QUADRUO 6: Distribuigdo das Disciplinas por Departamento

Departamento de Engenharia

Caodigo Disciplina Periodo CHT Créditos Pré-Requisito
Técnicas de Representagdes Industriais 1 75 3
Introducéo a Engenharia de Alimentos 1 30 3
Quimica Basica
Quimica Instrumental
Fisico-Quimica | 3 60 3 Calculo |
Embalagem de Alimentos 6 60 4 Resisténcia dos Materiais
Fisico-Quimica Il 4 60 3 Fisico-Quimica |
Qualidade de Aguas e Métodos de Tratamento 8 60 3 Fisico-Quimica |
Microbiologia de Alimentos 4 60 3 Microbiologia
Higiene na Industria de Alimentos 5 60 3 Microbiologia de Alimentos
Operacgdes Unitarias | 5 60 3 Transferéncia de Calor e Massa
Operacgdes Unitarias Il 6 60 3 Operacgdes Unitarias |
Operacgdes Unitarias Il 7 60 3 Operacgdes Unitarias Il
Quimica de Alimentos | 4 60 3 Bioquimica
Resisténcia dos Materiais 4 75 4 Mecénica
Quimica de Alimentos Il 5 60 3 Quimica de Alimentos |
Eletrotécnica e Instalagdes Elétricas 4 60 3 Fisica lll
Bioquimica de Processos em Alimentos 5 60 3 Quimica de Alimentos |
Uso do Frio na Industria de Alimentos OPT 60 3 Operacgdes Unitarias Il
Engenharia de Seguranca OPT 60 4 Operacgdes Unitarias Il
Quimica de Alimentos II; Bioquimica de Processos em
Andlise Sensorial de Alimentos 60 3 Alimentos
Legislacdo de Alimentos 60 4 Higiene na Industria de Alimentos
Quimica de Alimentos Il
Toxicologia de Alimentos OPT 60 Bioquimica de Processos em Alimentos
Programacéao Linear 8 60 4 Algebra Linear e Geometria Analitica
Economia da Engenharia; Logica e Técnica de
Modelagem e Simulacédo 60 Programacéao
Trabalho de Conclusdo de Curso em Engenharia de Alimentos | 30 Ter cursado 120 créditos em disciplinas obrigatérias.
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Trabalho de Conclusdo de Curso em Engenharia de

Trabalho de Conclusédo de Curso em Engenharia de Alimentos I 9 30 2 Alimentos |
Estagio Supervisionado em Engenharia de Alimentos 10 160 12 Ter cursado 120 créditos em disciplinas obrigatdrias.
Obtencao Higiénica de Carnes 5 60 Microbiologia de Alimentos
Processamento de Derivados Carneos 6 60 Obtengao Higiénica de Carnes
Tecnologia de Pescados OPT 60 Microbiologia de Alimentos
Quimica de Alimentos |
Tecnologia de Leite e Derivados 6 60 Operacgdes Unitarias |
Tecnologia de Queijos OPT 60 Tecnologia de Leite e Derivados
Tecnologia de Cereais e Derivados 6 60 Operacdes Unitarias |
. Operacgdes Unitarias Il
Industrializagédo de Azeites, Oleos e Gorduras 8 60 Quimica de Alimentos |
Armazenagem de Gréos e Oleaginosas OPT 60 Ter cursado 120 créditos em disciplinas obrigatoérias.
Quimica de Alimentos Il
Tecnologia de Processamento de Frutas e Hortalicas 7 60 3 Operacgdes Unitarias |
Operacgdes Unitarias Il
Tecnologia de Produtos Panificados, Massas e Amidos 7 60 3 Bioguimica de Processos em Alimentos
Tecnologia de Bebidas e Refrigerantes 8 60 3 Operagdes Unitarias Il; Quimica de Alimentos Il
Tecnologia de Aguardentes OPT 60 3 Tecnologia de Bebidas e Refrigerantes
Tecnologia de Vinhos OPT 60 3 Tecnologia de Bebidas e Refrigerantes
Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos | OPT 60 3
Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos I OPT 60 3
Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos Ill OPT 60 3
Fisica | 1 60 3
Calculo |
Fisica ll 2 60 3 Fisica |
Fisica lll 60 3 Fisica ll
Calculo |
Mecanica 2 45 3 Fisica |
Termodinamica 3 60 4 Fisica ll
Calculo |
Fendmenos de Transportes 60 Fisica Il
Transferéncia de Calor e Massa 60 Fendmenos de Transportes
Calculo Il
Logica e Técnica de Programacao 3 60 4 Algebra Linear e Geometria Analitica
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Calculo | 1 60 3
Calculo Il 2 60 3 Calculo |
Calculo IlI 3 60 3 Calculo Il
Algebra Linear e Geometria Analitica 2 60 3
Algebra Linear e Geometria Analitica
Calculo Numérico 4 60 4 Légica e Técnica de Programagéo
Estatistica Basica 5 60 4 Calculo |
Departamento de Zootecnia
Nutricdo Humana | 5 60 4 Bioguimica
Quimica Basica 1 60 2
Quimica Instrumental 2 45 2 Quimica Basica
Quimica Orgéanica 2 45 3
Quimica Basica
Bioquimica 3 60 3 Quimica Instrumental
Teoria das Organizacdes 7 60 4 Sociologia
Departamento de Engenharia Florestal
Economia da Engenharia 6 60 4 Estatistica Basica
Impactos Ambientais da Industria de Alimentos 7 45
Estatistica Basica
Planejamento e Controle da Producéo 7 60 4 Economia da Engenharia
Departamento de Producéo Vegetal
Biologia Celular 1 60 3
Metodologia de Pesquisa e Redacgéo Cientifica 1 45
Microbiologia 2 60 Biologia Celular
Departamento de Medicina Veterinaria
| |Socio|ogia 3 45 3
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QUADRO 7: Integralizacédo do Curso

Titulo Bacharel em Engenharia de Alimentos

Conteudo Carga Horéria (horas-aulas) Créditos
Obrigatéria 3195 177
Optativa 420 21
Sub-total — Disciplinas 3615 198
Estagio Curricular Supervisionado 180 6
Trabalho de Conclusao de Curso - TCC 60 4
Atividades Complementares 120 0
Total 3975 208

Integralizagao:

Minimo: 4 anos
Médio: 5 anos
Maximo: 9 anos

Turno de Oferta: Integral
Regime do Curso Semestral
Numero de Vagas: 40

Condigoes de Ingresso:

Concurso Vestibular

Local de Funcionamento:

Universidade Federal do Espirito Santo - UFES
Campus de Alegre
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