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CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JANOO1A CALCULO| AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):

90h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): Pratica Especifica Estagio de Formag&o
(PE): Pedagégica (EFP):

90h Oh Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

LETICIA SARAGIOTTO COLPINI

Criacéo: 20/2/2026 Modificagéo: 20/2/2026

EMENTA

Conjuntos, conjuntos numéricos; Expressdes racionais e radicais; Inequacfes e valor absoluto;
Funcdes: modular, polinomiais, exponenciais, logaritmicas e trigonométricas; Limites de uma
funcdo real; Continuidade de uma funcao real; Derivadas: defini¢céo, taxa de variacéao, regras de

derivacdo, derivacédo superior, derivacado implicita.

PROGRAMA

Matematica elementar
Conjuntos
Equacdes

Inequacdes

Funcdes e modelos

Quatro maneiras de representar uma funcéo

Modelos mateméticos: uma lista de fungdes essenciais
Novas funcdes a partir de conhecidas

Func¢bes exponenciais

Funcdes inversas e logaritmos

Limites e derivadas
O limite de uma fungéo
Célculos usando propriedades dos limites

Continuidade
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Limites no infinito; Assintotas horizontais

Derivadas e taxas de variagdo

Regras de derivacéo

Derivadas de fun¢des polinomiais e exponenciais
As regras do produto e do quociente

Derivadas de fungdes trigonométricas

A regra da cadeia

Derivacgao implicita

Derivadas de fun¢des logaritmicas

OBJETIVO GERAL

Propiciar ao aluno o conhecimento, familiarizacdo e dominio dos conceitos matematicos relacionados ao
Calculo Diferencial, indispenséavel ao estudo das ciéncias e engenharias, tanto quanto, capacita-lo a
analisar e compreender novos conceitos, relacionando os conhecimentos adquiridos com outras

disciplinas do curso de Engenharia de Alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Oferecer ao académico:

Ferramentas para o desenvolvimento de sua competéncia técnica, ap6s a compreensao dos conceitos
iniciais do célculo;

Nog6es da utilidade do célculo, através de exemplos;

Técnicas para o calculo de limites;

Relacionamento entre limite e derivada, através da definicdo de derivada,;

Regras de derivagéo;

Aplicacdo de derivada, através do calculo de taxas de variacdes;

Conhecimento e manuseio de calculadora cientifica e softwares e/ou aplicativos que permitem a

visualizagdo geométrica de uma funcéo e o céalculo da triade limite, derivada e integral.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera conduzida, presencialmente, mediante aulas expositivas e dialégicas, com o apoio de
recursos midiaticos audiovisuais. Além disso, serd dada atencdo especial a procedimentos
complementares que estimulem a participacdo ativa dos alunos na disciplina, tais como resolucéo de
exercicios aplicados individuais ou em grupo, praticas demonstrativas, metodologia de resolucao de
problemas e o uso de calculadora cientifica e/ou aplicativos educacionais como recursos tecnologicos. A

presenca dos alunos seré feita a cada aula presencial.
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Seré& criado um grupo da turma no WhatsApp para comunicacdes rapidas e/ou emergenciais e também

para o atendimento de davidas corriqueiras e atemporais.

FORMAS DE AVALIACAO

Quatro instrumentos avaliativos serao utilizados ao longo do semestre:

Atividade escrita 1 (dupla): sera o instrumento avaliativo referente ao tépico Conjuntos, Equacdes e
Inequacdes do programa e valera 20. A atividade devera ser postada no link destinado a esse fim no AVA;
Atividade escrita 2 (dupla): serd o instrumento avaliativo referente ao tépico Derivadas e taxas de
variacdo do programa e valera 20. A atividade devera ser postada no link destinado a esse fim no AVA;
Provas escritas (individuais e presenciais): as provas (P1 e P2) valerdo 80 cada.

A média sera constituida pela seguinte equacao: M=[(AT1+P1)+(AT2+P2)]/2.

O exame final serd realizado na semana de 29/06 a 03/07. Sera uma avaliacdo individual e presencial
envolvendo todo o contetddo e valerd 100.

Observacdo: Caso seja detectado atividades e/ou provas com resolucdes idénticas, a nota 0 (zero) sera

atribuida a elas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

STEWART, J. Célculo. 8. ed. v. 1. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2017. Disponivel em <
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522126859/>. Acesso em: 15 abr. 2021.

MIORELLI, A. A.; AYJARA, D. F. A.; MANTOVANI, L. M. Pré-calculo. Porto Alegre: Bookman, 2015.
Disponivel em: <https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582603215/>. Acesso em: 15 abr.
2021.

THOMAS, G. B.; WEIR, M. D; HASS, J. Calculo. 12. ed. v. 1. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil,
2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

STEWART, J. Calculo. 8. ed. v. 1. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2017. Disponivel em <
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522126859/>. Acesso em: 15 abr. 2021.

MIORELLI, A. A.; AYJARA, D. F. A.; MANTOVANI, L. M. Pré-célculo. Porto Alegre: Bookman, 2015.
Disponivel em: <https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582603215/>. Acesso em: 15 abr.
2021.
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THOMAS, G. B.; WEIR, M. D; HASS, J. Calculo. 12. ed. v. 1. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil,
2013.

CRONOGRAMA DE AULAS

SEMANA 1 (23 - 27/02): Recepcao dos Calouros + Apresentacédo da professora, do plano de ensino e
como os estudantes serdo avaliados na disciplina

SEMANA 2 (02 - 06/03): Conjuntos, equacdes e inequacdes (do conteldo desta semana, seré feita a AT1)
SEMANA 3 (09 - 13/03):

SEMANA 4 (16 - 20/03):

SEMANA 5 (23 - 27/03):

SEMANA 6 (30/03 - 03/04):

SEMANA 7 (06 - 10/04):

SEMANA 8 (13 - 17/04): Revis&o + P1

SEMANA 9 (20 - 24/04):

SEMANA 10 (27/04 - 01/05):

SEMANA 11 (04 - 08/05):

SEMANA 12 (11 - 15/05):

SEMANA 13 (18 - 22/05):

SEMANA 14 (25 - 29/05):

SEMANA 15 (08 - 12/06): Reviséo + P2

EXAME FINAL: 29/06 - 03/07
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CcODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JANOO2A QUIMICA GERAL TEORICA AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Prética como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extens&o (ACE):

45h Oh Oh

Padrao (PD): Laboratério (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estagio (ES): Préatica Especifica Estagio de Formagéo
(PE): Pedagégica (EFP):

45h Oh Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

JOSIELLE ABRAHAO DE SOUZA

Criagédo: 21/1/2026 Modificagéo: 21/1/2026

EMENTA

Estrutura atbmica. Tabela Peridédica. Ligacdo quimica. Rea¢cdes quimicas e estequiometria.

Fundamentos de cinética Quimica. Equilibrio quimico.

PROGRAMA

1. Estrutura Atémica

Evolucdo dos modelos atémicos. Particulas subatémicas. NUmero atdmico e nimero de massa. Isotopos.
Distribuicdo eletrbnica. Orbitais atdmicos e nimeros quanticos.

2. Tabela Periddica

Organizacao da Tabela Periddica. Classificacdo dos elementos. Propriedades periddicas: raio atbmico,
energia de ionizacao, afinidade eletrbnica e eletronegatividade. Relacdes entre propriedades e
comportamento quimico.

3. Ligacdo Quimica

Tipos de ligacdo quimica: ibnica, covalente e metalica. Polaridade das ligacbes. Geometria molecular.
Forcas intermoleculares e suas implicacdes nas propriedades da matéria.

4. Reacfes Quimicas e Estequiometria

Classificacdo das rea¢fes quimicas. Balanceamento de equacdes quimicas. Relacdes molares. Calculos
estequiométricos. Reagente limitante. Rendimento tedrico e percentual.

5. Fundamentos de Cinética Quimica

Velocidade das reacfes quimicas. Fatores que influenciam a velocidade das reaces. Leis de velocidade.
Energia de ativacdo. Catalisadores.

6. Equilibrio Quimico

Conceito de equilibrio quimico. Constante de equilibrio. Quociente da reacdo. Principio de Le Chatelier.

Deslocamento do equilibrio e aplicacdes gerais.
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OBJETIVO GERAL

Fornecer os fundamentos da Quimica Geral necessarios a compreensdo de fenébmenos quimicos e ao

desenvolvimento de competéncias basicas para aplicacdo em problemas de engenharia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Compreender a estrutura da matéria e os modelos atémicos.

- Interpretar a Tabela Periddica e suas propriedades periddicas.
- Identificar e explicar os diferentes tipos de ligagcbes quimicas.
- Aplicar conceitos de estequiometria em reac¢des quimicas.

- Entender os principios basicos da cinética quimica.

- Compreender o conceito de equilibrio quimico e seus fatores de deslocamento.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

- Aulas expositivas dialogadas.
- Resolucao de exercicios em sala.
- Uso de exemplos contextualizados as engenharias.

- Uso eventual de recursos audiovisuais.

FORMAS DE AVALIACAO

- Provas escritas individuais.

- Participacéo e atividades em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica. Bookman.
CHANG, R.; GOLDSBY, K. Quimica. McGraw-Hill.
BROWN, T. L. et al. Quimica: A Ciéncia Central. Pearson.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RUSSELL, J. B. Quimica Geral. McGraw-Hill.

CRONOGRAMA DE AULAS
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Aula 1: Apresentacao da disciplina e conceitos basicos de matéria
Aula 2: Estrutura atbmica: histérico e modelos atdmicos

Aula 3: Estrutura atbmica: elétrons, orbitais e nimeros quéanticos
Aula 4: Tabela Periédica: organizacéo e propriedades periddicas
Aula 5: Tabela Periédica: tendéncias periddicas e aplicacdes
Aula 6: Prova 1

Aula 7: Ligacao quimica: ligagdes idnicas e covalentes

Aula 8: Ligacao quimica: polaridade, geometria molecular

Aula 9: Ligacao quimica: for¢as intermoleculares

Aula 10: Reag8es quimicas: tipos e balanceamento

Aula 11: Estequiometria: conceitos fundamentais

Aula 12: Estequiometria: reagente limitante e rendimento

Aula 13: Prova 2

Aula 14: Introdu¢éo a cinética quimica

Aula 15: Fatores que influenciam a velocidade das rea¢fes
Aula 16: Leis de velocidade e energia de ativagao

Aula 17: Introdugéo ao equilibrio quimico

Aula 18: Constante de equilibrio

Aula 19: Principio de Le Chatelier e aplicacdes

Aula 20: Prova 3
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CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JANOO3A ALGEBRA LINEAR E GEOMETRIA ANALITICA AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):
60h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): (Ppré;ica Especifica Egaé;éggt?gai:(ogggg?éo
45h 15h Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

LANDIR SAVINIEC

Criacédo: 20/1/2026 Modificagéo: 20/1/2026

EMENTA

Teoria de matrizes. Sistemas de equagdes lineares. Métodos de escalonamento para resolucéo de
sistemas lineares, determinantes e inversdo de matrizes. Sistemas de coordenadas cartesianas e
polares. Espacgos vetoriais euclidianos. Espaco vetorial de dimenséo n. Vetores bi, tri e n-
dimensionais. Operac¢des sobre vetores. Norma, produto escalar, angulos e distancias em Rn.
Ortogonalidade. Retas e planos. Produto vetorial e produto misto. Transformacdes lineares.

Autovalores e Autovetores.

PROGRAMA

1 Matrizes

1.1 OperagBes com matrizes

1.2 Propriedades algébricas das matrizes

2 Sistemas de equacdes lineares

2.1 Métodos de escalonamento para resolucéo de sistemas lineares: Eliminacdo gaussiana com retro-
substituicdo; Método de Gauss-Jordan

2.2 Sistemas lineares homogéneos

3 Inversdo de matrizes por escalonamento

4 Determinantes de matrizes por escalonamento

5 Espacos vetoriais euclidianos

5.1 Espaco vetorial de dimenséo n: Vetores bi, tri e n-dimencionais; Vetores equivalentes; Vetor zero ou
nulo; Relacdo entre pontos e vetores; Adicdo de vetores; Vetores opostos; Subtracdo de vetores;
Multiplicacdo por escalar; lgualdade de vetores; Vetores paralelos; Vetor definido por dois pontos;

Combinacéo linear de vetores
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5.2 Norma, produto escalar, angulos e distancias em Rn

5.3 Ortogonalidade: Vetores ortogonais ou perpendiculares; Retas e planos determinados por pontos e
vetores normais; Equacéo ponto-normal de uma reta no R2; Equacao ponto-normal de um plano no R3
5.4 A geometria de sistemas lineares com multiplas solu¢des: Equagéo paramétrica de uma reta em R2 ou
R3; Equacéo paramétrica de um plano em R3

5.5 Produto vetorial e produto misto

6 Transformagdes matriciais de Rn em Rm

7 Autovalores e autovetores

OBJETIVO GERAL

Compreender e aplicar as teorias e métodos da algebra linear e geometria analitica para resolver

problemas de engenharia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Ao término da disciplina o aluno sera capaz de:

1. Compreender e aplicar as teorias de matrizes para modelar diversas situa¢des problema.

2. Compreender a importancia dos sistemas lineares na &rea das engenharias.

3. Entender o principal método de resolucao de sistemas lineares, o método de escalonamento.

4. Usar pacotes computacionais para resolver sistemas lineares.

5. Compreender os principais conceitos de geometria analitica.

6. Entender como a geometria analitica esta embutida em ferramentas de softwares CAD e softwares de
geoprocessamento (GIS).

7. Compreender a ldgica de funcionamento de softwares CAD e GIS.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera composta por aulas tedricas e praticas. No momento teérico serdo estudados os
contelidos tedricos da disciplina, juntamente com a resolucdo de exercicios, para munir o estudante de
conhecimento tedrico. No momento pratico serdo desenvolvidas atividades de resolugdo de problemas por
meio de projetos orientados. Esta etapa serd composta por atividades praticas em laboratério com auxilio
de softwares como R/Rstudio, LibreCAD, QGIS, FreeCAD e softwares de planilha eletrénica.

Materiais didaticos: o material da disciplina sera composto por slides sobre o contetido programatico e
outros materiais digitais complementares, como artigos, e-books, videoaulas, etc. Todo o material e
demais procedimentos relativos a disciplina serdo disponibilizados aos alunos via ambiente virtual (
https://ufprvirtual.ufpr.br/).

Recursos computacionais: Durante a disciplina serdo utilizados softwares como R/Rstudio, LibreCAD,

QGIS e FreeCAD. Esses softwares sdo gratuitos e serdo disponibilizados tutoriais com instrucdes de
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instalacdo e uso, quando necessario.

FORMAS DE AVALIACAO

Durante a disciplina serao realizadas pelo menos duas atividades avaliativas (Al e A2) para computo da
nota. Cada atividade terd um peso e critérios de avaliacdo que serdo divulgados junto com as instrucdes
de elaboracado. Essas atividades deverdo ser entregues via ambiente virtual ou em sala. A nota de
aproveitamento na disciplina (ND) sera dada por:

ND = Soma(peso]i] . Alfi]) / Soma(pesoli]) , i=1,..,2

Alunos com nota ND < 40 sdo reprovados por nhota.

Alunos com nota ND >= 70 s&o aprovados por nota.

Alunos com nota 40 <= ND < 70 devem fazer o exame de recuperacdo com nota (NE) na escala de 0 a
100. Para ser aprovado por nota apds o exame, o0 aluno deve obter nota final (NF) dada por: NF = (ND +
NE) / 2

Para ser aprovado na disciplina, o aluno deve obter NF >= 50 e ter frequéncia em pelo menos 75% das

aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

HOWARD, A; RORRES, C. Algebra linear com aplicagdes. 10 ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.
STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Geometria analitica. 2 ed. Sdo Paulo: Pearson, 1987.
STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Algebra linear. 2 ed. S&o Paulo: Pearson, 1987.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

WINTERLE, P. Vetores e geometria analitica. 2 ed. Sdo Paulo: Pearson, 2014.
CAMARGO, |.; BOULOS, P. Geometria analitica. 3 ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2005.
KOLMAN, B; HILL, D. R. Introdugéo a algebra linear com aplica¢c@es. 8 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018.

