TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. TURNO: Matutino
GRAU ACADEMICO: Tecndlogo em Alimentos

PRAZO PARA CONCLUSAO: Minimo = 3 anos Maximo = 5 anos

2. OBJETIVO/PERFIL DO PROFISSIONAL A SER FORMADO

A moderna organizagdo do setor produtivo demanda do trabalhador
competéncias para maior mobilidade dentro de uma area profissional, ndo se restringindo
apenas a uma formacao vinculada especificamente a um posto de trabalho. Dessa forma,
a Educacao Profissional foi reestruturada para atendimento a este novo contexto.

O Curso Superior em Tecnologia em Alimentos enquadra-se na categoria de
Educacao Profissional de nivel tecnolégico (EP formal), a qual corresponde a cursos de
nivel superior na area tecnoldgica, destinados a egressos do ensino médio e técnico.

O perfil profissional pretendido € o de nivel superior de graduacao, com aptidao
a desenvolver, de forma plena e inovadora, atividades na &rea tecnolégica do
processamento de alimentos com formacéo voltada para a aplicagao, desenvolvimento e
difusdo de tecnologias, gerenciamento do processo de producdo e desenvolvimento da
capacidade empreendedora.

A area de formagéao deste curso apresenta grande interdisciplinaridade. Assim,
o profissional podera acompanhar as mudangas no setor agro-industrial em decorréncia
da necessidade da melhor utilizacdo dos recursos, maior eficiéncia produtiva e maior
atencao as demandas do mercado.

O contato com a industria e com a comunidade & constante. Desta forma, o
curso formara profissionais que atuem no processo de ampliagdo, modernizagdao e
diversificagado do setor de alimentos da regido de Umuarama e no Estado do Parana.

3. HISTORICO DO CURSO

O segmento agroindustrial no Estado do Parana apresenta um grande
potencial de crescimento. Neste contexto, esta inserida a criagdo do curso de Tecnologia
em Alimentos na cidade de Umuarama. A regido caracteriza-se como um polo de
producdo de matérias primas, existindo a necessidade de uma maior ocupacido da
capacidade instalada, maior elaboragao e desenvolvimento de novos produtos, incluindo
também a modernizagé&o tecnoldgica.

A cidade de Umuarama é um centro universitario e de referéncia na area de
salde publica e privada. E a maior bacia leiteira do Estado, a capital da pecuéria de corte
com o maior rebanho bovino do Parana. Fazem parte da sua regidao 32 municipios que se
encontram em pleno desenvolvimento comercial e industrial. A criagdo do curso em
Tecnologia em Alimentos esta inicialmente inserida no compromisso social da Instituicao



em ajudar esse desenvolvimento da regido Noroeste do Parana, que € uma grande
produtora de matérias primas para a Industria de Alimentos.

O curso contribui para a modificagcdo do quadro socioeconémico da regido nos

seguintes aspectos:

incorporacgao de tecnologia na producéo de alimentos;

geracao de empregos na industria agro-alimentar;

aumento da utilizagdo dos recursos naturais e potencialidades da regiao;
apropriacao de tecnologia pelo produtor rural,

preservacao dos recursos ambientais;

distribuicao de renda.

4. ESPECIFICIDADES DO CURSO/CAMPO DE ATUAGAO

A Tecnologia em Alimentos é definida como sendo a aplicagédo de métodos e

técnicas para a selegcdo de matéria prima, preparo, armazenamento, controle,
conservagao, embalagem, distribuicdo, utilizagdo do alimento e desenvolvimento de
produtos. Desta forma, o profissional formado podera atuar em areas que envolvam
aspectos tecnologicos da industrializagdo das matérias primas alimenticias, participando
também da implementacao e fiscalizagdo de projetos de instalagdes de processamento de
alimentos.

O Tecndlogo em Alimentos ird exercer atividades como:

acompanhamento das fases de industrializacdo do alimento;

controle de qualidade dos aspectos quimicos referentes ao alimento;

analises microbioldgicas;

supervisionar equipamentos utilizados no processamento do alimento;

elaborar programas de trabalho, fichas e ordens de servigo, observando normas de
conservagao, seguranga, organizagao e qualidade nos processos industriais;
determinar analiticamente os constituintes dos alimentos e suas propriedades;
elaborar estudos de programas alimentares;

atuar na area de processos, determinando as medidas necessarias para a reducao de
custos e a maximizacao da qualidade na industrializagéo do alimento;

auxiliar o Engenheiro de Alimentos na elaboragao de projetos dos processos;
consultoria técnica em padarias, restaurantes, hotéis, supermercados, cozinhas
industriais e hospitalares, escolas e demais empresas do ramo alimenticio.



