
Intervalos de confianga. Testes de hipotese. Correlacdo e regressao linear simples. Controle estatistico de
processos. Delineamento estatistico de experimentos.

FENOMENOS DE TRANSPORTE (1814) - C/H 136

Sistema e analise dimensional. Principios de semelhanga. Balangos baseados em volume de controle.
Transporte laminar e turbulento (transferéncia molecular e convectiva de quantidade de movimento, calor e
massa). Propriedade de transporte (viscosidade, condutividade térmica, difusividade de massa). Medidas de
pressdo e vazdo. Fricgdo em tubulacdes e acessorios. Fluidos newtonianos e ndo newtonianos.
Experimentos em laboratorio.

FISICA GERAL I (1629) - C/H 136
Medidas Fisicas. Unidades ¢ Vetores. Cinematica da Particula. Dinamica da Particula. Cinematica e
Dinamica da Rotagdo. Trabalho e Energia. Conservagdo da Energia. Colisoes. Equilibrio dos Corpos



Rigidos. Gravitagdo Universal. Mecanica dos Fluidos. Termometria e Dilatagdo. Calor e a Primeira Lei da
Termodindmica. Mudanca de Fase. Teoria Cinética dos Gases. Entropia ¢ a Segunda Lei da
Termodindmica. Praticas de laboratorio.

A partir de 2008:

Vetores. Cinematica ¢ Dinadmica da Particula. Leis de Newton. Colisdes e Conservagdo do Momento
Linear. Cinematica ¢ Dinamica da Rotag¢do. Conservagdo do Momento Angular. Estatica e Dinamica de
Corpos Rigidos. Trabalho e Energia. Conservacdo da Energia. Gravitagdo Universal. Movimentos
Oscilatérios. Movimento Harmonico Simples. Ondas Mecénicas. Mecanica dos Fluidos. Termometria e
Dilatagdo. Teoria Cinética dos Gases. Calor ¢ a Primeira Lei da Termodindmica. Mudancas de Fase.
Entropia e a Segunda Lei da Termodinamica. Experiéncias em Laboratorio.

FISICA GERAL II (1906) - C/H 136

Eletrostatica: Forca Elétrica, Lei de Coulomb, Campo Elétrico, Lei de Gauss, Energia Eletrostatica e
Potencial Elétrico. Corrente Elétrica e Circuitos de Corrente Continua. Magnetostatica: Campo Magnético,
Forga Magnética, Lei de Biot-Savart ¢ Lei de Ampére. Propriedades Magnéticas da Matéria. Indugéo
Magnética e Lei de Faraday. Circuitos de Corrente Alternada. Oscilagdes Eletromagnéticas. Equacdes de
Maxwell. Otica Geométrica. Otica Fisica. Topicos de Fisica Moderna: A Natureza da Luz e da Matéria,
Dualidade Onda-Particula, Efeito Fotoelétrico, Espalhamento Compton e Difragdo de Elétrons.
Experiéncias em Laboratorio.

FISICO-QUIMICA (1804) - C/H 68
Estado gasoso. Fundamentos de Termodindmica. Solugoes ideais. Equilibrios quimicos. Equilibrios fisicos.
Cinética de reagoes. Eletroquimica. Fendmenos de superficie. Experimentos em laboratorio.

FUNDAMENTOS DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS (1805) - C/H 68

Grandezas, dimensdes e unidades. Variaveis de processo. Propriedades termofisicas dos alimentos.
Balancos materiais. Balango de energia. Balango de massa e energia combinados. Psicrometria. Atividade
de 4gua.

GEOMETRIA ANALITICA E ALGEBRA LINEAR (0093) - C/H 68

Coordenadas no plano. Coordenadas no espaco. Vetores: propriedades, aplicagdes e bases. Retas e planos
no espago. Distancias. Conicas. Superficies ndo planas. Matrizes. Determinantes. Sistemas de Equagdes
lineares. Autovalores e autovetores. Sistemas ndo lineares.

HIGIENE E LEGISLACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS (1822) - C/H 68

Conceitos basicos de Higiene Alimentar. Requisitos higi€nicos nas industrias de alimentos. Boas praticas
de manufatura. Limpeza e sanitizagdo. Qualidade da agua. Controle de infestacdes.. Fundamentos de
legislacdo de alimentos: diplomas legais, normalizagdo, vigilancia sanitaria, registro de produtos e aditivos.
Seguranca do trabalho.