CRONOGRAMA DE AULAS
Contelido Semana
Matrizes 1-2
Sistemas de equacdes lineares 3-4
Inverséo de matrizes por escalonamento 5-6
Determinantes de matrizes por escalonamento 7
Avaliaco escrita 8
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Espacos vetoriais euclidianos 9-12
Transformacdes matriciais de Rn em Rm 13
Autovalores e autovetores 14
Avaliacao escrita ou projeto orientado 15
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JANOO4A CIENCIA, TECNOLOGIA E SOCIEDADE AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):
30h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): (Ppré;ica Especifica Egaé;éggt?gai:(ogggg?éo
30h Oh Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

KELLY PRISCILLA LODDO CEZAR

Criacéo: 26/1/2026 Modificagéo: 26/1/2026

EMENTA

Conceitos de ciéncia, tecnologia e técnica. Breve histérico dos avangos cientificos e tecnoldgicos. Histéria
e Cultura Afro-Brasileira e Indigena. Direitos Humanos e Cidadania Participativa. Desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico e estrutura social. Contexto atual de CTS no mundo. Tecnologia e suas
implicacdes. Relacdes entre ciéncia e cidadania. A modernidade, globaliza¢do, mercados e consumo.
Geopolitica da producado de alimentos. Influéncias da ciéncia e da tecnologia na organizacao social.

Relagdes entre ciéncia, tecnologia e sociedade. Perspectivas em CTS.

PROGRAMA

Unidade I. Fundamentos de Ciéncia, Tecnologia e Sociedade (CTS)
Introducao e Conceitos. Epistemologia.

Da técnica a tecnologia, origem e histdrico do pensamento e do método cientificos.
Unidade Il. Temas Transversais em CTS

Temas transversais em CTS - Generalidades

Modernidade e globalizacao

Mercado e sistema produtivo

Industrializacdo e consumo

Producédo de alimentos

Geopolitica da producédo

Seguranca Alimentar

Unidade lll. Ciéncia e cidadania

Relacdes entre ciéncia e cidadania

Compreensao publica da ciéncia
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Ideologia e CTS

Unidade IV. Perspectivas de transformacgdes tecnoldgicas e sociais
Desenvolvimento tecnoldgico e Sustentabilidade

Aspectos ambientais

Aspectos socioculturais e econdmicos

Aspectos éticos e politicos

OBJETIVO GERAL

Proporcionar aos alunos uma visao mais ampla das relacdes entre desenvolvimento tecnoldgico e

desenvolvimento humano.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Analisar criticamente a influéncia da ciéncia e da tecnologia na evolucdo das sociedades, assim como as
condicionantes historicas e sociais na produc¢éo cientifica e tecnolégica.

Proporcionar meios de apreciacao critica das potencialidades e limita¢cdes da ciéncia e da tecnologia.
Assegurar uma visdo mais consciente dos problemas resultantes da desigualdade de desenvolvimento
das sociedades humanas e estimular uma atitude ética e responsavel frente ao ambiente profissional

futuro.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina se desenvolvera por meio de aulas on-line (sincronas) e presencial a partir de leitura prévia
dos textos programados de forma integrada. Serao realizadas discussoes, problematizagfes, seminarios,
pesquisas bibliograficas e de extenséo, trabalhos e provas individuais e coletivas. As aulas ocorrerao de
forma presencial e sincrona. Os materiais obrigatorios e de apoio estardo disponiveis tanto no Ambiente
UFPR Virtual (Moodle UFPR) quanto na plataforma Teams. O acesso ao UFPR Virtual sera pelo uso da
Plataforma Moodle-UFPR pelo site: http://ufprvirtual.ufpr.br. As atividades propostas no AVA deverao

obedecer aos prazos estabelecidos para cada atividade.

FORMAS DE AVALIACAO

Serdo realizadas 3 (trés) avaliag6es ao longo do semestre, onde:
Al = avaliacéo 1.
A2 = avaliacéo 2.
A3 = avaliacéo 3.

a média sera calculada pela seguinte formula: MEDIA = A1 + A2 + A3/ 3
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A data do exame final € definida pela Coordenacéo dos Cursos do Campus Jandaia do Sul

BIBLIOGRAFIA BASICA

Bazzo, W.A. Ciéncia, Tecnologia e Sociedade e o Contexto da Educacdo Tecnoldgica 3a Ed.,
Florian6polis: EAUFSC, 2011, 254p.

Bazzo, W.A.; Pereira, L.T.V.; Linsingen, |. Educacéo tecnoldgica, enfoques para o ensino de engenharia
2a Ed., Florianépolis: EAUFSC, 2008, 231p.

Bursztyn, M. (Ed.). Ciéncia, Etica e Sustentabilidade 2a Ed., S&o Paulo: Cortez, 2001, 140p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Bazzo, W.A. Ciéncia, Tecnologia e Sociedade e o Contexto da Educacdo Tecnoldgica 3a Ed.,
Floriandpolis: EAUFSC, 2011, 254p.

Bazzo, W.A.; Pereira, L.T.V.; Linsingen, |. Educacéo tecnoldgica, enfoques para o ensino de engenharia
2a Ed., Floriandpolis: EAUFSC, 2008, 231p.

Bursztyn, M. (Ed.). Ciéncia, Etica e Sustentabilidade 2a Ed., Sdo Paulo: Cortez, 2001, 140p.

CRONOGRAMA DE AULAS

Semana Data Planejamento

1 10/03 Recepcdo de discentes

Apresentacédo e Organizacdo da

2 17/03 .
disciplina

Unidade I. Fundamentos
3 24/03 de Ciéncia, Tecnologia e
Sociedade (CTS)

Unidade I. Fundamentos
4 31/03 de Ciéncia, Tecnologia e
Sociedade (CTS)

Unidade Il. Temas Transversais

5 07/04

em CTS

Unidade Il. Temas Transversais
6 14/04

em CTS

Unidade Il. Temas Transversais
7 28/04

em CTS
8 05/05 Avaliacao 1
9 12/05 Unidade Ill. Ciéncia e cidadania
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10 19/05 Unidade lll. Ciéncia e cidadania
Unidade IV. Perspectivas de

11 26/05 transformacgdes tecnoldgicas e
sociais
Unidade IV. Perspectivas de

12 02/06 transformacgdes tecnoldgicas e
sociais
Unidade IV. Perspectivas de

13 09/06 transformacgdes tecnolégicas e
sociais

14 16/06 Avaliacao 2: Seminérios

15 23/06 Avaliacdo 3: Avaliacéo Final
Prova de Exame final
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JANOOSA ALGORITMOS E PROGRAMACAO DE COMPUTADORES | AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):
60h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): (Ppré;ica Especifica Egaé;éggt?gai:(ogggg?éo
30h 30h Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

ROGERIO FERREIRA DA SILVA

Criacédo: 19/1/2026 Modificagéo: 20/1/2026

EMENTA

Histéria da computacédo. No¢des de hardware e software. Algoritmos: conceitos e formas de
representacdo. Desenvolvimento de algoritmos em uma linguagem de programacéo de uso
comum: entrada e saida de dados; tipos de dados basicos; operadores aritméticos, légicos e
relacionais; estrutura condicional e estrutura de repeticdo. Estruturas de dados bésicas: agregados

homogéneos unidimensionais e multidimensionais.

PROGRAMA

UNIDADE 1: Histéria da computacgdo, conceitos sobre algoritmos e estrutura de dados.
* Histéria da computacéo.

» Pensamento computacional.

« Conceito de algoritmos.

* Conceitos de variaveis de entrada e saida.

* Introducéo a linguagem de programacéo Python.

« AtribuicGes, expressodes logicas, aritméticas e relacionais.
» Manipulacdo de dados em entrada e saida.

UNIDADE 2: Estruturas condicionais.

» Estrutura de tomada de deciséo simples

* Estrutura de tomada de decisédo composta

« Estrutura de tomada de decisé@o simples aninhadas

» Estrutura de tomada de decisdo multipla

UNIDADE 3: Estruturas de repeticéo

» Estrutura de repeticdo Faca (for)
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» Estrutura de repeticdo Enquanto (while)

» Estruturas de repeticdo Encadeadas

UNIDADE 4: Estrutura de dados homogéneas e heterogéneas
* Listas

* Estrutura de Vetores

 Estrutura de Matrizes

OBJETIVO GERAL

Fornecer ao aluno uma visdo abrangente dos conceitos fundamentais de algoritmos e da programacéo de

computadores

OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Contextualizar a importancia do estudo dos conceitos fundamentais da ciéncia da computagéo.

» Introduzir os conceitos de pensamento computacional e algoritmo.

* Introduzir o uso da linguagem de programacéao Python.

« Utilizar a linguagem de programacao Python para implementar algoritmos com base em problemas do

cotidiano propostos.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Os conteudos da disciplina serdo desenvolvidos com estratégias didatico-pedagégicas por meio de aulas
expositivas, aulas praticas e trabalhos em sala. Serdo utilizados os seguintes recursos: quadro de giz,

notebook e projetor multimidia, e softwares especificos

FORMAS DE AVALIACAO

Trés avaliagcGes periddicas (P1, P2 e P3).

P1: Prova escrita (valor 80) + Atividades complementares (valor 20).

P2: Prova escrita (valor 80) + Atividades complementares (valor 20).

P3: Prova escrita (valor 80) + Atividades complementares (valor 20).

A média (M) sera constituida pela seguinte equacao: M = (P1 + P2 + P3) / 3.

A nota de avaliagéo final (Exame) sera constituida por prova escrita com o valor 100.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ASCENCIO, A. F; CAMPOS, E. A. V. Fundamentos da programacao de computadores. 32 ed. Sdo Paulo:

Pearson Prentice Hall, 2012.
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MEDINA, M

. A., FERTIG, C. Algoritmos e Programacao: Teoria e Pratica. Sdo Paulo: Novatec, 2005.

SENNE, E. L. F. Primeiro curso de programacéo em C. 32 ed. Visual Books, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MIZRAHI, V.V. Treinamento em linguagem C. 22. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008.
SCHILDT, H. C, completo e total. 32 ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1997.

SZWARCFI
LTC, 2010.

TER, J. L., MARKENZON, L. Estruturas de Dados e seus Algoritmos. 3a ed. Rio de Janeiro:

WIRTH, N. Algoritmos e Estruturas de Dados. Rio de Janeiro: LTC, 1989.

ZIVIANI, N.

Projeto de algoritmos: com implementacdes em Pascal e C. 22 ed. Sdo Paulo: Pioneira

Thomson Learning, 2005.

CRONOGRAMA DE AULAS

Observacdo: cronograma sujeito a alteracdes.

Semana 01:

Semana 02:

e saida.

Semana 03:
Semana 04:
Semana 05:
Semana 06:
Semana 07:
Semana 08:
Semana 09:
Semana 10:
Semana 11:
Semana 12:
Semana 13:
Semana 14:

Semana 15:

Historia da Computacao. Conceitos basicos sobre algoritmos e pensamento computacional.

Introdugéo a linguagem de programagéo Python. Tipos de variaveis; manipulagdo de entrada

Expressfes aritméticas e Fun¢des matematicas.
Expressoes ldgicas e relacionais.

Avaliacéo 01.

Estruturas condicionais.

Estruturas condicionais simples e compostas.
Estruturas condicionais multiplas e aninhadas.
Pratica de estruturas condicionais multiplas e aninhadas
Avaliacéo 02.

Estrutura de repeticdo Faca (for).

Estrutura de repeticdo Enquanto (while).
Estrutura de Listas.

Estrutura de Matrizes.

Avaliacéo 03.
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CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JANOO9A ESTATISTICA | AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):

30h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): Pratica Especifica Estagio de Formag&o
(PE): Pedagégica (EFP):

15h 15h Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

LANDIR SAVINIEC

Criacédo: 20/1/2026 Modificagéo: 20/1/2026

EMENTA

Introducé&o a Estatistica: Conceito de estudo ou pesquisa estatistica. Etapas de um processo de
analise de dados. Conceito de dados e informac&o. Tipos de dados e variaveis. Dados estruturados
e nao estruturados. Formato de dados tabular. Delineamento de experimentos ou amostragem.
Métodos de amostragem.

Medidas estatisticas: Média. Mediana. Moda. Desvio padrdo. Variancia. Coeficiente de variagéo.
Valor maximo. Valor minimo. Amplitude. Percentis e Quartis.

Manipulacdo e resumo de dados: Coleta de dados. Tratamento de dados faltantes. Filtragem de
colunas e registros de dados. Ordenacao de registros. Agrupamentos por variaveis categéricas.
Resumos estatisticos por agrupamentos.

Visualizac&o de dados: Gréaficos de pontos. Graficos de tendéncia. Gréaficos de barras. Gréficos de

setores. Graficos de caixa. Tabelas de frequéncia e histogramas.

PROGRAMA

1 Introducéo a estatistica

Conceito de estudo ou pesquisa estatistica; Etapas de um processo de andlise de dados; Conceito de
dados e informacao; Tipos de dados e variaveis; Fontes de dados; Dados estruturados e néo estruturados;
Formato de dados tabular; Delineamento de experimentos ou amostragem; Métodos de amostragem.

2 Resumos numéricos

Medidas de centro: média, mediana; moda; ponto médio.

Medidas de dispersao: amplitude; desvio padrao; variancia; coeficiente de variacao.

Outras medidas: valor maximo; valor minimo; proporcdo; percentis e quartis.

Resumo de planilhas de dados: tratamento de dados faltantes; filtragem de colunas e registros de dados;

ordenacao de registros; agrupamento e resumo por variaveis categaricas.
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3 Resumos gréficos

Graficos simples: grafico de pontos, grafico de bolhas, gréafico de barras, grafico de setores, grafico de
tendéncia.

Formato de distribuicdo de dados: tabelas de frequéncias, histogramas, valores usuais e ndo usuais.
Comparacao de conjuntos de dados: grafico de caixas e valores atipicos.

Padronizacdo de dados: escala de escores z, escala 0-1.

OBJETIVO GERAL

Compreender e aplicar métodos de estatistica descritiva para coletar, tratar, resumir, analisar e extrair

informacdes de grandes quantidades de dados.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Ao término da disciplina o aluno sera capaz de:

1. Compreender os principais métodos estatisticos numéricos e gréficos de resumo e analise de dados.

2. Planejar uma pesquisa estatistica e coletar os dados corretamente.

3. Aplicar ferramentas computacionais adequadas para tratar os dados brutos, filtrar dados de interesse e
criar resumos estatisticos em formato de tabelas e gréficos.

4. Analisar os resultados obtidos nos resumos numéricos e graficos.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera composta por aulas tedricas e praticas. No momento teérico serdo estudados os
contelidos tedricos da disciplina, juntamente com a resolucdo de exercicios, para munir o estudante de
conhecimento tedrico. No momento pratico serdo desenvolvidas atividades de resolugdo de problemas por
meio de projetos orientados. Esta etapa sera composta por atividades praticas em laboratério, com auxilio
de softwares especificos.

Materiais didaticos: o material da disciplina sera composto por slides sobre o contetido programatico e
outros materiais digitais complementares, como artigos, e-books, videoaulas, etc. Todo o material e
demais procedimentos relativos a disciplina serdo disponibilizados aos alunos via ambiente virtual (
https://ufprvirtual.ufpr.br/).

Recursos computacionais: Durante a disciplina serdo utilizados softwares como R/Rstudio, Python,
planilhas eletrdnicas, etc. Esses softwares séo gratuitos e serdo disponibilizados tutoriais com instru¢des

de instalacdo e uso, quando necessario.

FORMAS DE AVALIACAO
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Durante a disciplina serao realizadas pelo menos duas atividades avaliativas (Al e A2) para computo da
nota. Cada atividade terd um peso e critérios de avaliagdo que serdo divulgados junto com as instrucbes
de elaboracéo. Essas atividades deverdo ser entregues via ambiente virtual ou apresentadas em sala. A
nota de aproveitamento na disciplina (ND) sera dada por:

ND = Soma(pesoli] . Afi]) / Soma(pesoli]) , i=1,..,2

Alunos com nota ND < 40 sé&o reprovados por nota.