SERIAGAO DAS DISCIPLINAS

SER.

COMPONENTE CURRICULAR

CARGA HORARIA

SEMANAL

TEOR.

PRAT.

TOTAL

SEMESTRE

ANUAL

10

20

18

Matematica

N

N

136

Matérias Primas Alimenticias

68

Fisica

1

68

Introdugdo a Computagao

51

Estatistica

51

Metodologia do Trabalho Cientifico

34

Bioquimica

68

Desenho Técnico

51

Quimica Geral

136

Introdugao a Microbiologia de Alimentos
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68

28

Termodinamica

Quimica de Alimentos

170

Fund. de Tecnologia de Alimentos |

170

Introdugao a Sociologia

Ciéncia do Ambiente e Desenvolv. Sustentavel

Aspectos Nutricionais no Proces. de Alimentos

Higiene e Legislacao de Alimentos

Bioquimica dos Alimentos

68

Microbiologia de Processos

85

Anal. Fisico-Quimica dos Alimentos
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68

36

Acondicionamento e Embalagem de Alimentos

68

Anélise Sensorial

68

Fund. de Tecnologia de Alimentos I

102

Introd. aos Proc. Quim. na Ind. de Alimentos

85

Controle de Qualidade na Ind. de Alimentos

51

Exercicio Profis. do Tecnélogo de Alimentos

34

Optativa |

51

Optativa Il

51

Optativa lll

51

Optativa IV
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68

Estagio Supervisionado

Principios de Administracao

68

Atividades Académicas Complementares

120

TOTAL DA CARGA HORARIA DO CURSO

2.501




EMENTAS DAS DISCIPLINAS DO CURSO DE GRADUAGAO EM
TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM DE ALIMENTOS

Ementa: Introducao (histérico, conceitos e fungdes). Embalagens: plasticas, metélicas e celuldsi-
cas. Recipientes de vidro. Embalagens de distribuicdo. Estabilidade de alimentos. Maquinas e
equipamentos. Controle de Qualidade. Planejamento e legislagao. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno uma visdo ampla dos materiais utilizados na confec¢cado de embala-
gens para alimentos. Apresentar aspectos relacionados ao controle de qualidade, planejamento e
legislagcao. (Res. 118/02-CEP)

ANALISE FiSICO-QUIMICA DOS ALIMENTOS

Ementa: Amostragem e preparo da amostra em analise de alimentos. Confiabilidade dos resulta-
dos. Determinagdo dos constituintes principais. Medidas fisicas. Introdu¢do a cromatografia e
espectrofotometria e aplicagdes em alimentos. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno as habilidades necessarias para o uso de métodos fisico-quimicos
de analise de alimentos. Possibilitar a discussdo de métodos de quantificagcdo de componentes de
alimentos que utilizem técnicas cromatograficas e espectrofotométricas. (Res. 118/02-CEP)

ANALISE SENSORIAL

Ementa: Os érgaos dos sentidos e a percepgéo sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e ou-
tros fatores que influenciam a avaliagao sensorial. Métodos sensoriais: a) métodos discriminativos,
b) métodos descritivos, ¢) métodos afetivos. Analise estatistica univariada (ANOVA). Selecao de
provadores. Correlacdo entre medidas sensoriais e instrumentais. Principios basicos sobre
psicofisica: lei de Etevens e Threshold. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno os fundamentos da analise sensorial; érgaos dos sentidos; métodos
sensoriais; selecao e treinamento de equipe; e caracterizagado de qualidade de alimentos. (Res.
118/02-CEP)

ASPECTOS NUTRICIONAIS NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

Ementa: Conceitos basicos em alimentacao e nutricdo. Requerimentos nutricionais e recomenda-
¢bes nas diferentes idades e estagios fisiolégicos. Digestao, absorcao e transporte de nutrientes.
Principais patologias associadas ao desequilibrio dos nutrientes na dieta. Qualidade nutricional
dos alimentos. Efeitos do processamento na qualidade nutricional dos produtos alimenticios. (Res.
118/02-CEP)