INSTALACOES INDUSTRIALIS (1823) - C/H 68

Nogdes de desenho técnico e de tubulagdes. Materiais e suas aplicagdes. Dimensionamento de elementos de
tubulagdes e seus acessorios. Vapor. Instalagdes hidraulicas, ar comprimido, vacuo, gases e outras.
Instalagdes de geradores e turbinas a vapor. Instalagdes de linha de vapor. Instrumentagdo, medigdo e
controle de temperatura, pressdo, vazdo e nivel. Medigdo e controle de propriedades fisicas. Noc¢des sobre
teoria de controle.

INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS (1630) - C/H 68

Distingao entre ciéncia dos alimentos, tecnologia de alimentos e engenharia de alimentos. Competéncias e
atribuicdes do Engenheiro de Alimentos. Alimentos: matérias primas, alimentos industrializados e
qualidade nutricional. Operagdes unitarias utilizadas na industria de alimentos. Métodos de conservagdo e
preservagdo de alimentos. Fluxogramas, instalagdes e equipamentos de linhas de produgdo envolvendo os
principais tipos de industrias de alimentos. Realidade brasileira do engenheiro de alimentos.



MATEMATICA 1 (1631) - C/H 136

Fungoes e graficos. Limites e Continuidade. Derivadas. Diferencial. Taxa de variagdo. Teorema do valor
médio e suas aplicagdes: maximos e minimos. Integral definida e teorema fundamental do calculo. Métodos
de Integragdo. Integrais Improprias. Aplicagdes de derivadas e integrais.

MATEMATICA 1I (1806) - C/H 136
Fungdes de varias variaveis. Derivadas parciais. Diferencial total. Operadores vetoriais. Integrais multiplas.
Equagdes diferenciais. Transformada de Laplace. Sequéncia e séries numéricas. Séries de poténcia.

MATERIAS PRIMAS AGROPECUARIAS (0109) - C/H 68

Caracteristicas gerais ¢ propriedades fisicas das matérias-primas agricolas. Obteng¢ao das matérias-primas
de origem vegetal e animal. Armazenamento de alimentos. Principios da fisiologia pos-colheita. Transporte
e beneficiamento de materiais bioldgicos. Experimentos em laboratorio.

MECANICA GERAL (1807) - C/H 68

Fundamentos da mecénica newtoniana. Estitica ¢ dindmica do ponto material. Sistemas de particulas.
Referenciais acelerados. Sistemas de forgas aplicados a um corpo rigido. Estatica e dindmica dos corpos
rigidos. Vinculos, graus de liberdade, principio dos trabalhos virtuais. Experimentos em laboratorio.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS (1808) - C/H 136

Classificagdo e caracterizagdo dos microrganismos. Caracteristicas morfologicas e fisiologicas. Nogdes de
genética microbiana. Sintese de proteinas. Culturas puras. Principais géneros de bactérias, bolores e
leveduras de interesse em alimentos. Metabolismo dos principais grupos de microrganismos de interesse na
tecnologia de alimentos. Fatores que afetam o crescimento microbiano em alimentos. Estabilizacao
microbiologica dos alimentos. Deterioracdo microbiana de matérias-prima e alimentos processados.
Microbiologia da 4agua, das matérias-prima e produtos processados. Microrganismos indicadores.
Toxinfecgdes alimentares. Técnicas microbiologicas aplicadas em analise de alimentos. Analises
microbiologicas e padroes legais vigentes. Aulas praticas em laboratorio.

MODELAGEM E SIMULACAO DE PROCESSOS (1832) - C/H 68

Equacionamento matematico das operagdes unitdrias em regime estaciondrio e transiente, envolvendo os
fendmenos de transferéncia de quantidade de movimento, calor ¢ matéria. Métodos e técnicas de otimizacdo
aplicados a modelos matematicos. Codificagdo em linguagem de programacdo. Simulagdo de processos.
Aulas praticas em laboratorios de informatica.

NUTRICAO (0110) - C/H 68

Estudo da alimentacdo e nutrigdo humana. Valor nutritivo dos alimentos. Capacidade calorifica dos
alimentos. Metabolismo das proteinas, lipidios e carboidratos. Fungdes quimicas e biologicas das vitaminas
e sais minerais. Balanco acido-base. Alteragdes nutricionais em alimentos processados. Biodisponibilidade
dos nutrientes. Balangos nutricionais de alimentos. O problema da fome e as deficiéncias nutricionais no
Brasil.

OPERACOES UNITARIAS I (1815) - C/H 68

Operacdes de transporte de fluidos e solidos. Calculo de poténcia de bombeamento. Equipamentos para
movimentar fluidos. Agitagdo e mistura. Escoamento em meios porosos e fluidiza¢do. Transporte hidrico e
pneumatico. Separacdo e classificagdo de solidos. Filtragdo. Centrifugacdo. Ciclones. Membranas.
Experimentos em laboratorio.