Alunos com nota ND >= 70 s&do aprovados por nota.

Alunos com nota 40 <= ND < 70 devem fazer o exame de recupera¢do com nota (NE) na escala de 0 a
100. Para ser aprovado por nota apds o exame, o aluno deve obter nota final (NF) dada por: NF = (ND +
NE) / 2

Para ser aprovado na disciplina, o aluno deve obter NF >= 50 e ter frequéncia em pelo menos 75% das

aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

TRIOLA, M. F. Introducéo a estatistica. 12 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017.

MORETTIN, P. A; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 9 ed. S&o Paulo: Saraiva, 2017.

MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C.; HUBELE, N. F. Estatistica aplicada a engenharia. 2 ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TRIOLA, M. F. Introducéo a estatistica. 12 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017.

MORETTIN, P. A; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 9 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2017.

MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C.; HUBELE, N. F. Estatistica aplicada a engenharia. 2 ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2014.

CRONOGRAMA DE AULAS

Contetido Semana
Introducéo a estatistica 1-2
Medidas de centro 3-4
Medidas de dispersao 5-7
Avaliacéo escrita 8
Gréaficos de dados 9-11
Analise de planilhas de dados com softwares 12-13
Avaliacéo escrita ou projeto orientado 14-15
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CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JANO11A CALcCULO Il AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):

60h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): Pratica Especifica Estagio de Formag&o
(PE): Pedagégica (EFP):

60h Oh Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

MARCELO FRANCO DE OLIVEIRA

Criacéo: 26/1/2026 Modificagéo: 26/1/2026

EMENTA

Funcdes de varias variaveis: limites, continuidade, derivadas parciais, gradiente, derivada direcional,
plano tangente e derivadas de ordem superior e regra da cadeia; Maximos e Minimos; Multiplicadores de
Lagrange; Integral Dupla: coordenadas retangulares e polares; Integral Tripla: coordenadas retangulares,

cilindricas e esféricas.

PROGRAMA

Derivada de func8es de varias variaveis

. FuncBes de Varias Variaveis.

. Limites

. Continuidade

. Derivadas parciais

. Planos tangentes

. Regra da Cadeia

. Derivada Direcional e gradiente Maximos e Minimos

. Maximos e Minimos

© 00 N O 0o b~ WDN P

. Multiplicadores de Lagrange Integral duplas e triplas
10. Integral dupla

11. Integral dupla em regides gerais

12. Integral dupla — mudanca de variaveis

13. Integral Tripla

14. Integral tripla — coordenadas cilindricas e esféricas
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OBJETIVO GERAL

Fornecer aos alunos as ferramentas do calculo diferencial e integral, referentes a diferenciabilidade e
integrabilidade de funcBes de varias variaveis, que serdo necessarias na construcdo de seus

conhecimentos especificos em Engenharia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Entender os algoritmos para resolver os exercicios e problemas da disciplina.
2. Desenvolver habilidade na resolucdo de exercicios através da logica utilizando os algoritmos.

3. Usar as aplica¢gBes do Calculo Diferencial e Integral compreendendo sua interacdo com o mundo real.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida mediante aulas expositivo-dialogadas quando serdo apresentados o0s
conteldos curriculares teodricos; atividades de resolugéo e discussao de exercicios. Serdo utilizados os

seguintes recursos: quadro de giz, computador, projetor multimidia e softwares especificos.

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliacao serd composta por quatro avaliagdes escritas P1, P2, P3 . N= (P1+P2+P3)/3, onde N é a
média aritmética simples.

A nota da avaliagdo final (exame) sera constituida por prova escrita com o valor de 100.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANTON, H. A., BIVENS, I., DAVIS, S. Célculo. Volume 2. 102 ed. Porto Alegre: Bookam, 2014.
Acesso 23/05/2022. https://minhabiblioteca.ufpr.br/biblioteca/

GUIDORIZZI. ,H.L. Calculo Il. 62 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2021. Acesso 23/05/2022
https://minhabiblioteca.ufpr.br/biblioteca/

STWERT, G. Célculo: volume 2. 8% ed. S&o Paulo: Cengage, 2016. Acesso 23/05/2022
https://minhabiblioteca.ufpr.br/biblioteca/

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANTON, H. A., BIVENS, I., DAVIS, S. Calculo. Volume 2. 102 ed. Porto Alegre: Bookam, 2014.
Acesso 23/05/2022. https://minhabiblioteca.ufpr.br/biblioteca/
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GUIDORIZZI. ,H.L. Calculo Il. 62 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2021. Acesso 23/05/2022
https://minhabiblioteca.ufpr.br/biblioteca/

STWERT, G. Célculo: volume 2. 82 ed. S&o Paulo: Cengage, 2016. Acesso 23/05/2022
https://minhabiblioteca.ufpr.br/biblioteca/

CRONOGRAMA DE AULAS

N&o disponivel

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA (571) - Rua XV de Novembro, 1299 - Centro - Curitiba - Parana - Brasil - CEP 80060-000

Ato Autorizativo: Decreto-Lei N° 9.323 de 6 de junho de 1946, publicado no DOU de 06/06/1946

Recredenciamento: Portaria N° 905 de 17 de agosto de 2016, publicado no DOU de 18/08/2016

ENGENHARIA DE ALIMENTOS - Presencial - Jandaia do Sul - R. Dr. Jodo Maximiano - Vila Operéaria - Jandaia do sul - Parana - Brasil - CEP 86900-000
Telefone do Curso: (43) 3432-4552, E-mail: academica.ja@ufpr.br

https://siga.ufpr.br/siga/visitante/autenticacao.jsp - Cédigo para autenticacao: EufwBnJji



https://minhabiblioteca.ufpr.br/biblioteca/
https://minhabiblioteca.ufpr.br/biblioteca/

HHH‘ = = H%[HH} MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

1 L
U F P R CAMPUS JANDAIA DO SUL
ENGENHARIA DE ALIMENTOS - PRESENCIAL - JANDAIA DO SUL

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JANO12A FiSICA Il AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Préatica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extensdo (ACE):

60h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratério (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estégio (ES): Pratica Especifica Estagio de Formagdo
(PE): Pedagégica (EFP):

60h Oh Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

DOUGLAS SOARES DE OLIVEIRA

Criacéo: 23/1/2026 Modificagéo: 23/1/2026

EMENTA

Rotacdo de Corpos Rigidos. Dindmica do Movimento de Rotacdo. Estéatica dos Fluidos. Dindmica dos
Fluidos. Oscilagdes. Ondas em Meios Elasticos. Ondas Sonoras. Temperatura, Lei 0 da Termodinamica.

Calor e Primeira Lei da Termodindmica. Lei dos Gases Ideais. Entropia e Segunda Lei da Termodinamica.

PROGRAMA

Rotacdo de Corpos Rigidos: Velocidade angular e aceleracdo angular; Rotacdo com aceleragédo angular
constante; Relacao entre cinematica linear e cinematica angular.

Dindmica do Movimento de Rotacdo: Torque; Momento de inércia e segunda Lei de Newton para
rotacdo; Energia do movimento de rotacdo; Teorema dos eixos paralelos.

Momento Angular e Conservacdao do Momento Angular: Momento angular; Torque e momento angular;
Conservacao do momento angular;

Estéatica e dindmica dos fluidos: Densidade; Pressdo em um fluido; Empuxo e principio de Arquimedes;
Fluidos em movimento: Equacao de Bernoulli; Escoamento viscoso.

Oscilagbes: Sistemas ondulatérios; Movimento harménico simples; Energia do movimento harm&nico
simples; O péndulo simples; O péndulo fisico; Oscilacdes amortecidas; Oscilacfes forcadas e
ressonancia.

Ondas: Ondas mecéanicas; Ondas sonoras; Tipos de ondas; Propagacdo da onda; Energia do movimento
ondulatério; O principio da superposicdo de ondas; Interferéncia de ondas; Ondas estacionérias e
ressonancia.

Temperatura: Equilibrio térmico e temperatura; Termémetros e escalas de temperatura; Dilatacéo
térmica.

Calor e primeira Lei da Termodinamica: Quantidade de calor; Calorimetria e transi¢ces de fase; Calor e

trabalho; A primeira Lei da Termodinamica; Mecanismos de transferéncia de calor.
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Entropia e Segunda Lei da Termodinamica: Processos irreversiveis e entropia; Variagcao de entropia; A

Segunda Lei da Termodinamica; Maquinas térmicas; Refrigeradores; Eficiéncia de maquinas térmicas.

OBJETIVO GERAL

Proporcionar aos estudantes uma compreensédo abrangente e aprofundada dos principios fundamentais
da fisica que governam os fendmenos de rotacdo de corpos rigidos, dindmica do movimento de rotacéao,
momento angular, estatica e dindmica de fluidos, oscilacdes, ondas, temperatura, calor e termodinamica.
A disciplina visa desenvolver habilidades analiticas e de resolucdo de problemas, permitindo que os
alunos apliquem conceitos tedricos a situacdes praticas e experimentais, preparando-os para avancar em

estudos mais especializados e para aplicacdes préaticas em diversas areas da ciéncia e tecnologia

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Ao final da disciplina, espera-se que o aluno seja capaz de analisar e aplicar os conceitos fundamentais de
cinematica e dindmica em contextos de rotacdo de corpos rigidos, entendendo as relagdes entre
movimentos lineares e angulares. Eles deverdo compreender e calcular torque e momento de inércia,
aplicando as leis de Newton ao movimento de rotacdo e analisando a energia envolvida. Os alunos
também devem dominar os principios de conservagdo do momento angular em sistemas fisicos variados e
avaliar fenbmenos em estética e dindmica de fluidos, abrangendo conceitos de densidade, presséao,
empuxo e os principios de Arquimedes, bem como a equacao de Bernoulli.

Adicionalmente, espera-se que 0s estudantes desenvolvam uma compreenséo sdlida de oscilacbes e
movimentos ondulatérios, incluindo a andlise de sistemas oscilatérios e a energia envolvida. Eles deverdo
aplicar conhecimentos sobre ondas, compreendendo suas propriedades, tipos e comportamentos,
incluindo superposicédo, interferéncia e os conceitos de ondas estacionarias e ressonancia. Os conceitos
basicos de temperatura e calor, incluindo a dilatacdo térmica, o uso de termdmetros e a interpretacao de
diferentes escalas de temperatura, também sdo fundamentais.

Por fim, os alunos deverdo ser capazes de aplicar os principios da primeira Lei da Termodindmica em
contextos de calorimetria e transicdes de fase, analisando a relacdo entre calor e trabalho. Eles também
devem ser capazes de explicar os conceitos de entropia e a segunda Lei da Termodinamica,
compreendendo suas aplicacdes praticas em maquinas térmicas, sistemas de refrigeracao e na anélise de

eficiéncia energética.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida mediante aulas tedricas expositivas e resolucédo de exercicios. Além disso,
sera dada atencao especial a procedimentos complementares que estimulem a participacao ativa dos
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alunos na disciplina.

Para complementacgédo das atividades feitas presencialmente, sera disponibilizado material online (usando
a plataforma Youtube). Para que os alunos pratiquem o que foi ministrado presencialmente, listas de
exercicios serdo enviadas para serem resolvidas de maneira ndo presencial e sera solicitado que os
alunos gravem em video a resolucdo de exercicios. A ferramenta Telegram serd utilizada para
comunica¢cdo entre o docente e os alunos. Servindo como meio para acompanhamento do

desenvolvimento das atividades.

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliacdo sera composta por provas escritas individuais (P) e gravacdes da resolucao de exercicios (G).
A nota final sera dada por:
N=08P+0,2G

P é a média das notas das provas. G é a média das notas das gravacdes da resolucédo de exercicios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica. v. 1. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2012.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica. v. 2. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2012.

TIPPLER, P. A, MOSCA, G. Fisica para Cientistas e Engenheiros. v. 1. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica |: mecéanica. v.1. 12. ed. Sdo Paulo: Editora Person, 2008.
YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica Il: termodinamica e ondas. v. 2. 12. ed. Sao Paulo: Editora
Person, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica. v. 1. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2012.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica. v. 2. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2012.

TIPPLER, P. A., MOSCA, G. Fisica para Cientistas e Engenheiros. v. 1. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica |I: mecéanica. v.1. 12. ed. Sdo Paulo: Editora Person, 2008.
YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica Il: termodinamica e ondas. v. 2. 12. ed. Sao Paulo: Editora
Person, 2008.
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CRONOGRAMA DE AULAS

N&o disponivel
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:
JANO13A CALCULO NUMERICO AL
NATUREZA: MODALIDADE:
Obrigatéria Presencial
CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extens&o (ACE):
60h Oh Oh
Padréo (PD): Laboratério (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estagio (ES): Prética Especifica Estagio de Formagdo
(PE): Pedagégica (EFP):
60h Oh Oh Oh Oh
Oh Oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

JULIANA VERGA SHIRABAYASHI

Criagéo: 11/12/2025 Modificagéo: 11/12/2025

EMENTA

Matrizes; Sistemas Lineares; Solucdes de sistemas lineares; Zeros de func¢bes algébricas e

transcendentes; Interpolacdo polinomial; Integracdo Numérica.

PROGRAMA

O programa da disciplina sera desdobrado nos seguintes tépicos:

1. Matrizes e equacdes lineares; solucdo de sistemas de equacdes lineares.

2. Sistemas Lineares e sistemas triangulares.

3. Solucgédo de sistemas lineares: Métodos diretos: Fatoracdo/decomposicdo LU e Fatoracdo/decomposicao
Cholesky.

4. Solucéo de sistemas lineares: Métodos diretos: Método de Eliminacdo de Gauss.

5. Solucéo de sistemas lineares: Métodos iterativos: Gauss-Jacobi e Gauss-Seidel.

6. Zeros de funcdes algébricas e transcendentes: Localizacdo de raizes, método da Bisseccédo e Falsa
posicédo.

7. Método de Newton e Método da Secante.

8. Interpolacéo: Forma de Lagrange e estudo do erro.

9. Interpolacéo: Forma de Newton e estudo do erro.

10. Método dos quadrados minimos: caso discreto.

11. Método dos quadrados minimos: caso continuo e caso nao linear.

12. Integracdo: Regra do Trapézio. Regras de Simpson. Quadratura Gaussiana. Estudo do erro na

integracéo.
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OBJETIVO GERAL

Familiarizar o académico com o pensamento matematico e computacional, indispensavel ao estudo das
Ciéncias Exatas e Engenharias. Além disso, proporcionar o dominio das principais técnicas do Calculo
Numérico com cunho computacional, evidenciando seu papel como ferramenta fundamental para o

desenvolvimento das Ciéncias e Tecnologias.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Oferecer aos estudantes nog¢8es dos principais métodos numéricos computacionais para a resolucao de
sistemas de equag0les algébricas lineares manualmente e através de softwares computacionais, dos
principais métodos numéricos computacionais para o calculo de raizes de fun¢des, dos principais métodos
numericos computacionais para a interpolacdo polinomial e ajuste de curvas, dos principais métodos

numericos computacionais para o calculo integral.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida mediante aulas tedricas expositivas e resolu¢éo de exercicios. Além disso,
sera dada atencao especial a procedimentos complementares que estimulem a participacéo ativa dos

alunos na disciplina, tais como dindmica de grupos e utilizacao de softwares.

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliacdo serd composta por trés avaliagbes escritas P1,P2 e P3, além de listas de exercicios

(computacionais e/ou manuais) a serem feitas ao longo da disciplina.

N1=P1 + ATV1, sendo P1: 85 pontos e ATV1: 15 pontos.
N2= P2 + ATV2, sendo P2: 85 pontos e ATV2: 15 pontos.
N3=P3 + ATV3, sendo P3: 85 pontos e ATV3: 15 pontos.

N = (N1 + N2 + N3)/ 3, onde N é a média aritmética simples.

A nota da avaliagdo final (exame) sera constituida por prova escrita com o valor 100.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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ARENALES, S. H., DAREZZO, A. Calculo Numérico — Aprendizagem com Apoio de Software. 12 ed.
Sao Paulo: Thomson, 2007.