Objetivos: Proporcionar ao aluno uma abordagem completa dos aspectos nutricionais e dos
efeitos do processamento nos alimentos. (Res. 118/02-CEP)

BIOQUIMICA

Ementa: Conhecimentos fundamentais sobre a estrutura e a fungao dos componentes molecula-
res das células, as especializagdes metabdlicas e a importancia destes componentes nos alimen-
tos. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Sob a ética da Bioquimica, abordar os conceitos para a Ciéncia dos Alimentos, tornan-
do ampla a compreensao dos processos bioquimicos que ocorrem nos alimentos. (Res. 118/02-CEP)



BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Ementa: Estudos das modificagdes bioquimicas dos alimentos durante o desenvolvimento, arma-
zenamento e processamento. Principais enzimas utilizadas nas industrias de alimentos. (Res.
014/03-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno a base bioquimica para o entendimento das alteragdes que ocorrem
nos alimentos. (Res. 014/03-CEP)

CIENCIAS DO AMBIENTE E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL

Ementa: Sociedade industrial e meio ambiente: poluentes, salde ambiental e limita¢cdes. Tecnolo-
gia de controle versus processamento nao poluente. O EIA-RIMA. Aproveitamento de subprodutos
e de efluentes. Direito e legislacao ambiental. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Trabalhar a importancia da preservagdo ambiental na qualidade de vida. Desenvolver
a "consciéncia ecoldgica" objetivando a reorientagcdo humana na relagdo com o meio ambiente,
apontando para a conciliagdo entre conservagdo da natureza e crescimento econémico e justica
social. (Res. 118/02-CEP)

CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa: Definicdo de qualidade. Controle de qualidade. Sistema de certificacdo de qualidade.
Organizacado e atribuicbes do CQ nas industrias de alimentos. Boas praticas de manufatura.
Analise de risco e pontos criticos de controle. Estabelecimento de normas e padrdes de identidade
e qualidade. Atributos de qualidade. Avaliagdo da cor, textura, viscosidade e sabor. Controle
estatistico de qualidade. Correlagédo entre medidas objetivas e subjetivas. (Res. 118/02-CEP)
Objetivos: Proporcionar ao aluno uma abordagem das técnicas e normas de controle de
qualidade utilizadas na industria de Alimentos. (Res. 118/02-CEP)

DESENHO TECNICO

Ementa: Introducdo ao desenho técnico. Técnicas de tragado a mao livre. Nogdes de geometria
descritiva. Sistemas de representagdo em desenho técnico. Cotagem. Cortes e sec¢des. Desenhos
de equipamentos. Desenho de Lay-out. Desenho de fluxograma. Normas técnicas. Aplicacdes.
Computacao grafica e sistemas CAD. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Proporcionar ao aluno os principais aspectos sobre a leitura, visualizagao e interpreta-
¢ao do desenho como forma de comunicagéo na Tecnologia de Alimentos. (Res. 118/02-CEP)

ESTAGIO SUPERVISIONADO

Ementa: Estagio supervisionado em industria do setor de alimentos ou em 6rgao credenciado
pelo Departamento de Tecnologia da UEM. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Capacitar o aluno a executar na pratica os conteudos do conjunto de disciplinas do
curso. (Res. 118/02-CEP)

ESTATISTICA

Ementa: Distribuicdo de freqiéncia. Medidas de tendéncia central. Medidas de dispersao. Teoria
elementar da probabilidade. As distribuicbes binomial e normal. Interferéncia estatistica. Teoria
elementar da amostragem. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno os conhecimentos necessarios para o uso da estatistica. Fornecer
os fundamentos necessarios para o componente curricular de Analise Sensorial e de Controle de
Qualidade na Industria de Alimentos. (Res. 118/02-CEP)



EXERCICIO PROFISSIONAL DO TECNOLOGO DE ALIMENTOS

Ementa: Conceitos fundamentais sobre direito e seus atos. Regulamentacéo da Profissdo. Direito
comercial. Direito Trabalhista. Lei de licitacdo e contratos. Cédigo de Obras. Cédigo de defesa do
consumidor. Cédigo de Etica profissional.