OPERACOES UNITARIAS II (1824) - C/H 136
Operagdes unitarias para transferéncia de calor e massa. Trocadores de calor. Evaporagdao. Umidificacdo e
secagem. Separacao de fases. Cristalizagdo. Destilagdo. Extracdo. Experimentos em laboratorio.



PESQUISA E DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS (1833) - C/H 136

Importancia, definicdo e caracterizagdo de novos produtos. Interacdo consumidor/novos produtos.
Introdug@o ao mercado e o caminho do desenvolvimento do novo Produto. Caracterizacdo do mercado.
Condigdes a serem atendidas pelo novo produto. Relagdo sucesso x insucesso de um novo produto.
Estratégia de marketing: de produto, de preco, logistica e de canal, de propaganda e promog¢do, de
gerenciamento de vendas. Mensuragao e previsdo da demanda. Planejamento de Supermercados. Marketing
e Nutricdo. Experimentos em Laboratorio.

PLANEJAMENTO E PROJETOS (1834) - C/H 68

Desenvolvimento e avaliagdo de projetos, perfil industrial, estudo do processo, balancos de massa e energia,
caracterizagdo do mercado alvo, localizacdo, tamanho, especificacdo de equipamentos para o processo,
custos industriais, avaliacdo econdmica de projetos Desenvolvimento de um projeto de industria alimenticia
a partir do conceito inicial, definindo formulagdo, operagdes de processamento, embalagem, caracteristicas
de qualidade e aspectos legais relacionado com o produto selecionado.

QUIMICA ANALITICA (1905) - C/H 102

Introdugdo a quimica analitica qualitativa. Equilibrio quimico. Solubilidade. Introdugdo a analise
quantitativa. Gravimetria. Volumetrias de neutralizagdo, de precipitagdo, de complexacdo e de dxido-
reducdo. Introdugdo aos métodos eletroanaliticos. Introdugdo aos métodos espectrofotométricos. Atividades
praticas envolvendo analise de compostos minerais através de técnicas classicas e instrumentais de analise.

QUIMICA DE ALIMENTOS (1809) - C/H 68
Agua. Carboidratos. Proteinas. Lipideos. Vitaminas. Aditivos alimenticios. Pigmentos. Efeitos do
processamento sobre os componentes dos alimentos. Praticas laboratoriais.

QUIMICA GERAL PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS (1633) - C/H 136

Estrutura atomica. Classifica¢ao e propriedades periddicas dos elementos. Ligacdes quimicas e estrutura da
matéria. Principais fungdes inorganicas. Equilibrio quimico. Rea¢des em solugdo aquosa: pH, produto de
solubilidade, reagdes de oxido-reducdo, ions complexos. Experimentos no laboratério envolvendo os
conceitos adequados.

QUIMICA ORGANICA (1810) - C/H 102

Estrutura e propriedades dos compostos contendo carbono. Intera¢des intermoleculares. Propriedades
fisicas e quimicas de hidrocarbonetos alifaticos e aromaticos, haletos de alquila, alcoois, éteres, fenois,
aldeidos e cetonas, acidos carboxilicos, derivados de acidos, aminas e nitrocompostos. Nocdes de
compostos hetrociclicos e tiocompostos. Nogdes de cinética e termodinamica envolvendo reagdes
orgénicas. Intermediarios quimicos, estereoquimica. Experimentos em laboratorio.

REFRIGERACAO (1825) - C/H 68

O papel do frio na conservagdo dos alimentos. Refrigerantes. Ciclo frigorifico por compressdo: teorico e
real. Sistemas de dois estagios. Tipos e selecdo de compressores, evaporadores e condensadores.
Acessorios. Controles. Operagao de sistemas frigorificos. Determinac¢do da carga térmica. Conservagdo de
energia.

RESISTENCIA DOS MATERIAIS (1816) - C/H 68

Nogdes sobre o material. Tracdo e compressdo. Cisalhamento. Flexdo. Tor¢do. Flambagem. Equilibrio de
for¢as e momento. For¢a cortante e momento fletor. Sistemas estaticamente indeterminados. Introdugdo ao
estudos das tensdes e deformacdes.

SOCIOLOGIA APLICADA A ENGENHARIA DE ALIMENTOS (1907) - C/H 68
Introducdo a Sociologia: objeto e método de analise socioldgica. Estrutura Social, classes e estratificagdo



social. Estado e organizacdo na produgdo. Historia, producdo e consumo de alimentos. Discussdes a
respeito do conceito de ética na atualidade. Analise de alguns problemas especiais do subdesenvolvimento:
migracdo, difus@o de inovagdes tecnologicas, mao de obra.