RUGGIERO, M. A., LOPES, V. L. Calculo Numérico — Aspectos Teoricos e Computacionais. 22 ed.
Séo Paulo, Makron, 1996.

SPERANDIO, D.; MENDES, J.T.; SILVA, L.H.M. Calculo Numérico — Caracteristicas Matematicas e

Computacionais dos Métodos Numéricos, 12 ed. Prentice Hall, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARENALES, S. H., DAREZZO, A. Célculo Numérico — Aprendizagem com Apoio de Software. 12 ed.
Sé&o Paulo: Thomson, 2007.

RUGGIERO, M. A., LOPES, V. L. Célculo Numérico — Aspectos Tedricos e Computacionais. 22 ed.
Sao Paulo, Makron, 1996.

SPERANDIO, D.; MENDES, J.T.; SILVA, L.H.M. Céalculo Numérico — Caracteristicas Matematicas e

Computacionais dos Métodos Numéricos, 12 ed. Prentice Hall, 2003.

CRONOGRAMA DE AULAS
Conteddo do dia(sujeito a
Dias de aula namero de aulas alteracdes, devido a dindmica e
andamento das aulas)
boas vindas/recep¢éo dos
25/02/26 2
calouros
26/02/26 2 Matrizes
04/03/26 2 Sistemas Lineares
Sistemas Triangulares e
05/03/26 2 -
Decomposicao LU
11/03/26 2 Decomposicéo Cholesky
12/03/26 2 Gauss parcial
18/03/26 2 Gauss total
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19/03/26 2 Gauss Jacobi

25/03/26 2 Gauss Seidel

26/03/26 2 Reviséo para Proval

10/04/25 2 Prova 1

01/04/26 5 Ze.'ros de fung¢des: localizacdo de
raizes

02/04/26 5 Zgros de. fungﬁias: localizagéo
raizes, bissecgdo

08/04/26 2 Zeros de funcdes: falsa posi¢édo

09/04/26 2 zeros de fungdes: newton

15/04/26 2 Zeros de fungdes: Secantes

16/04/26 2 Zeros de funcdes:

22/04/26 2 Laboratorio

23/04/26 2 Laboratorio

29/04/26 2 Reviséo para Prova 2

30/04/26 2 Prova 2

06/05/26 2 Interpolacéo

07/05/26 2 Ajuste de curvas

13/05/26 2 Ajuste de curvas

14/05/26 2 Integragdo Numérica

20/05/26 2 Integragdo Numérica

21/05/26 2 Integragdo Numérica

27/05/26 2 Integragdo Numérica

28/05/26 2 Laboratorio

03/06/26 2 Laboratério

10/06/26 2 PROVA 3
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALOO3A TERMODINAMICA | AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):

60h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): Pratica Especifica Estagio de Formag&o
(PE): Pedagégica (EFP):

60h Oh Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

DANIEL ANGELO LONGHI

Criagédo: 3/2/2026 Modificagéo: 3/2/2026

EMENTA

Introduc@o e definicdes termodindmicas. Formas de energia, transferéncia de energia por calor e trabalho
e primeira lei da termodin&mica. Diagramas e tabelas de propriedades de substancias puras, processos de
mudanca de fase. Equac6es de estado, gas ideal e substancias reais. Andlise de energia de sistemas
fechados. Andlises de massa e energia em volumes de controle. Segunda lei da termodinamica, maquinas
térmicas e ciclo de Carnot. Entropia, reversibilidade, equilibrio e estabilidade. Terceira lei da

termodindmica. Rela¢cbes de propriedades termodinadmicas.

PROGRAMA

«Apresentacéo, introducao e conceitos basicos.

*Energia, transferéncia de energia e andlise geral da energia.
*Propriedades das substéncias puras.

*Andlise da energia dos sistemas fechados.

*Andlises da massa e da energia em volumes de controle.
*Segunda lei da termodinamica.

«Entropia.

*Relacdes de propriedades termodinamicas.

OBJETIVO GERAL

Apresentar aos discentes os fundamentos essenciais da termodindmica, considerando uma viséo
conceitual e abrangente sobre os tépicos abordados, visando prepard-los para as disciplinas

subsequentes e para a futura atuacédo profissional.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

Ao final da disciplina, os discentes serdo capazes de identificar estados de sistemas, caracterizar suas
propriedades termodinamicas, utilizar equacdes e realizar calculos para quantificar grandezas
termodinamicas, avaliar caracteristicas de processos, entre outros aspectos apresentados no programa da
disciplina, sempre considerando a obtencéo de resultados aplicados aos processos industriais da IndUstria

de Alimentos.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina seré ofertada na forma expositiva-dialogada abordando a temética curricular prevista no
programa. Os principais recursos fisicos a serem utilizados serdo computador, projetor, lousa, giz e livros.
A disciplina sera organizada com recursos do UFPR Virtual e Microsoft Office 365 (Teams, Forms,
Stream), em que um grupo sera criado para a disponibilizacdo de conteldos, por onde podera haver
compensacao. O material didatico da disciplina sera disponibilizado em arquivo pdf antes da oferta de

cada conteudo.

FORMAS DE AVALIACAO

As avalia¢des a seguir serdo realizadas ao longo da disciplina:
P1: Prova 1.

P2: Prova 2.

P3: Prova 3.

A nota final sera calculada com a equacao abaixo:

Nota final = 0,35.P1 + 0,35.P2 + 0,30.P3

BIBLIOGRAFIA BASICA

CENGEL, Y.A.; BOLES, M.A. Termodinadmica. 72 ed. Porto Alegre: AMGH, 2013.

MORAN, M.J.; SHAPIRO, H.N.; BOETTNER, D.D.; BAILEY, M.B. Principios de Termodinamica para
Engenharia. 82 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018.

SMITH, J.M.; VAN NESS, H.C, ABBOTT, M.M. Introducdo a Termodinamica da Engenharia Quimica. 72
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CENGEL, Y.A.; BOLES, M.A. Termodinamica. 72 ed. Porto Alegre;: AMGH, 2013.
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MORAN, M.J.; SHAPIRO, H.N.; BOETTNER, D.D.; BAILEY, M.B. Principios de Termodinamica para
Engenharia. 82 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018.

SMITH, J.M.; VAN NESS, H.C, ABBOTT, M.M. Introducdo a Termodindmica da Engenharia Quimica. 72
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

CRONOGRAMA DE AULAS

26/2 Recepcao de calouros

2712 Recepcao de calouros

Capitulo 1: Apresentacao da disciplina,

5/3
fundamentos, verificacéo de aprendizado

Capitulo 2: Lei Zero da termodinamica,
6/3 Temperatura, Presséo, exercicio, Formas de
Energia, Calor

Capitulo 2: Trabalho, formas mecanicas de trabalho,
exercicio, 1a Lei, balango de energia, exemplo,

12/3
Modelagem de trabalho (expanséo e compressao),
exemplo
Capitulo 3: Grafico exemplo Capitulo 2, Fases das
13/3 substancias puras, Calor latente e sensivel,

saturagdo, comprimido e superaquecido, mudanca
fase, ponto critico

Capitulo 3: Tabelas, Entalpia, Exemplos, Mistura
19/3 liguido-vapor saturado (exemplo e tabelas), Titulo
de vapor, Exemplos

Capitulo 3: Vapor superaquecido (exemplo e

2013 tabelas), liquido comprimido (exemplo)

26/3 Resolucdo de problemas

2713 Resolugédo de problemas

9/4 Prova 1

10/4 Prova 1

16/ Capitulo 4: Calor especifico a pressao e volume
constantes

17/ Capitulo 4: Energia interna e entalpia, exemplo (trés

formas de determinacgéo)
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Capitulo 4: Calor especifico de liquidos e sélidos,
23/4 Calor, trabalho, energia interna e entalpia de
processos Isotérmico e Isobarico

Capitulo 4: Calor, trabalho, energia interna e

2414 )
entalpia

215 Capitulo 4: Calculos de processos isocérico,
adiabético, politrpico.

8/5 Capitulo 4: Exemplos de processos por diferentes
caminhos
Capitulo 5: Balanco de massa e energia em

14/5 volumes de controle: reviséo de conceitos e

exemplo

Capitulo 5: Balango de massa e energia em
15/5 volumes de controle: regime permanente, exemplo,
regime transiente, exemplo.

21/5 Prova 2

22/5 Prova 2

Capitulo 6: 2a Lei da termodinamica: introducao,
definicdes, maquinas térmicas, exemplo,
refrigeradores, COPr, exemplo, Bombas de calor,
COPBQ, exemplo

28/5

Capitulo 6: 2a Lei da termodindmica: processos
29/5 reversiveis e irreversiveis, ciclo de Carnot,
balancgos, ex

Capitulo 7: Introducéo (desigualdade de Clausius),
4/6 entropia, principio aumento entropia, variagao
substancias puras

Capitulo 7: processos isoentropicos, diagramas de

5/6 propriedades de Entropia

11/6 Capitulo 7: o que é Entropia, Balanco de entropia

12/6 Capitulo 12: constante dos gases ideais, exemplo

18/6 Capitulo 12: Diagrama de compressibilidade,
exemplo

19/6 Resolucdo de problemas

26/6 Prova 3

2716 Prova 3
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CcODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALOO5A QUIMICA ANALITICA AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Prética como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extens&o (ACE):

45h Oh Oh

Padrao (PD): Laboratério (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estagio (ES): Préatica Especifica Estagio de Formagéo
(PE): Pedagégica (EFP):

30h 15h Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

VALQUIRIA DE MORAES SILVA

Criacéo: 26/1/2026 Modificagéo: 26/1/2026

EMENTA

Introdugcdo a quimica analitica quantitativa e qualitativa. Erros em quimica analitica. Tratamento
estatisticos de dados. Amostragem e preparacdo de amostras. Métodos gravimétricos e volumétricos de

analises.

PROGRAMA

Parte Teodrica: Introducdo a quimica analitica. Erros em quimica analitica. Tratamento estatisticos de
dados. Amostragem e preparacao de amostras. Equilibrios quimicos. Métodos gravimétricos e
volumétricos de analises.

Parte Prética:

Realizacdo de experimentos com abordagem investigativa a partir da observacao e interpretacéo de

fendmenos quimicos representativos que correlacionem o aspecto conceitual a vida cotidiana.

OBJETIVO GERAL

Fornecer ao estudante conhecimentos teéricos fundamentais de Quimica Analitica, propiciando ao

estudante uma boa base conceitual em quimica analitica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

O aluno devera ser capaz de distinguir os conceitos e principios fundamentais da quimica quantitativa,

além de resolver e equacionar problemas que envolvam tais fundamentos.
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PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida mediante aulas expositivo-dialogadas quando serdo apresentados 0s
conteudos curriculares teéricos e através de atividades de laboratério Serdo utilizados os seguintes
recursos: quadro de giz, notebook e projetor multimidia, insumos de laboratério e para complementacao
de carga horaria, sera disponibilizado material a ser acessado pelos alunos na plataforma UFPR Virtual
(video aulas, exercicios, atividades etc) visto que o presente curso tem uma carga horaria de 54 horas,
porém a disciplina ser4 dada em 15 semanas o qual totaliza uma carga horaria de 45 horas. Assim, para

cumprir a carga horaria total seréo disponibilizados 12 horas de atividades no formato EAD.

FORMAS DE AVALIACAO

FORMAS DE AVALIACAO
Quimica Analitica | Tedrica: A avaliacdo sera composta por trés provas.
NT =0,75 x (P1 + P2 + P3/3)

onde: NT= Nota parcial de Quimica | Teérica
P1, P2 e P3= Notas obtidas nas provas 1,2 e 3

Quimica Analitica | Experimental: A avaliagdo sera composta por avaliagfes continuadas e relatorios
relacionadas as aulas praticas realizadas ao longo do semestre.

NE = 0,25 x (A)

onde: NE = Nota parcial de Quimica | Experimental
A = Médias das notas obtidas através das avaliacdes continuadas

Nota Final: NF = 0,75 x(NT) + 0,25 x (NE)
Onde NF= Nota final obtida na disciplina Quimica | Teérica e Experimental

NT= Nota parcial de Quimica Analitica | Te6rica
NE = Nota parcial de Quimica Analitica | Experimental

BIBLIOGRAFIA BASICA

Skoog, D.A. Fundamentos de Quimica Analitica: Traduc&o da 92 edicdo norte-americana. Sao Paulo,
Learning: Cengage Learning Brasil, 2015. 9788522121373. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522121373/.
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Christian, B. Quimica analitica qualitativa. Porto Alegre: SAGAH: Grupo A, 2018. 9788595027992.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595027992/.

Baccan, N.
Quimica analitica quantitativa elementar

Sdo0 Paulo: Editora Blucher, 2001. 9788521215219. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521215219

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Skoog, D.A. Fundamentos de Quimica Analitica: Traducéo da 92 edicdo norte-americana. Sao Paulo,
Learning: Cengage Learning Brasil, 2015. 9788522121373. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522121373/.

Christian, B. Quimica analitica qualitativa. Porto Alegre: SAGAH: Grupo A, 2018. 9788595027992.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595027992/.

Baccan, N.
Quimica analitica quantitativa elementar

Sdo0 Paulo: Editora Blucher, 2001. 9788521215219. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521215219

CRONOGRAMA DE AULAS

Semana 1
Aula 1: Aula inaugural (apresentacdo da ementa disciplina);

Aula 1: Introducdo a Quimica Analitica: qualitativa e quantitativa;

Semana 2
Aula 2: Amostragem e preparo de amostra;

Aula 2: Erros e tratamento estatistico de dados;

Semana 3
Aula 3: Introduc¢do ao equilibrio quimico;

Lab 1: Preparo de solugdes - Uso do Espectro de UV-Vis;
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Semana 4
Aula 4: Equilibrio Quimico - Equilibrio acido base;

Lab 2: Reac¢des envolvendo equilibrio quimico -

Semana5

Aula 5: Equilibrio de precipitacéo,

Semana 6

Aula 6: Equilibrio de complexacéo e oxirreducéo;

Semana 7
Aula 7: Introducéo a Volumetria;

Lab 3: Padronizagéo de solucdes;

Semana 8

Avaliacdo 1 — Amostragem, erros e equilibrio quimico;

Semana 9

Aula 9: Volumetria de precipitacdo, complexacao e oxirreducao;

Semana 10

Aula 10: Introducao a volumetrias

Semana 11
Lab 4: Volumetria de complexagéo;

Lab 5 : Volumetria de oxirreducgéo;

Semana 12

Avaliagao 2 — Volumetrias;

Semana 13

Aula 8: Gravimetria;

Semana 14
Aula 9: Gravimetria;

Lab 6: Analise gravimétrica;
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Semana 15

Avaliacao 3 - Gravimetria.

Semana 15

Exames

Exames
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:
JALOO7A QUIMICA DE ALIMENTOS AL
NATUREZA: MODALIDADE:
Obrigatéria Presencial
CH TOTAL: CH Préatica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extensdo (ACE):
45h Oh Oh
Padréo (PD): Laboratério (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estégio (ES): Pratica Especifica Estagio de Formagdo
(PE): Pedagégica (EFP):
30h 15h Oh Oh Oh
Oh Oh
FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:
EDUARDO CESAR MEURER

Criacéo: 23/2/2026 Modificagéo: 23/2/2026

EMENTA

Estudo da &gua, (estrutura; atividade de &gua; isotermas de sor¢do e dessorcgdo; transicao vitrea; a
relacdo entre a atividade de 4gua e estabilidade de alimentos); carboidratos (monossacarideos,
oligossacarideos e polissacarideos); lipideos (estruturas, propriedades fisicas e quimicas; rancificacao
(hidrdlise e oxidagéo); emulsBes e espumas); aminodcidos, peptideos e proteinas (propriedades dos
aminoacidos; estrutura e propriedades das proteinas; desnaturacdo proteica; sistemas coloidais);
vitaminas hidrossollveis e lipossollveis (estruturas, propriedades e alteragdes durante o processamento e
estocagem de alimentos); pigmentos naturais (estruturas, propriedades e transformacdes de carotenoides,
clorofilas, mioglobina, antocianinas, betalainas, carmim de cochonilha, curcuminas, propriedades quimicas

dos corantes artificiais).