Objetivos: Proporcionar ao aluno os conceitos fundamentais de Direito, necessarios a Formagao
do Tecnodlogo e ao exercicio da profissdo. (Res. 118/02-CEP)

FiSICA

Ementa: Estudo tedrico e experimental da Mecanica Classica. Iniciagcdo ao Estudo da Criogenia e
Fisica das Radiacdes. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Oferecer uma formagao basica em Mecanica classica e iniciagdo a Criogenia e Fisica
das Radiacbes. (Res. 118/02-CEP)

FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS |

Ementa: Introdugdo aos principios e processos tecnoldgicos envolvidos no processamento de
alimentos de origem animal e microbiana. (Res. 041/03-CEP)

Objetivos: Aplicar métodos e técnicas para o preparo, armazenamento, processamento, controle,
embalagem, distribuicdo e utilizacdo de alimentos de origem animal (carnes, pescado, leite e
ovos) e microbiana (fungos e leveduras), com énfase nos principios € nos processos tecnolégicos
envolvidos no processamento de alimentos a partir de matérias-primas alimenticias produzidas
nas regides sul, sudeste e centro-oeste brasileiras. (Res. 041/03-CEP)

FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS II

Ementa: Introdugdo aos principios e processos tecnoldgicos envolvidos no processamento de
alimentos de origem vegetal. (Res. 041/03-CEP)

Objetivos: Aplicar métodos e técnicas para o preparo, armazenamento, processamento, controle,
embalagem, distribuicdo e utilizagcado de alimentos de origem vegetal (grdos alimenticios, raizes,
tubérculos, bulbos e caules, frutas, verduras, legumes e hortalicas, nozes, coco, e outros), com
énfase nos principios e processos tecnoldgicos envolvidos no processamento de alimentos a partir
de matérias-primas alimenticias nacionais. (Res. 041/03-CEP)

HIGIENE E LEGISLAGAO DE ALIMENTOS

Ementa: Higiene industrial. Agentes e processos de limpeza e sanitizagdo. Doencas devidas a
alimentos. Salubridade do ambiente. Legislacao de alimentos e aditivos. (Res. 118/02-CEP)
Objetivos: Fornecer ao aluno os fundamentos necessarios relacionados a higiene e legislagéo de
alimentos. (Res. 118/02-CEP)

INTRODUGCAO A COMPUTAGAO

Ementa: Panorama geral da computacgao. Introducédo aos conceitos basicos de linguagens e pro-
gramas. Sistemas operacionais. Editores de texto. Banco de dados. Planilhas eletrénicas. (Res.
118/02-CEP)
Objetivos: Introduzir o aluno no mundo da informatica através do uso tedrico e pratico do compu-
tador por meio do estudo de algoritmos e da programacgao em uma linguagem de alto nivel. (Res.
118/02-CEP)



INTRODUGAO A MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Ementa: Morfologia, Fisiologia e Crescimento Microbiano. Fundamentos da Microbiologia de Ali-
mentos. Fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos em alimentos. Principais
microrganismos na producao, deterioragdo de alimentos e na saude publica. Métodos de labora-
tério, plano de amostragem, padrbes microbiologicos e legislagdo. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Proporcionar ao aluno o contato inicial com a area de microbiologia dando énfase a
aspectos relacionados ao processamento de alimentos. (Res. 118/02-CEP)

INTRODUGAO AOS PROCESSOS QUIMICOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa: Sistema e analise dimensional. Balangos materiais. Balancos de energia. Transporte
laminar e turbulento (transferéncia de quantidade de movimento, calor e massa). Propriedades de
transporte (viscosidade, condutividade térmica, difusividade de massa). (Res. 118/02-CEP)
Objetivos: Proporcionar ao aluno o conhecimento dos processos de transferéncia e sua importan-
cia no processamento de alimentos. Desenvolver a capacidade de estabelecer e resolver
problemas que envolvam os processos de transferéncia. (Res. 118/02-CEP)

INTRODUCAO A SOCIOLOGIA

Ementa: Estudo sociolégico da organizacdo e das transformagdes do trabalho na sociedade
industrial contemporanea. (Res. 041/03-CEP)