TECNOLOGIA DE BEBIDAS (1826) - C/H 68

Recepcdo e controle da matéria-prima. Estocagem. Processamento Tecnologia de fabricacdo de
refrigerantes. Tecnologia da fabricacdo de sucos. Tecnologia de produgdo de bebidas alcoodlicas
fermentadas, fermento-destiladas e por mistura. Preparo do café torrado e solivel. Fluxograma.
Equipamentos. Calculo dos rendimentos. Custos industriais.

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS (1835) - C/H 68

Aspectos tedricos do processamento e de pré-tratamentos de produtos de origem vegetais. Matérias primas.
Nogdes de fisiologia pos-colheita de frutas e hortalicas. Tratamentos térmicos: pasteurizagao e esterilizagao.
Aspectos praticos do processamento de frutas e hortaligas: sucos, polpas, néctares, doces, geleias, purés,
flocos, produtos em conservas, etc. Apertizagdo de vegetais. Producdo de vegetais fermentados: picles,
chucrute e outros. Desidrata¢do e secagem de frutas e hortalicas. Refrigera¢do e congelamento de frutas e
hortaligas. Equipamentos. Controle de Qualidade. Legislagdo e Embalagem.

TECNOLOGIA DE GRAOS (1817) - C/H 136

Cereais de importancia industrial. Amidos: fontes, caracteristicas fisicas e quimicas, métodos de obtengao,
modificagdes quimicas, aplicagdes industriais. Processos operacionais de moagem e beneficiamento de
cereais, raizes e tubérculos e tecnologia de seus produtos derivados. Tecnologia de Produtos de panificagao,
biscoitos ¢ massas alimenticias: processos de produgdo e equipamentos. Ingredientes para panificacdo.
Controle de qualidade. Legislacdo, Embalagem e vida de prateleira. Matérias primas oleaginosas.
Industrializagio de oleaginosas. Oleos e gorduras vegetais. Produtos derivados. Hidrogenagdo e
fracionamento. Experimentos em usinas piloto.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL (1827) - C/H 136

Composicdo quimica da carne. Estrutura dos musculo e tecidos. Abate: Fluxogramas, instalagcdes e
equipamentos. Processamento de carne bovina e suina: fabricacdo de embutidos. Processamento de carne de
aves. Tecnologia de pescado. Leite: classificacdo, composi¢do. Aspectos industriais dos laticinios.
Obtengdo higiénica do leite e controle de qualidade na recepcdo. Andlises fisico-quimicas do leite.
Operagdes de beneficiamento e processamento do leite: filtragdo, resfriamento, padronizagdo,
homogeneizagdo, pasteurizagdo, esterilizagdo e envase. Processamento de queijos, manteiga, produtos
fermentados, sorvetes, leites concentrados e em po. Experimentos em usina piloto.

TERMODINAMICA APLICADA A ENGENHARIA DE ALIMENTOS (1811) - C/H 68

Relagoes entre grandezas termodindmicas. Primeira e segunda lei da termodindmica. Equacdes de estado
para substancia pura. Caracterizacdo do equilibrio. Equilibrio de fases. Métodos para predigdo de
propriedades termodindmicas. Misturas. Fenomenos de superficie. Termodindmica do Escoamento ¢ de
Sistemas Mecéanicos.

TRATAMENTO DE AGUAS E RESIDUOS (1828) - C/H 68

Caracteristicas fisico-quimicas e biologicas da agua. Clarificagio das aguas. Desinfecgdo. Agua para
refrigeracdo e caldeiras. Caracteristicas das aguas residuarias. Tratamento primario de residuos. Principios
do tratamento bioldgico de efluentes. Processos por lodos ativados. Lagoas de estabilizacdo. Digestao
anaerdbia. Remocgao bioldgica de nutrientes. Tratamentos avangados. Experimentos em laboratorio.



DISCIPLINAS OPTATIVAS

INTRODUCAO A LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS - LIBRAS  C/H68 2788

Aspectos Historicos: cultura surda, identidade e lingua de sinais. Estudo da legislacdo e das politicas
de inclusio de pessoas com surdez. O ensino de Libras e nocdes basicas dos aspectos linguisticos.
Introducio as praticas de compreensiao e producio em LIBRAS por meio do uso de estruturas e
fun¢des comunicativas elementares.

TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS C/H 68 2811

Ementa em aberto. Abordagem de novos aspectos ou aspectos regionais e de diversificacio da
engenharia de alimentos. Conteuidos necessarios para atualizacdo profissional. Experiéncias em
laboratorio.