PROGRAMA

1 — Atividade de agua,;

2 — Sistemas Coloidais;

3 — Pigmentos Naturais;

4 — Vitaminas;

5 — Antioxidantes;

6 — Enzimas cinética enzimatica, fatores que interferem na acéo enzimatica, caracteristicas e
funcbes;

7 — Escurecimento enzimatico e ndo enzimético em alimentos;

8 — Digestao de nutrientes;

9 — Composicao e a importancia dos acidos nucleicos e derivados no metabolismo e nos alimentos.
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OBJETIVO GERAL

Proporcionar ao aluno o conhecimento sobre a interacao entre os conceitos gerais da bioquimica e a

composicao quimica dos alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Discutir os processos bioguimicos relacionados a digestdo dos nutrientes.

Demonstrar a interacdo entre 0s conceitos de bioquimica e a composi¢cao quimica dos alimentos;

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina serd ministrada de forma expositiva com o uso do quadro e projetor; apresentacdo de

seminarios e trabalhos escritos abrangendo temas atuais relacionados com a disciplina.

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliagdo serd composta de provas tedricas a cada duas semanas e apresentacdo de trabalhos
consistindo de resumo manuscrito das duas semanas de aula. De forma que as provas teoricas

corresponderdo a 75% do valor da nota final, com os 25% restantes correspondentes aos trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOBBIO, F. O; BOBBIO, P. A. Introdu¢é@o a Quimica de Alimentos. Livraria Varela, Sdo Paulo, 1989.
FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos, Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, Es-pana, 1993. LINDEN, G.;
LORIENT, D. Biogquimica Agroindustrial. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, 1996. RIBEIRO, E. P.;
SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2a ed. Sa?o Paulo: Blucher, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOBBIO, F. O; BOBBIO, P. A. Introdu¢é@o a Quimica de Alimentos. Livraria Varela, S&o Paulo, 1989.
FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos, Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, Es-pand, 1993. LINDEN, G.;
LORIENT, D. Bioquimica Agroindustrial. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, 1996. RIBEIRO, E. P.;
SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2a ed. Sa?o Paulo: Blucher, 2007.

CRONOGRAMA DE AULAS

Semana 1 — Atividade de agua;

Semana 2 — Sistemas Coloidais;
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Semana 3 - Estudo de caso (artigo);

Semana 4 - Prova 1,

Semana 5 — Pigmentos Naturais;

Semana 6 — Vitaminas;

Semana 7 - Estudo de caso (artigo);

Semana 8 - Prova 2;

Semana 9 — Antioxidantes;

Semana 10 — Enzimas cinética enziméatica, fatores que interferem na acéo enzimatica, caracteristicas e
funcdes;

Semana 11 - Prova 3 - Estudo de Caso;

Semana 12 — Escurecimento enzimatico e ndo enzimatico em alimentos;

Semana 13 — Digestdo de nutrientes;

Semana 14 — Composicao e a importancia dos 4cidos nucleicos e derivados no metabolismo e nos
alimentos;

Semana 15 - Prova 4 - Estudo de caso (artigo);
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALOO8A MICROBIOLOGIA GERAL AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):

30h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): Pratica Especifica Estagio de Formag&o
(PE): Pedagégica (EFP):

30h Oh Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

DIRLEI DIEDRICH KIELING

Criacéo: 26/1/2026 Modificagéo: 26/1/2026

EMENTA

Introducgdo & microbiologia: caracteristicas basicas dos principais grupos de microrganismos. Bactérias.
Fungos. Nutricdo e cultivo de microrganismos. Culturas continuas. Metabolismo microbiano. Reproducao
dos microrganismos. Crescimento das popula¢des microbianas: curvas de crescimento e medidas.

Contagem direta e indireta.

PROGRAMA

Introducao a microbiologia:
Historico. Reinos microbianos. Grupos de microrganismos.
eBactérias: caracteristicas, morfologia e classificacéo.
*Fungos: caracteristicas, morfologia e classificacao.
Nutricdo e cultivo de microrganismos:
Principios de nutricdo e elementos essenciais;
«Compostos quimicos como nutrientes;
«Classificacéo nutricional dos microrganismos;
«Cultivo de microrganismos em batelada e culturas continuas.
Metabolismo microbiano:
*Reacbes catabdlicas para obtencao de energia;
*Diversidade metabdlica microbiana.
Reproducao de microrganismos, crescimento e curvas de medida:
*Reproducéo dos microrganismos;
«Fatores necessarios para o crescimento;

*Meios de cultura;
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*Curvas e representacao logaritmica das popula¢des bacterianas.
Contagem direta e indireta:
*Métodos para quantificar diretamente o nimero de microrganismos;

*Métodos de contagem indireta de microrganismos.

OBJETIVO GERAL

Fornecer ao estudante uma visdo abrangente e conceitual na area de microbiologia geral com base nos

tépicos abordados.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Conhecer as areas de estudo da microbiologia geral, os grupos de microrganismos bem como os
aspectos envolvidos na reproducéo, cultivo, formas de crescimento e contagem destes microrganismos;
- Compreender os conceitos e principios fundamentais abordados na disciplina, de modo a resolver
problemas que envolvam tais fundamentos;

- Assumir protagonismo no processo formativo enquanto cursa a disciplina;

- Agir de forma responsavel e colaborativa nos ambientes de aprendizagem da disciplina.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida mediante aulas expositivas dialogadas quando serdo apresentados os
conteudos curriculares tedricos e serdo utilizados como recursos didaticos quadro de giz e projetor
multimidia. Além disso, sera dada atencéo a procedimentos complementares que estimulem a participacao
ativa dos discentes na disciplina, como a realizac¢éo e discussdo de estudos dirigidos. Na primeira semana
de aula, sera apresentado aos alunos o cronograma da disciplina, com os conteddos programaticos e as
atividades avaliativas. Durante o desenvolvimento da disciplina espera-se do aluno assistir as aulas
presenciais, as videoaulas complementares e realizar a leitura do material didatico fornecido para
complementacdo de conhecimentos e realizagdo de atividades. O conteldo programatico, videoaulas

complementares, estudos dirigidos e atividades avaliativas serdo disponibilizados no UFPR Virtual.

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliacdo sera composta por:

- Duas provas escritas (P1 e P2)

- Atividades avaliativas diversas (A)
Média final = (P1 + P2 + A) =+ 3

A aprovagédo ocorrera mediante média final igual ou superior a 70.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA (571) - Rua XV de Novembro, 1299 - Centro - Curitiba - Parana - Brasil - CEP 80060-000

Ato Autorizativo: Decreto-Lei N° 9.323 de 6 de junho de 1946, publicado no DOU de 06/06/1946

Recredenciamento: Portaria N° 905 de 17 de agosto de 2016, publicado no DOU de 18/08/2016

ENGENHARIA DE ALIMENTOS - Presencial - Jandaia do Sul - R. Dr. Jodo Maximiano - Vila Operéaria - Jandaia do sul - Parana - Brasil - CEP 86900-000
Telefone do Curso: (43) 3432-4552, E-mail: academica.ja@ufpr.br

https://siga.ufpr.br/siga/visitante/autenticacao.jsp - Cédigo para autenticacao: ugnHHDjPN




:Eﬂﬂﬂﬂﬂl g 3 'H'H'H'IH]“ MINISTERIO DA EDUCACAO
”””””%5 UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA
U F P R CAMPUS JANDAIA DO SUL

> ENGENHARIA DE ALIMENTOS - PRESENCIAL - JANDAIA DO SUL
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

A avaliacao final (exame) sera constituida por prova escrita com valor de 0 a 100. Para o exame a
aprovacao ocorrera mediante nota final igual ou superior & 50.

Nota final = (Média final + Nota Exame) + 2

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA, H. R. Microbiologia basica. 12 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1999.

PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacfes. 22 ed. Sdo
Paulo: Pearson Makron Books, 1997.

TORTORA, G. Microbiologia. 122 Ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, H. R. Microbiologia bésica. 12 ed. S&o Paulo: Atheneu, 1999.

PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplica¢cfes. 22 ed. Sdo
Paulo: Pearson Makron Books, 1997.

TORTORA, G. Microbiologia. 122 Ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

CRONOGRAMA DE AULAS

Semana Periodo Planejamento

1 10 a 14/03 Recepcéo aos calouros.

Apresentacédo da disciplina e
organizagao.

2 19/03 Introducdo a microbiologia —
Historico, reinos e grupos
microbianos.

Introducdo & microbiologia -

3 26/03 ) N
Continuacao
Bactérias: caracteristicas,

4 02/04 . e
morfologia e classificacéo.
Fungos: caracteristicas,

5 09/04

morfologia e classificacao.

Nutricdo e cultivo de
6 16/04 microrganismos. Cultivo em
batelada e culturas continuas.

7 23/04 Estudos Dirigidos

8 30/04 Prova 1l
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9 07/05 Metabolismo microbiano.
Reproducéo e Crescimento
10 14/05 ) . .
microbiano - curvas de medida.
Determinacdo de uma curva de
11 21/05 . ”
crescimento na pratica.
Fatores intrinsecos e extrinsecos
12 28/05 que interferem no crescimento
microbiano.
13 04/06 Contagem direta e indireta.
14 11/06 Estudos Dirigidos
15 18/06 Prova 2
Realizacdo de 22 chamada P1/P2
25/06 R
- 7:30 as 9:30h — C 107
26/06 Visita Alltech
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALO13A REFRIGERACAO AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):

45h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): Pratica Especifica Estagio de Formag&o
(PE): Pedagégica (EFP):

45h Oh Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

LUANA CAROLINA BOSMULER ZUGE

Criacédo: 20/1/2026 Modificagéo: 20/1/2026

EMENTA

O papel do frio na conservacado de alimentos. Estocagem, transporte e comercializagéo frigorificadas.
Refrigerantes. Ciclos tedrico e real de refrigeracao por compressao. Sistemas de multiplos estégios.
Sistemas de refrigeracéo por absor¢cdo. Componentes do sistema e caracteristicas de desempenho.
Isolamento e camaras frigorificas. Carga térmica. Conservacgéo e recuperacao de energia. Seguranca em

sistemas de refrigeracgéo.

PROGRAMA

» Unidade 1: Introducédo a refrigeracdo na Industria de Alimentos e cadeia do frio. Equipamentos para
resfriamento: Camaras de resfriamento, resfriamento a agua, resfriamento com gelo, resfriamento a vacuo
e com ar forcado. Equipamentos para congelamento: congelamento com ar circulante, por imersao, por
contato direto, criogenia. Conservacado e recuperacao de energia.

» Unidade 2: Principios de sistemas de refrigeracdo: curva de congelamento, tempo e temperatura de
congelamento e descongelamento e propriedades térmicas dos alimentos.

 Unidade 3: Isolamento térmico. Carga térmica: projeto de camara fria.

» Unidade 4: Termodinamica aplicada a refrigeracao. Ciclos tedrico e real de refrigeracdo por compressao.
Sistemas de multiplos estagios. Componentes do sistema.

» Unidade 5: Sistemas de refrigeracédo por absor¢cédo. Seguranca em sistemas de refrigeracao.

OBJETIVO GERAL

Fornecer ao aluno conhecimentos sobre o funcionamento, dimensionamento e projeto de equipamentos

de refrigerag&o da industria de alimentos.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

Fazer o aluno compreender conceitos de refrigeracao na industria de alimentos, propriedades térmicas
dos alimentos e a cadeia do frio; compreender fundamentos termodindmicos de ciclos de refrigeracao e
fluidos refrigerantes; identificar e abordar situacdes na industria de alimentos onde a refrigeracéo é
utilizada; dominar os conceitos e procedimentos do dimensionamento de camaras frigorificas; conhecer
0s equipamentos utilizados em camaras frigorificas (condensadores, evaporadores condensadores e
dispositivos de expansao); criar um perfil de profissionais conscientizados com a economia de energia e

utilizacdo de fontes de energia limpa.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A metodologia de ensino utilizada sera aula expositiva dialogada com uso do quadro de giz e multimidia.
Durante todas as atividades da disciplina espera-se do aluno utilizagdo das referéncias bibliogréficas para
complementacédo de conhecimento e para discussdo de problemas tedrico-praticos. Em conjunto sera
adotada a metodologia de aprendizagem baseada em projetos, na qual os alunos veréo parte do contetdo
na forma de resolucfes de problemas, com resolu¢cdo em grupo, na forma de dois projetos.

A disponibilizag@o dos materiais sera realizada em Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA — UFPR
Virtual), e a comunicacao serd feita por e-mail institucional. O envio das atividades pelos alunos sera

realizado pelo AVA, e/ou entregue em sala de aula.

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliacdo sera composta por duas provas escritas (P1+P2), um trabalho em grupo (T1):
N=P1+P2+T1
onde: N= Nota

P1,P2= Notas obtidas nas provas 1 e 2 respectivamente. Valor: 35 pontos cada.

T1 = Nota obtida no trabalho 1. Valor 30 pontos.

As datas das avaliacbes serdo definidas no primeiro dia de aula da disciplina.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DOSSAT, R.J. Principios de Refrigeracéo. Sdo Paulo: Hemus. 2002.
STOECKER, W.F.; JABARDO, J.M. Refrigeracéo Industrial. 2 ed. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2002.

SILVA, J. G. Introduc¢éo a tecnologia da refrigeragao e da climatizacéo. 2 ed. Sao Paulo: Artliber,
2011.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DOSSAT, R.J. Principios de Refrigeracdo. Sdo Paulo: Hemus. 2002.
STOECKER, W.F.; JABARDO, J.M. Refrigeracdo Industrial. 2 ed. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2002.
SILVA, J. G. Introducéo a tecnologia da refrigeracdo e da climatizacao. 2 ed. Sdo Paulo: Artliber,

2011.

CRONOGRAMA DE AULAS

Aulas 1 e 2: Unidade 1

Aulas 3, 4 e 5: Unidade 2

Aulas 6 e 7: Unidade 3

Aula 8: Prova

Aula 9: Projeto da Camara Fria
Aula 10, 11, 12 e 13: Unidade 4
Aula 14: Unidade 5

Aula 15: Prova 2
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CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALO14A OPERACOES UNITARIAS I AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):

45h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): Pratica Especifica Estagio de Formag&o
(PE): Pedagégica (EFP):

45h Oh Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

ERIKA DE CASTRO VASQUES

Criacéo: 22/1/2026 Modificagéo: 22/1/2026

EMENTA

Principios da transferéncia de calor aplicado ao processamento de alimentos. Propriedades térmicas dos
alimentos. Tratamentos térmicos na industria de alimentos. Trocadores de calor com e sem mudanca de

fase. Ebulicdo e condensacéo. Evaporagdo. Secagem.

PROGRAMA

Propriedades térmicas dos alimentos: Conceitos e definicbes de calor especifico, capacidade térmica,
condutividade térmica e difusividade térmica. Céalculo do calor especifico dos alimentos, calculo da
condutividade térmica dos alimentos, calculo da condutividade térmica e célculo da difusividade térmica
em alimentos.

*ABP - Projeto 1: Propriedades térmicas de um determinado alimento em diferentes temperaturas.
Principios da transferéncia de calor aplicados ao processamento de alimentos: Conceitos e
definicbes, unidades e dimensdes, equacdes de taxa, conducdo em regime permanente e transiente,
conveccao natural e forcada, radiacéo.

*ABP - Projeto 2: Calculo do coeficiente global de transferéncia de calor com diferentes materiais e

espessuras.
Trocadores de calor: Tipos de trocadores de calor, coeficiente global de troca térmica, fluxo concorrente
e contracorrente, analise do niumero de passes, diferenca da temperatura média logaritmica (DTML),
analise e dimensionamento de trocadores de calor, método e-NUT.

*ABP - Projeto 3: Trocadores de calor tubo duplo para pasteurizacéo do leite.