Objetivos: Proporcionar a formagao basica, a luz das teorias socioldgicas, acerca das formas de
organizacao do trabalho na sociedade capitalista, com énfase na realidade brasileira
contemporéanea. (Res. 041/03-CEP)

MATEMATICA

Ementa: Estudo do calculo diferencial e integral de uma variavel real com geometria analitica.
Introducéo as equacbes diferenciais. (Res. 014/03-CEP)

Objetivos: Permitir o inter-relacionamento dos conteudos desta disciplina, bem como relaciona-
los com os de outras, de modo que possa ser visualizado o papel do Calculo como instrumento
auxiliar no desenvolvimento da capacidade de analise critica das idéias. Analisar e aplicar inte-
grais indefinidas e definidas. Discutir os métodos de integragdo, comparando-os.

MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS

Ementa: Matérias primas alimenticias: caracteristicas, identificagao, classificacdo, morfologia, ma-
nuseio, caracteristicas fisico-quimicas, comercializacéo, rendimento, conservagdo, embalagem e
transporte para a industria. Fisiologia pds-colheita. Matérias primas agropecuarias: Nomenclatura
dos produtos e mercados de consumo. Caracteristicas agrondmicas das culturas. Principios de
fisiologia. Principais pragas e moléstias dos produtos. Matérias primas de origem animal. Obten-
¢ao de matéria prima de origem animal. Economia e planejamento da producdo agropecuaria.
Morfologia e classificagdo comercial. Embalagem e transporte de matérias primas. Propriedades
fisicas de matérias primas. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Apresentar ao aluno as matérias-primas alimenticias dando énfase as produzidas no
Estado do Parana. Discutir as principais formas de processamento utilizadas e possiveis
alternativas no intuito de agregar valor aos produtos. (Res. 118/02-CEP)

METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Ementa: Conceituacdo e fungdo social da pesquisa em Tecnologia de Alimentos, priorizando os
Métodos e Técnicas de Pesquisa e seu Planejamento. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Apresentar ao aluno o discurso cientifico, a organizagdo do pensamento e a linguagem
técnica apropriada a elaboracédo de um trabalho cientifico. (Res. 118/02-CEP)



MICROBIOLOGIA DE PROCESSOS

Ementa: Caracterizagdo e controle microbioldégico no processamento e conservagao dos alimen-
tos de origem animal, vegetal e microbiana. (Res. 001/04-CEP)

Objetivos: Caracterizar e controlar os principais microorganismos encontrados no processamento e
conservagao na industria de alimentos, abordando os diferentes processos de preservagao pelo uso
do frio, calor, desidratacdo, conservantes e métodos combinados, com respeito a seu efeito sobre o
crescimento microbiano. Determinagcdo de z e D para os processos de tratamento térmico. (Res.
001/04-CEP)

PRINCIPIOS DE ADMINISTRAGAO

Ementa: Evolugao da Administracdo. Empresas: Implantacdo, administracdo e organizacio. Ges-
tdo de empresas: suprimentos, pessoal, finangas, contratos e comércio. Sistemas de Informagdes
gerenciais. Chefia e Lideranga. Marketing. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Identificar as fungdes basicas da administragao, relacionando-as ao desempenho da
funcdo do tecndlogo numa organizagao. ldentificar e avaliar as areas funcionais da empresa
caracterizando seus elementos e os problemas que as envolvem no contexto organizacional. (Res.
118/02-CEP)

QUIMICA DE ALIMENTOS

Ementa: Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformacgdes fisico-quimicas dos ali-
mentos. Carboidratos: classificacdo, estrutura e propriedades em relagédo aos alimentos. Transfor-
macodes quimicas e fisicas e seu efeito sobre cor, textura e aroma dos alimentos. Vitaminas aquo
e lipossoluveis. Aditivos, classificacao e uso em alimentos. Aminoacidos e proteinas, pigmentos
naturais e lipideos. Classificagao, estrutura e propriedades em relagao aos alimentos. Transforma-
¢bes fisicas e quimicas em proteinas, pigmentos naturais e lipideos e seus efeitos sobre cor, tex-
tura, sabor e aroma nos alimentos. Efeito do processamento sobre os componentes de alimentos.
Sabor e aroma, compostos volateis e ndo volateis. Mudangas durante o processamento. (Res.
118/02-CEP)