Trocadores de calor com mudanca de fase: condensadores e evaporadores.
Evaporacdo: Conceitos e definicdes, tipos de evaporadores, evaporadores de efeito simples,

evaporadores de multiplos efeitos, balancos de massa e energia em evaporadores, diagrama de Duhring.
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*ABP - Projeto 4: Evaporador de simples efeito para producao de geleia de fruta.
Umidificacdo e Secagem: Conceitos e defini¢cdes, psicrometria, temperatura de bulbo seco e bulbo
umido, atividade de agua, secagem natural e artificial, curvas de secagem, isotermas de sor¢éo, tipos de
secadores, efeitos da secagem em alimentos.

*ABP: Aprendizagem Baseada em Projetos.

OBJETIVO GERAL

Fornecer ao estudante uma visao conceitual e abrangente referente aos tépicos abordados em cada

operacao unitaria.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

O aluno deveréa ser capaz de distinguir os conceitos e principios fundamentais abordados em cada

unidade didéatica, além de resolver problemas e projetar equipamentos que envolvam tais fundamentos.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina seré desenvolvida mediante aulas tedricas expositivas e exercicios em classe. Além disso,
sera dada atencdo especial a procedimentos que estimulem a participagdo ativa dos alunos na disciplina,

tais como aprendizagem baseada em projetos e estudos de caso.

Todo o material didatico da disciplina sera disponibilizado no ambiente virtual da UFPR. Cada aluno
devera realizar as atividades propostas em sala de aula ou no ambiente virtual. Além disso, o professor

indicara livros, artigos e video-aulas para ajudar na compreenséo e fixacdo do conhecimento.

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliacéo sera feita mediante a apresentacao da atividade solicitada pelo professor em sala de aula ou
no ambiente virtual da UFPR. Ao final da disciplina, sera feita uma média de todas as notas (atividades
avaliativas e provas). O aluno serd aprovado se atingir média final igual ou superior a 70 (setenta) e
frequéncia minima de 75 % da carga horéria da disciplina. No primeiro dia de aula, o professor

apresentara aos alunos cursistas o cronograma da disciplina com as datas e critérios de avaliacao.

Caso nao atinja a média 70, o aluno podera fazer o exame final, desde que tenha frequéncia minima de
75% e média igual ou superior a 40 (quarenta). O aluno sera aprovado no exame final se conseguir obter

50 (cinquenta) na média aritmética entre o exame final e a média da avaliagao da disciplina.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

TADINI, C. C. Operacdes Unitarias na Indastria de Alimentos, volume 1. LTC, 2017.
INCROPERA, F. P.; DE WITT, D. P. Fundamentos de transferéncia de calor e massa. 72 ed. LTC, 2014.
FOUST et al. Principios das Operacfes Unitarias. 22 ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TADINI, C. C. Operacdes Unitarias na Indastria de Alimentos, volume 1. LTC, 2017.
INCROPERA, F. P.; DE WITT, D. P. Fundamentos de transferéncia de calor e massa. 72 ed. LTC, 2014.
FOUST et al. Principios das Operacdes Unitarias. 22 ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

CRONOGRAMA DE AULAS

Semanas Conteldo programatico

1 Semana de recepcédo dos calouros

2 Médulo 01: Propriedades térmicas dos alimentos

3 Médulo 02: Coeficiente global de transferéncia de
calor

4 Maodulo 03: Trocadores de calor - fundamentos

5 Maodulo 04: Trocadores de calor — método DTML

6 Médulo 05: Trocadores de calor — multipasse e
método e-NUT

7 Resolugédo dos exercicios dos modulos 1, 2,3,4e5

8 PROVA 01

9 Médulo 06: Secagem de alimentos

10 Continuacao modulo 06

11 Médulo 07: Evaporadores de efeito simples

12 Médulo 08: Evaporadores de miltiplos efeitos

13 Continuacdo modulo 08

14 PROVA 2

15 Exame final
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALO15A MECANICA DOS MATERIAIS AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):

60h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): Pratica Especifica Estagio de Formag&o
(PE): Pedagégica (EFP):

60h Oh Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

LEOMARA FLORIANO RIBEIRO

Criagédo: 21/1/2026 Modificagéo: 21/1/2026

EMENTA

Introducédo a Ciéncia dos Materiais: estrutura cristalina e néo cristalina; Propriedades elétricas, Gticas e
térmicas dos materiais. Mecanica dos solidos. Resisténcia dos Materiais: tensdo e deformacéo;
Propriedades mecénicas dos materiais; Sistemas mecanicos: tragdo-compressao, cisalhamento, tor¢ao e
flexdo. Lei de Newton da viscosidade. Reologia: conceitos fundamentais de reologia de sélidos e fluidos;

Propriedades dos fluidos; Fluidos Newtonianos e Ndo Newtonianos; Reologia de materiais viscoelasticos.

PROGRAMA

1 ? Introducao a Ciéncia dos Materiais: abordagem simplificada das principais estruturas e conceitos
fundamentais; propriedades elétricas, éticas e térmicas dos materiais; aplicacdes industriais.

2 ? Mecéanica dos sdlidos e resisténcia dos materiais: sistema real e analise de sistemas, forcas
internas e externas; conceito de tensédo e deformacéo; tensdo normal e de cisalhamento; propriedades
mecanicas dos materiais: teste de tracdo e compressao, diagrama tensdo-deformacdao, principios e
aplicac@es; trelicas; aplicacfes industriais.

3 ? Reologia: conceitos fundamentais de reologia de sélidos e fluidos; lei de Newton da viscosidade;
propriedades dos fluidos; fluidos Newtonianos e ndo Newtonianos; reologia de materiais

viscoelasticos; aplicacdes industriais.

OBJETIVO GERAL

Relacionar os conceitos do comportamento mecénico dos materiais sélidos, liquidos e viscoelasticos com

suas aplica¢cdes industriais a partir das suas propriedades fundamentais.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

«Compreender os principios de ciéncia de materiais;

«Entender a mecéanica dos sélidos em termos das tensdes aplicadas;
Avaliar a resisténcia dos materiais em relacéo as forcas aplicadas;
«Conhecer os tipos de fluidos e seus conceitos fundamentais;

eIntegrar os conhecimentos tedricos com as aplicacdes na industria de alimentos.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida presencialmente em sala de aula padréo e com atividades complementares.

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina serd composta por trés provas (P) com peso de 70% e atividades
complementares (A) com peso de 30%.

A nota final igual ou superior & 70 indicara aprovacgao; entre 40 e 69, indicara exame.

Para o exame, a aprovacgédo ocorrera mediante média final igual ou superior a 50, considerando a nota final

e nota da prova do exame.

BIBLIOGRAFIA BASICA

RETHWISCH, D. J.; CALLISTER JUNIOR, W. D. Ciéncia e Engenharia de Materiais - Uma Introducéo.
10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2021.

HIBBELER, R. C. Resisténcia dos materiais. 7. ed. S&o Paulo: Pearson Education do Brasil, 2010.
TADINI, C. C.; NICOLETTI, V. R.; MEIRELLES, A. J. A.; PESSOA FILHO, P. A. Operagdes Unitarias na
Industria de Alimentos. v.1.1.ed. Rio de Janeiro: LTC. 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RETHWISCH, D. J.; CALLISTER JUNIOR, W. D. Ciéncia e Engenharia de Materiais - Uma Introducéo.
10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2021.

HIBBELER, R. C. Resisténcia dos materiais. 7. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2010.
TADINI, C. C.; NICOLETTI, V. R.; MEIRELLES, A. J. A.; PESSOA FILHO, P. A. Operacfes Unitarias na
Industria de Alimentos. v.1.1.ed. Rio de Janeiro: LTC. 2016.

CRONOGRAMA DE AULAS

Data Conteudo e atividades Observacéao
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24/02 Recepcao dos calouros -

Apresentac¢do da disciplina e
03/03 Introducdo a Mecanica dos Sala C107
materiais — geral

12 aula — Introducéo a Ciéncia dos
03/03 Materiais: estruturas e Sala C107
propriedades

22 aula — Mecanica dos sdélidos e

resisténcia dos materiais: sistema
10/03 . . Sala C107
real e andlise de sistemas, for¢cas

internas e externas

Atividade 1 — Ciéncia dos

. L UFPR virtual
materiais: aplicacdes

32 aula — Mecanica dos sdlidos e

resisténcia dos materiais: sistema
17/03 . . Sala C107
real e analise de sistemas, forcas

internas e externas

24/03 12 Avaliagdo (1% a 32 aula) Sala C107

42 aula — Mecanica dos sélidos e

resisténcia dos materiais: tenséo e
31/03 B B Sala C107
deformacéo; tensédo normal e de

cisalhamento

42 gula — Mecanica dos sélidos e

resisténcia dos materiais: tenséo e
07/04 B R Sala C107
deformacéo; tensédo normal e de

cisalhamento

Atividade 2 — Mecéanica dos

. L UFPR virtual
sélidos (aplicacdes)

52 aula — Mecanica dos sdlidos e
resisténcia dos materiais:

14/04 . ~ Sala C107
propriedades mecanicas dos

materiais

21/04 Feriado: Tiradentes

52 aula — Mecanica dos sdélidos e
resisténcia dos materiais:

28/04 . . Sala C107
propriedades mecanicas dos

materiais

62 aula — Mecanica dos sdélidos e
05/05 o . ) Sala C107
resisténcia dos materiais: trelicas
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Atividade 3 — Mecanica dos

. L UFPR virtual
so6lidos (aplicacdes)

62 aula — Mecanica dos sdélidos e
12/05 D . ) Sala C107
resisténcia dos materiais: trelicas

19/05 22 Avaliacdo (4% a 62 aula) Sala C107

Atividade 4 — Resisténcia dos

- D UFPR virtual
materiais (aplicacdes)

72 aula — Reologia: conceitos
26/05 fundamentais de reologia de Sala C107
sélidos e fluidos

82 aula — Reologia: lei de Newton
da viscosidade; propriedades dos
02/06 ) . _ . |Sala C107
fluidos; fluidos Newtonianos e ndo

Newtonianos

92 aula — Reologia: fluidos
09/06 Newtonianos e ndo Newtonianos; |Sala C107
materiais viscoelasticos

102 aula — Reologia: materiais
16/06 i . Sala C107
viscoelasticos

Atividade 5 — Reologia

L UFPR virtual
(aplicacdes)
23/06 32 Avaliacao (72 a 102 aula) Sala C107
30/06 Exame Sala C107
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALO16A SISTEMAS DE QUALIDADE AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):

45h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): Pratica Especifica Estagio de Formag&o
(PE): Pedagégica (EFP):

45h Oh Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

LEOMARA FLORIANO RIBEIRO

Criagédo: 21/1/2026 Modificagéo: 21/1/2026

EMENTA

Definicdo de qualidade. Organiza¢édo do controle de qualidade nas industrias de alimentos. Normas e
padrées de identidade e qualidade. Gestdo de qualidade total. Controle Estatistico de Qualidade.
Ferramentas da Qualidade. Garantia e certificacdo de qualidade. Boas Préticas de Fabricacdo (BPF),
Procedimento Operacional Padrdo (POP), Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Legislacgéao.

PROGRAMA

Unidade 1 — Fundamentos da Qualidade: Conceito e evolucdo da qualidade; Qualidade aplicada a
indUstria de alimentos; Importancia da qualidade para a seguranca dos alimentos, mercado e consumidor
Unidade 2 — Organizacdo do Controle de Qualidade nas Industrias de Alimentos: Estrutura
organizacional do setor de qualidade; Funcdes e responsabilidades do controle de qualidade; Integracéo
do controle de qualidade com producédo, compras e logistica

Unidade 3 — Normas, Padrdes de ldentidade e Legislacdo: Normas e padrbées de identidade e
qualidade dos alimentos; Orgéos reguladores (MAPA, ANVISA, Codex Alimentarius); Introducéo a
legislacdo sanitaria aplicada a industria de alimentos; Responsabilidades legais e fiscalizacao
Unidade 4 — Gestdo da Qualidade Total e Ferramentas da Qualidade: Principios da Gestdo da
Qualidade Total (GQT); Cultura da qualidade e melhoria continua; Ferramentas da qualidade; Aplicacées
praticas na industria de alimentos

Unidade 5 — Controle Estatistico da Qualidade (CEP): Conceitos basicos de estatistica aplicada a
gualidade; Variabilidade de processos; Cartas de controle e Interpretacdo de resultados e tomada de
deciséo

Unidade 6 — Sistemas de Garantia da Qualidade na Industria de Alimentos: Conceito de garantia da

gualidade; Boas Préaticas de Fabricacao (BPF): requisitos e aplicacao; Procedimentos Operacionais
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Padronizados (POP): elaboracdo e controle; Introdu¢cé@o ao sistema APPCC: principios e etapas de

implementacédo; Relacdo entre BPF, POP e APPCC

OBJETIVO GERAL

Capacitar o estudante a compreender, aplicar e avaliar os principios, ferramentas e sistemas de gestéo e
controle da qualidade na industria de alimentos, assegurando a conformidade com normas, legislacdes

vigentes e a seguranca dos alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

«Compreender os conceitos fundamentais de qualidade e sua importancia no setor de alimentos;

*Conhecer a organizagdo e o funcionamento do controle de qualidade nas industrias alimenticias;

eInterpretar normas, padrfes de identidade e qualidade aplicaveis aos alimentos;

Aplicar os principios da Gestao da Qualidade Total (GQT);

Utilizar ferramentas e métodos do Controle Estatistico da Qualidade(CEP);

*Reconhecer e aplicar ferramentas da qualidade na melhoria de processos;

*Entender os sistemas de garantia e certificacdo da qualidade;

*Aplicar os programas de Boas Préticas de Fabricacao (BPF), Procedimentos Operacionais Padrdo
(POP) e o sistema APPCC;

*Analisar e interpretar a legislacéo relacionada a qualidade e seguranca de alimentos.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida presencialmente em sala de aula padrdo com uso de recursos audiovisuais

e com atividades a serem entregues na UFPR virtual.

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliagao da disciplina serd com base na participacdo das atividades propostas como lista de exercicios;
elaboracéo simplificada de: manual BPF; POP e PPHO; e trés provas (P1, P2 e P3).

Média fina: (0,6 (P1 + P2 + P3)/3) + (0,4 * (A1 + .... An)/n)

* Todas as avalia¢des terdo valor = 100

A média final igual ou superior a 70 indicara aprovacao; entre 40 e 69, indicara exame.

Para o exame, a aprovacao ocorrera mediante média final igual ou superior a 50 com base na equacao:

Nota final = (Média final + Nota exame)/2

BIBLIOGRAFIA BASICA
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GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Sistema de gestao: qualidade e seguranca dos alimentos. 1. ed.
Manole, 2013.

CARPINETTI, L. C. R. Gestao da Qualidade. 3. ed. Atlas. 2016. ISBN: 9788597003918.

CAMPOS, V. F. TQC: controle da qualidade total (no estilo japonés). 8.ed. Nova Lima, MG: INDG
Tecnologia e Servicos, 2004. ISBN: 8598254134.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CLEVER JUCENE. Plano APPCC em Estabelecimentos Alimenticios. 1. Ed. Rubio. 2014. ISBN:
9788564956575.

MONTGOMERY, D. C. Introducdo ao controle estatistico da qualidade. 7. ed. LTC, 2016. ISBN:
978852163024-1.

WEREKEMA, C. Métodos PDCA e DMAIC e suas ferramentas analiticas. Elsevier, 2013. ISBN:
9788535254297.

VIEIRA, S. Estatistica para a qualidade: como avaliar com precisdo a qualidade em produtos e servicos.
Rio de Janeiro, Elsevier: Campus, 1999. ISBN: 8535203126.

SILVA JR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Ed. Varela. 6ed, Sdo Paulo, 2007.

CRONOGRAMA DE AULAS

Data Conteudo e atividades Observacéao

23/02 Recepcao dos calouros -

Apresentacéo da disciplina e 1@
02/03 aula: Unidade 1 — Fundamentos |Sala C108
da Qualidade

12 aula: Unidade 1
09/03 . Sala C108
—Fundamentos da Qualidade

22 aula: Unidade 2 — Organizacéo
16/03 do Controle de Qualidade nas Sala C108
IndUstrias de Alimentos

22 aula: Unidade 2 — Organizacéo
23/03 do Controle de Qualidade nas Sala C108
Industrias de Alimentos

30/03 12 Avaliagdo (1% e 22 aula) Sala C108

32 aula: Unidade 3 — Normas,
06/04 Padrbes de Identidade e Sala C108
Legislacéo
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32 aula: Unidade 3 — Normas,
13/04 Padrbes de Identidade e Sala C108
Legislacdo

Ponto facultativo - Feriado:
20/04

Tiradentes
42 aula: Unidade 4 — Gestao da
27/04 Qualidade Total e Ferramentas da |Sala C108
Qualidade
42 aula: Unidade 4 — Gestao da
04/05 Qualidade Total e Ferramentas da |Sala C108

Qualidade

52 aula: Unidade 5 — Controle
11/05 . . Sala C108
Estatistico da Qualidade (CEP)

52 aula: Unidade 5 — Controle
18/05 o ) Sala C108
Estatistico da Qualidade (CEP)

25/05 22 Avaliacao (3% a 52 aula) Sala C108

62 aula: Unidade 6 — Sistemas de
01/06 Garantia da Qualidade na Sala C108
IndUstria de Alimentos

62 aula: Unidade 6 — Sistemas de
08/06 Garantia da Qualidade na Sala C108
IndUstria de Alimentos

62 aula: Unidade 6 — Sistemas de
15/06 Garantia da Qualidade na Sala C108
IndUstria de Alimentos

22/06 32 Avaliagéo Sala C108

29/06 Exame Sala C108
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALO17A PROCESSOS FERMENTATIVOS E ENZIMATICOS AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):
60h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): (Ppré;ica Especifica Eseﬁéa?;‘ég‘?‘éf(‘)ép"%??é"
30h 30h Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

DIRLEI DIEDRICH KIELING

Criacéo: 26/1/2026 Modificagéo: 26/1/2026

EMENTA

Conceitos béasicos sobre processos fermentativos e processos enzimaticos utilizados na producéo de
alimentos e bebidas. Fermentagéo Alcbolica. Fermentacao Acética. Fermentacao Lética. Fermentacdo em
Estado Sélido e Semi-Sélido. Processos de producao de bebidas fermentadas. Processos de producéo de

alimentos por fermentagéo. Residuos de fermentag&o. Biorreatores.

PROGRAMA

Introducéo aos processos fermentativos e enzimaticos: Histérico dos processos fermentativos; utilizacdo
de microrganismos nos processos fermentativos industriais; enzimas e suas aplicacdes.

Cinética enzimatica e cinética de processos fermentativos: Fases de crescimento e célculo da velocidade
de crescimento microbiano. Fatores que influenciam na velocidade de crescimento microbiano.

Cultivo de microrganismos: Meios de fermentacdo microbiana: fontes de carboidratos, nitrogénio,
substratos complexos; controle dos processos fermentativos: pH, espuma, manutencdo do meio de
cultura.

Processos de producédo de alimentos por fermentacédo: fabricacdo de queijo, iogurte e bebidas lacteas
fermentadas; fabricacdo de pao; alimentos fermentados a base de soja; produtos carneos fermentados.
Fermentacdo alcodlica: Bioquimica das fermentacdes com leveduras, condicbes da fermentacéo;
Producao de cerveja. Producédo de vinho.

Fermentacéo acética: Bioquimica da producao de vinagre. Matérias-primas e fermentacao.

Fermentacdo latica: Produtos obtidos por fermentacéo latica; Processos de producéo e caracteristicas.
Fermentacéo em estado sélido e semi-sélido: Caracteristicas, desenho dos fermentadores e aplicacdes.
Biorreatores: Classificacao dos biorreatores. Sistemas continuos e descontinuos. Reatores com células ou

enzimas imobilizadas. Agitacdo e aeracdo em biorreatores.
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OBJETIVO GERAL

Proporcionar diferentes conhecimentos sobre os processos microbianos e enzimaticos e sua aplicacédo na

indUstria de alimentos, bem como conceitos sobre a operacéo de biorreatores.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Compreender os conceitos bésicos de processos fermentativos e enziméticos e suas potencialidades;
- Conhecer os principais processos fermentativos e enzimaticos envolvidos na produc¢éo de alimentos;
- Conhecer diferentes tipos de biorreatores e suas caracteristicas;

- Assumir protagonismo no processo formativo enquanto cursa a disciplina;

- Agir de forma responsavel e colaborativa nos ambientes de aprendizagem da disciplina.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida mediante aulas expositivas dialogadas quando serdo apresentados os
conteudos curriculares tedricos e serdo utilizados como recursos didaticos quadro de giz e projetor
multimidia. Além disso, sera dada atencéo a procedimentos complementares que estimulem a participacao
ativa dos discentes na disciplina, como a realizagdo de estudos dirigidos e atividades praticas. As aulas
praticas laboratoriais consistirdo em simulacdes dos processos realizados na industria e na aplicacdo dos
métodos analiticos e seus fundamentos para estudo e acompanhamento dos processos fermentativos e
enziméaticos. A partir dos dados coletados, os alunos irdo desenvolver relatorios, 0os quais consistirdo em
atividades avaliativas. Na primeira semana de aula, sera apresentado aos alunos o cronograma da
disciplina, com os conteddos programaticos, aulas praticas e atividades avaliativas. Durante o
desenvolvimento da disciplina espera-se do aluno assistir as aulas presenciais, as videoaulas
complementares e realizar a leitura do material didatico fornecido para complementacédo de
conhecimentos e realizagdo de atividades. O conteldo programatico, videoaulas, roteiros de atividades

praticas e atividades avaliativas serdo disponibilizados no UFPR Virtual.

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliacdo sera composta por:

- Duas provas escritas (P1 e P2)

- Atividades avaliativas diversas (A)

Média final = (P1 + P2 + A) =+ 3

A aprovagédo ocorrera mediante média final igual ou superior a 70.

A avaliacao final (exame) sera constituida por prova escrita com valor de 0 a 100. Para o exame a
aprovacao
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ocorrera mediante nota final igual ou superior a 50.

Nota final = (Média final + Nota Exame) + 2

BIBLIOGRAFIA BASICA

LIMA, U. A. L.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W. Biotecnologia Industrial: Processos
fermentativos e enzimaticos. Vol. 3. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. A. L.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial: Engenharia
bioquimica. Vol. 2. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. Vol 1. 22 ed. Sdo Paulo: Blucher,
2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LIMA, U. A. L.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W. Biotecnologia Industrial: Processos
fermentativos e enziméticos. Vol. 3. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. A. L.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial: Engenharia
bioquimica. Vol. 2. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. Vol 1. 22 ed. Sdo Paulo: Blucher,
2016.

CRONOGRAMA DE AULAS

Semana Data Planejamento

1 10 a 14/03 Recepcéo aos calouros.

Aula Tedrica— C 108
Apresentacédo da disciplina e
2 20/03 organizacéo.

Introducdo aos processos
fermentativos e enzimaticos.

Atividade Pratica 1 - B 103
Producéo de Hidromel
Atividade Pratica 2 - B 103
Producgédo de Cachaca — Etapa 1

3 27103
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Atividade Préatica2 — B 103
Producgéo de Cachaca — Etapa 2
(Destilacéo)

4 03/04 Estudo dirigido:

Cultivo de

microrganismos: Sistemas
continuos e descontinuos.

Atividade Pratica3 - B 103

5 10/04 N .
Producéo de cerveja — Etapa 1
Aula Teoérica - C 108
Fermentagdo Alcodlica: Produgéo
de Cerveja

6 17/04

Atividade Pratica 3 -B 103
Producéo de cerveja — Etapa 2
(Fermentacgédo secundaria)

Aula Teorica - C 108
7 24/04 Cinética enzimatica e cinética de
processos fermentativos.

8 01/05 FERIADO: Dia do trabalho
Prova l-7:30 as 9:30h — C 108

9 08/05 Prazo final para Entrega de
relatério.

Vista de prova—C 108 — 7:30 as
10 15/05 8:30h
VISITA TECNICA — Ivai Gin

Aula Tedrica - C 108
Fermentacgéo alcodlica: Produgéo
11 22/05 de vinhos

Atividade Pratica 4 — B103
Producéo de Sidra

Aula Tedrica— C 108
Fermentacéo lactica: Processos
12 29/05 de producéo e caracteristicas.
Fermentacdo acética: Producao
de vinagre.

Atividade Pratica 5 - B 103
Elaboracéo de produto vegetal
fermentado

Atividade pratica 6 — B 103
Elaboracéo de Bebida Lactea
fermentada

13 05/06
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14

12/06

Aula Tedrica— C 108
Biorreatores: Formas de conducéo
dos processos fermentativos

15

19/06

Feriado: Corpus Christi.

16

26/06

VISITA TECNICA - Alltech

17

03/07

Prova 2 - 7:30 as 9:30h — C 108
Prazo final para Entrega de
Atividades Avaliativas
Apresentacdo de Seminarios —
9:30 as 11:30h - C 108
Alimentos fermentados.
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALO18A TECNOLOGIA DE CEREAIS AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):

45h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): Pratica Especifica Estagio de Formag&o
(PE): Pedagégica (EFP):

30h 15h Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

DIRLEI DIEDRICH KIELING

Criacéo: 26/1/2026 Modificagéo: 26/1/2026

EMENTA

Noc¢bes bésicas sobre os principais cereais. Composicdo quimica. Pré-processamento: limpeza, selecéo,
secagem e armazenamento de cereais. Principais processos de industrializa¢éo e avaliacdo da qualidade
tecnolédgica de graos de cereais. Moagem e Tipos de farinhas. Amidos: fontes, caracteristicas fisicas e
guimicas, métodos de obtencdo, modificagbes quimicas e aplica¢des industriais. Produtos de panificacao

e massas alimenticias: processos de produc¢do e equipamentos, embalagem e conservacgéo.

PROGRAMA

eIntroducao: Principais cereais utilizados na alimenta¢do. Composi¢édo quimica. Cultivo, aspectos
econdmicos e usos.

Principais matérias-primas: Arroz; Milho; Trigo. Origem, classificacao, tipo e qualidade. Pré-
processamento industrial (recebimento, limpeza, sele¢do, secagem e armazenamento).

*Processamento industrial: Moagem e producéo de farinhas. Producéo de malte.

«Amidos: fontes, caracteristicas fisicas e quimicas, métodos de obtencdo, modificacées quimicas e
aplicacBes industriais.

eTecnologia de panificacdo: Desenvolvimento das massas, tipos de pées, processos de producédo e
equipamentos, embalagem, conservacao, qualidade, tendéncias.

*Producédo de macarrao: Principais matérias primas, processos de producado e equipamentos,
tecnologia de secagem, embalagem, conservacgao, tendéncias.

»Aspectos nutricionais: Cereais nas dietas, atributos positivos e negativos, efeitos do processamento.

OBJETIVO GERAL
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Proporcionar aos alunos conhecimentos técnico-cientificos sobre beneficiamento, armazenamento e
processamento de cereais, sobre as caracteristicas e fun¢gbes das matérias-primas e ingredientes
utilizados na elaboracao de produtos de panificacdo e massas alimenticias, bem como sobre o

processamento e controle de qualidade dos produtos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Conhecer os principais cereais, composicao, aspectos nutricionais e de qualidade e principais usos.

- Compreender a importancia da armazenagem correta de gréos de cereais e seu processamento.

- Compreender o vinculo entre matérias-primas e métodos de processamento na elaboracdo de produtos
de panificacdo e massas alimenticias.

- Assumir protagonismo no processo formativo enquanto cursa a disciplina;

- Agir de forma responsavel e colaborativa nos ambientes de aprendizagem da disciplina.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida mediante aulas expositivas dialogadas quando serdo apresentados o0s
conteudos curriculares tedricos e serdo utilizados como recursos didaticos quadro de giz e projetor
multimidia. Além disso, sera dada atencéo a procedimentos complementares que estimulem a participacéo
ativa dos discentes na disciplina, como a realizacdo de seminarios e atividades préticas. As aulas préticas
laboratoriais consistirdo em simula¢gfes dos processos realizados na industria e na aplicacdo dos métodos
analiticos e seus fundamentos para estudo e acompanhamento dos processos fermentativos e
enzimaticos. A partir dos dados coletados, os alunos irdo desenvolver relatérios, 0s quais consistirdo em
atividades avaliativas. Na primeira semana de aula, sera apresentado aos alunos o cronograma da
disciplina, com os conteudos programéticos, aulas praticas e atividades avaliativas. Durante o
desenvolvimento da disciplina espera-se do aluno assistir as aulas presenciais, as videoaulas
complementares e realizar a leitura do material didatico fornecido para complementacédo de
conhecimentos e realizacdo de atividades. O contetdo programatico, videoaulas, roteiros de atividades

préticas e atividades avaliativas serdo disponibilizados no UFPR Virtual.

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliacdo sera composta por:

- Duas provas escritas (P1 e P2)

- Atividades avaliativas diversas (A)

Média final = (P1 + P2 + A) = 3

A aprovacgéo ocorrera mediante média final igual ou superior & 70.

A avaliacado final (exame) sera constituida por prova escrita com valor de 0 a 100. Para o exame a

aprovacao ocorrera mediante nota final igual ou superior a 50.
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Nota final = (Média final + Nota Exame) + 2

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOLANHO, B. C.; DANESI, E. D. G. Tecnologia de Panificacdo. 12 ed. Maringa: EDUEM, 2014.

KURT ROSENTRATER, K.; EVERS, A. Kent's Technology of Cereals. 5th Ed. Cambridge: Woodhead
Publishing. 2017.

LIMA, U. A. Matérias-Primas dos Alimentos. 12 ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOLANHO, B. C.; DANESI, E. D. G. Tecnologia de Panificagéo. 12 ed. Maringa: EDUEM, 2014.

KURT ROSENTRATER, K.; EVERS, A. Kent’s Technology of Cereals. 5th Ed. Cambridge: Woodhead
Publishing. 2017.

LIMA, U. A. Matérias-Primas dos Alimentos. 12 ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.

CRONOGRAMA DE AULAS

N&o disponivel
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CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALO19A TRATAMENTO DE EFLUENTES INDUSTRIAIS AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Parcialmente EAD (12h)

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):
30h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): (Ppré;ica Especifica Eseﬁéa?;‘ég‘?‘éf(‘)ép"%??é"
30h Oh Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

ERIKA DE CASTRO VASQUES

Criacéo: 22/1/2026 Modificagéo: 22/1/2026

EMENTA

Fundamentos de qualidade das &guas. Tépicos em ciéncias do ambiente. Caracterizagéo fisica, quimica e
bioldgica dos efluentes industriais. Niveis e sistemas de tratamento de efluentes industriais. Tratamento
preliminar. Tratamento priméario (gradeamento, caixas de areia, decantadores primario). Tratamento

secundério (lodos ativados e lagoas de estabilizacdo). Tratamento terciario. Residuos sélidos.

JUSTIFICATIVA PARA OFERTA EAD:

A disciplina de Tratamento de Efluentes de forma hibrida vai permitir que o aluno participe das aulas
presenciais e visitas técnicas para explorar, na pratica, os conceitos abordados na disciplina. Para que o
mesmo possa desenvolver suas habilidades, é necessario o aprofundamento no estudo dos conceitos
correlatos, bem como a discusséo critica de temas atuais relacionados ao conteldo da disciplina,
atividades estas que podem ser realizadas remotamente sob a tutoria do professor responsavel pela
disciplina. Esta abordagem permite ao aluno o desenvolvimento de uma conduta mais ativa em seus

estudos.

PROGRAMA

Ciéncias do ambiente: Constituicdo do ar atmosférico, principais poluentes do ar e efeitos das mudancas
climaticas no meio ambiente, distribuicdo da agua na Terra, ecossistemas, contaminagédo da agua e dos
solos.

Caracterizacéo fisica e quimica dos efluentes industriais: Conceitos gerais; problematica da geragéo
de residuos; classificacdo de acordo com a origem; marcadores ambientais; parametros fisicos e
pardmetros quimicos: so6lidos em suspensdao, solidos dissolvidos , pH , temperatura, cor aparente, odor,

turbidez, DBO, DQO, carbono orgénico total (COT), 6leos e graxas, metais pesados, compostos toxicos.
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Normas gerais de amostragem.