Objetivos: Introduzir conceitos ligados a atividade de agua e seus efeitos sobre os alimentos. For-
necer ao aluno as habilidades necessarias para o uso dos métodos de quantificacdo de carboidra-
tos e vitaminas. Discutir o uso de aditivos em alimentos. Fornecer ao aluno os fundamentos ne-
cessarios para a avaliagao dos efeitos do processamento dos alimentos sobre as caracteristicas
organolépticas. Fornecer ao aluno as habilidades necessarias para o uso dos métodos de
quantificagao de lipidios e proteinas. (Res. 118/02-CEP)

QUIMICA GERAL

Ementa: Ligagbes quimicas, equilibrio quimico; fun¢des inorgéanicas; eletroquimica; nogdes de
quimica de coordenacgao; nocdes das principais fungdes organicas; nogbes de mecanismo de al-
gumas reacgdes organicas; nogdes gerais de quimica analitica e quantitativa classica. (Res. 118/02-
CEP)

Objetivos: Fornecer uma introdugcédo dos conceitos basicos de quimica, necessarios para outras
disciplinas do curso. (Res. 118/02-CEP)

TERMODINAMICA

Ementa: Sdlidos, liquidos, gases e vapores. Estudo dos gases ideais e reais. Termodindmica.
Equilibrio quimico. Equilibrio fisico. Diagramas de equilibrio. Leis das fases. Solugdes ideais e
reais. Equilibrio entre fases. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Caracterizar os fenbmenos térmicos, dando énfase a analise de fendmenos
macroscoépicos de transmissao de calor. Avaliar as leis da Termodinamica. (Res. 118/02-CEP)



DISCIPLINAS OPTATIVAS

BIOTECNOLOGIA APLICADA A INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa: Fundamentos de genética e biotecnologia para o desenvolvimento de produtos e proces-
sos alimenticios. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno o conhecimento basico sobre a aplicacdo da biotecnologia na
producao de alimentos. (Res. 118/02-CEP)

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS E MARKETING

Ementa: Importancia, definicao e caracterizagdo de novos produtos. Interagdo consumidor-novos
produtos. Introducdo ao mercado e o caminho de desenvolvimento do novo produto. Caracteriza-
¢ao do mercado. Estratégias de marketing: de produto, de prego, logisticas, de canal de promocgéao
e propaganda, de gerenciamento, de vendas, internacional, de supermercado. Mensuragao e
previsdo de demanda. Registro de novos produtos. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno as informacdes necessarias para desenvolver e comercializar um
novo produto. (Res. 118/02-CEP)

INSTRUMENTAGAO

Ementa: Equipamentos de controle e medida. Instalagdes hidraulicas e linhas de ar comprimido,
de vacuo, de gases e outras. Vapor. Instalagdes elétricas. Automacgao e controle de instalacdes,
de equipamentos e de processos industriais. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Fundamentar o estudante nos conceitos operacionais dos processos no que se refere
a sua instrumentacao e controle. (Res. 118/02-CEP)

OPERAGOES UNITARIAS

Ementa: Fluidos newtonianos e nao-newtonianos. Equipamentos pra movimentar fluidos. Redu-
¢ao de tamanho de sélidos. Principais operagdes e equipamentos para troca térmica. Trocadores
de calor. Evaporacao. Principais operacdes e equipamentos para: umidificacdo, secagem, extra-
¢ao Sodlido-Liquido, extracao Liquido-Liquido, destilagcao e absorcao. (Res. 118/02-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno informacgdes basicas das principais operagdes unitarias utilizadas
na industria de alimentos. (Res. 118/02-CEP)

TRATAMENTO DE RESIDUOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa: Origem e natureza dos residuos da industria de alimentos. Caracteristicas e métodos de
tratamento de aguas residuais. Tratamento de residuos da industria de alimentos. Legislagao
ambiental. No¢oes de ecologia. Efeito da tecnologia sobre o equilibrio ecolégico. (Res. 118/02-CEP)
Objetivos: Fornecer ao aluno conhecimentos sobre os principais problemas ambientais provo-
cados pela industria, assim como as diferentes formas de sanar tais problemas. (Res. 118/02-CEP)