Processos de tratamento de aguas residuarias: histérico e conceitos, processos de tratamento,
classificacdo dos processes de tratamento.

Tratamento preliminar: gradeamento, peneiramento, caixas de areia, caixas de gordura.

Tratamento priméario: Sedimentacao, Flotac@o, Equalizagcdo/neutralizacao.

Neutralizac&o e Equalizacdo: historico e conceito, mecanismos de neutralizacédo e equalizacédo, unidades
de neutralizacdo e equalizagéo.

Coagulacao e Precipitacdo: historico e conceito, mecanismos de coagulacgéo, fatores

intervenientes na coagula¢do, unidades de mistura rapida, diagramas de coagula¢ao, ensaios de
tratabilidade, precipitacdo quimica.

Sistemas de flotac&o, Sedimentac¢ao, Decantacao: historico e conceito, sistemas de

flotacdo por ar dissolvido e por ar induzido, sedimentacdo de particulas discretas, sedimentacéo de
particulas floculentas, tipos de decantadores, sistemas de decantacao.

Tratamento secundario: histérico e conceito, lodos ativados, lagoas aeradas, lagoas de estabilizacgéo,
digestores anaerobios.

Tratamento terciério: histérico e conceito, lagoas de matura9ao, adsorcao, troca idnica, filtracdo por
membranas (osmose reversa), oxidagdo quimica.

Residuos soélidos: conceitos e defini¢cdes, classificacédo, geracao de residuos sélidos, caracterizacao,

legislacdo ambiental e disposi¢éo final dos residuos soélidos.

OBJETIVO GERAL

Fornecer as bases do conhecimento para o gerenciamento integrado de efluentes industriais e residuos

sélidos gerados na indUstria de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

*Conhecer e classificar os diferentes tipos de residuos soélidos e efluentes liquidos gerados na
indastria;
Diferenciar os tipos de tratamento de efluentes;

Avaliar o impacto do langamento de efluentes nos corpos receptores.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida no formato hibrido, uma parte mediante aulas presenciais teérico-
expositivas e visitas técnicas em estacfes de tratamento de efluentes da regido, e outra parte a distancia

com atividades direcionadas no ambiente virtual da UFPR. A seguir sdo detalhados os procedimentos

didaticos:
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1. Sistema de comunicac¢ao: todo o contetdo programético, tanto das aulas presenciais quanto
das atividades a distancia, sera postado no ambiente virtual de aprendizagem (UFPR virtual).

2. Modelo de tutoria a distancia: O professor vai manter regularidade de acesso ao UFPR virtual e
dar retorno as solicitagcdes do aluno cursista, além de estabelecer contato permanente com os
alunos através dos canais de comunicacao.

3. Material didatico especifico: Sera disponibilizado aos alunos cursistas uma apostila com cada
item do conteldo programatico da disciplina, tanto dos conteddos abordados de forma presencial
quanto a distancia. Além disso, livros, artigos e videoaulas seréo disponibilizados para ajudar na
compreenséo e fixagdo do conhecimento.

4. Previséo do periodo de ambientagdo dos recursos tecnoldgicos: No inicio da disciplina os
alunos cursistas terdo um periodo de tempo para a familiarizacdo com o ambiente virtual.

5. Identificac&o do controle de frequéncia das atividades: A participagdo e a postagem dos
alunos cursistas no ambiente virtual serdo computadas como frequéncia, além da presenca nas

aulas presenciais.

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliacdo sera feita através de testes de conhecimento presenciais e apresentacdo da atividade
solicitada no ambiente virtual de aprendizagem da UFPR. Ao final da disciplina, sera feita uma média de
todas as notas. O aluno sera aprovado se atingir média final igual ou superior a 70 (setenta) e frequéncia
minima de 75 % da carga horéaria da disciplina. No primeiro dia de aula, o professor apresentara aos
alunos cursistas o cronograma detalhado da disciplina, com as datas e critérios de cada atividade
avaliativa.

Caso néo atinja a média 70, o aluno poderéa fazer o exame final no ambiente virtual, desde que tenha
frequéncia minima de 75% e média igual ou superior a 40 (quarenta). O aluno sera aprovado no exame
final se conseguir obter 50 (cinquenta) na média aritmética entre o exame final e a média da avaliacéo da

disciplina.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VON SPERLING, M. volumes 1, 2, 3 e 42 ed. Belo Horizonte: Departamento de Engenharia Sanitaria e
Ambiental. Universidade Federal de Minas Gerais, 2005.

CAVALCANTI J.E.W.A., Manual de Tratamento de Efluentes Industriais. Editora: J. E. Cavalcanti, 2009.
BIDONE, F. R. A.; POVINELLI, J. Conceitos Bésicos de Residuos Sdlidos. S&o Carlos: EESC/USP,1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

VON SPERLING, M. volumes 1, 2, 3 e 42 ed. Belo Horizonte: Departamento de Engenharia Sanitaria e

Ambiental. Universidade Federal de Minas Gerais, 2005.
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CAVALCANTI J.E.W.A., Manual de Tratamento de Efluentes Industriais. Editora: J. E. Cavalcanti, 2009.
BIDONE, F. R. A.; POVINELLLI, J. Conceitos Basicos de Residuos Sélidos. Sao Carlos: EESC/USP,1999.

CRONOGRAMA DE AULAS
Semanas Conteddo programético
1 Semana de recepcédo dos calouros
2 Médulo 01: Apresentacao da disciplina e atividade
01 sobre residuos solidos
3 Médulo 02: Noc¢des de qualidade da agua
4 Médulo 02: Contaminacéo das aguas e atividade 02
5 Atividade sobre Ciéncias do Ambiente
6 Mddulo 03: Caracteristicas dos efluentes industriais
7 Médulo 04: Tratamento primario
8 Continuacdo modulo 04 e atividade
9 Prova 01
10 Médulo 05: Tratamento secundario: Lagoas de
estabilizacé@o
11 Continuacao médulo 05 e atividade
12 Mddulo 06: Tratamento secundario: Lodos ativados
13 Continuacao modulo 06 e atividade
14 Maodulo 07: Tratamento terciario
15 Prova 02
Exame final
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:
JALO25 MODELAGEM MATEMATICA, INSTRUMENTAGCAO E AL
CONTROLE DE PROCESSOS
NATUREZA: MODALIDADE:
Obrigatoria Presencial
CH TOTAL: CH Préatica como Componente Curricular (PCC): CH Atividade Curricular de Extenséo (ACE):
72h Oh Oh
Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estagio (ES): Egé;ica Especifica Eztdégcijggdig;ggz;\?éo
54h 18h Oh Oh Oh oh oh
FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:
LUANA CAROLINA BOSMULER ZUGE

Criacdo: 20/1/2026 Modificacéo: 20/1/2026

EMENTA

Introducdo a modelos fenomenoldgicos e modelos empiricos. Introducdo a pacotes computacionais de
simulacdo. Introducdo a otimizacdo de processos. Técnicas de simulacdo de processos. Fluxograma de
engenharia, normas para descrever estratégias de controle de processos industriais. Instrumentacao de
medicdo de temperatura, presséo, vazao e nivel e outros. Medicao e controle de pardmetros de processo.
Curvas caracteristicas de valvulas de controle e atuadores. Apresenta¢cdo de controladores ldgicos
programaveis. No¢bes de linearidades de processos. Apresentacdo de nocdes sobre teoria de
controladores P, Pl e PID. Ajuste/sintonia de controladores P, Pl e PID. Estratégias de controle e malhas

de controle feedback, cascata e feedforward.

PROGRAMA

Unidade 1 — Apresentacdo da disciplina e Introduc¢é&o a Instrumentacdo e Controle: Introducéo.
Conceitos e definicbes basicas e termos usados em Controle de Processos.

Unidade 2 — Instrumentos para controle de processos: Classificacdo dos instrumentos. Simbolos,
graficos e identificacdo dos instrumentos.

Unidade 3 — Controladores de Processo: Controle automatico e manual. Malha aberta e malha fechada.
Telemetria.

Unidade 4 — Controladores: Controle Liga-Desliga. Controle Proporcional. Controle Integral. Controle
Proporcional Integral. Controle Derivativo. Controle Proporcional Derivativo. Controle Proporcional Integral
Derivativo.

Unidade 5 — Sintonia de Controladores: Definicdo de Sintonia de Controladores. Métodos de Sintonia.

Avaliacdo das malhas de controle.
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Unidade 6 — Estratégias de Controle Avanc¢ado: Controle Antecipativo, Cascata, de Relagéo, Faixa
Dividida e Override. Modelo de Controle Preditivo. Sistemas de Controle Adaptativo.

Unidade 7 — Malhas tipicas de Controle de Processo: Malhas de Controle de Vazao, Nivel, Pressao e
Temperatura. Controle de Caldeiras. Controle de Colunas de Destilagdo. Controle de Bombas e
Compressores.

Unidade 8 — Introducdo & modelagem de processos: Importancia da Modelagem Matematica, conceito
de modelagem matematica, varidveis e parametros, abrangéncia e limitacdo de modelos. Classificacao
dos Modelos.

Unidade 9 — Modelos Fenomenoldgicos: Equagtes de balanco, modelos de transporte e cinético.
Unidade 10 — Modelos Empiricos: Constru¢do de modelos empiricos.

Unidade 11 — Andlise Estatistica: Regressao linear e nao linear. Superficie de Resposta.

Unidade 12 — Valida¢&do de modelos: Andlise de resultados, comparacao entre valor predito e valor
experimental.

Unidade 13 — Redes Neurais: Introducdo a redes neurais artificiais, fundamentos biolégicos, neurénio
artificial, arquitetura de redes neurais. Estratégias de aprendizagem em redes neurais. Aplicagdes.

Unidade 14 — Classificac@o na Industria de Alimentos.

OBJETIVO GERAL

Capacitar os alunos a aplicas os conceitos estudados na instrumentacao e controle de processos, bem

como na modelagem e simulacéo, para a resolucédo de problemas da indUstria de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

O aluno devera compreender a importancia do controle de processos, especificar malhas de controles
para processos na industria de alimentos, sintonizar controladores e compreender o principio de
funcionamento dos instrumentos de medicéo e final. Apreender a desenvolver modelos matematicos para
analise de processos através da aplicacdo de métodos cientificos para o reconhecimento e definicdes de

problemas e o desenvolvimento de procedimentos para a sua solugéo.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida mediante aulas expositivo-dialogadas quando serdo apresentados os
conteudos curriculares tedricos acompanhados de trabalhos semanais sobre os contetdos teéricos, e
aulas praticas em laboratorio de informatica. Serdo utilizados os seguintes recursos: quadro de giz,

notebook e projetor multimidia e softwares especificos.

A carga horaria ndo comtemplada nos horarios de aulas ja agendadas, sera reposta em horarios a serem

combinados com os alunos na primeira semana de aula.
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A disponibilizacdo dos materiais sera realizada em Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA — UFPR
Virtual), e a comunicac¢éo sera feita por e-mail institucional e TEAMS. O envio das atividades pelos alunos

sera realizado pelo AVA e/ou Teams, e/ou entregue em sala de aula.

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliacéo sera dividida em trés partes:

- Trabalhos realizados sobre as unidades didaticas (4 trabalhos) — Valor total: 20 pontos;

- Estudo de caso — Valor: 10 pontos;

- Duas Avaliacdes — Valor: 35 pontos cada.

A nota final serd dada pela soma de todas as notas de trabalhos, estudo de caso e avaliag@es.

O aluno sera considerado aprovado se a soma das notas de todas as atividades for superior a 70, ou 50
apos exame final.

As datas das avaliac6es serdo marcadas no primeiro dia de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCHI, C. M. Controle de Processos Industriais: Principios e Aplicacdes. Sdo Paulo: Erica, 2011.
DUNN, W. C. Fundamentos de Instrumentacdo Industrial e Controle de Processos. Porto Alegre:
Bookman, 2013.

BROOKMAN, J. B. Introducdo A Engenharia - Modelagem e Solug&o de Problemas. Rio de Janeiro:
LTC, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FRANCHI, C. M. Controle de Processos Industriais: Principios e Aplicacdes. Sdo Paulo: Erica, 2011.
DUNN, W. C. Fundamentos de Instrumentac¢édo Industrial e Controle de Processos. Porto Alegre:
Bookman, 2013.

BROOKMAN, J. B. Introducdo A Engenharia - Modelagem e Solug&o de Problemas. Rio de Janeiro:
LTC, 2010.

CRONOGRAMA DE AULAS

As Unidade 1 e 2 ocorrerdo na primeira semana de aula. As demais unidades ocorrerdo em cada semana,

sendo que entre as unidades 7 e 8 e apos a unidade 14 serdo as provas. O estudo de caso € a unidade
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CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALO26A EMBALAGEM DE ALIMENTOS AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):
45h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): (Ppré;ica Especifica Egaé;éggt?gai:(ogggg?éo
30h 15h Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

SUELEN SIQUEIRA DOS SANTOS

Criacédo: 19/1/2026 Modificagéo: 19/1/2026

EMENTA

Introducdo. Embalagens metalicas, de vidro, plasticas, convertidas e celulésicas. Filmes e coberturas
comestiveis. Estabilidade de produtos embalados. Equipamentos de embalagem. Legislagcéo pertinente.

Planejamento e projeto de embalagens.

PROGRAMA

Introducdo a embalagens de alimentos
Alteracdes nos alimentos

*Métodos de conservacgao

Embalagem metalicas.

Embalagens celulésicas.

Embalagens plasticas.

Embalagens de vidro

Embalagens flexiveis e embalagens biodegradaveis.
«Sistemas de embalagen.

*Planejamento e projeto de embalagens.
Legislacdo de embalagem de alimentos.

*Rotulagem e informacé&o nutricional.

OBJETIVO GERAL

Apresentar aos discentes os fundamentos bésicos sobre embalagens utilizadas pela Indastria de

alimentos e aspectos diversos que estao relacionados as embalagens, desde a producéo e utilizacéo
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industrial até a utilizac@o e descarte doméstico, buscando agregar conhecimentos para a futura atuacao

profissional na area.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Ao final da disciplina, os discentes seréo capazes de identificar os principais tipos de embalagens para
alimentos, propor embalagens apropriadas para alimentos de diferentes fontes, conhecer processos
industriais de producdo, desenvolvimento e utilizacdo de embalagens, identificar os agentes de
deterioracéo e propor métodos adequados para preservacdo dos alimentos embalados, buscar por

inovacdes, identificar as legislagcbes pertinentes.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

As aulas ocorrer@o de forma presencial. Também havera material de apoio & disposi¢do no Ambiente
UFPR Virtual (Moodle UFPR). O acesso ao UFPR Virtual sera pelo uso da Plataforma Moodle-UFPR pelo
site: http://ufprvirtual.ufpr.br. As atividades propostas no AVA dever&@o obedecer aos prazos estabelecidos

para cada atividade.

FORMAS DE AVALIACAO

Serdo realizadas 4 (quatro) avaliacdes ao longo do semestre, onde:

Al = avaliagéo 1.
A2 = avaliagéo 2.
A3 = avaliacéo 3.

A4 = avaliacéo 4.

a média sera calculada pela seguinte formula: MEDIA = A1 + A2 + A3+A4/ 4

A data do exame final é definida pela Coordenacéo dos Cursos do Campus Jandaia do Sul.

BIBLIOGRAFIA BASICA

INSTITUTO DE EMBALAGENS. Embalagens: design, materiais, processos e maquinas. 12 ed. Queen
books, 2010.

POUZADA, A. S.; CASTRO, A. G. Embalagens para a industria alimentar. 12 ed. Instituto Piaget, 2003.
TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens ? colecdo Quattor vol 3. Blucher, 2010.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

INSTITUTO DE EMBALAGENS. Embalagens: design, materiais, processos e maquinas. 1% ed. Queen
books, 2010.

POUZADA, A. S.; CASTRO, A. G. Embalagens para a indUstria alimentar. 12 ed. Instituto Piaget, 2003.
TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens ? colecdo Quattor vol 3. Blucher, 2010.

CRONOGRAMA DE AULAS

Semana Planejamento

1 Recepcdo de discentes

Aula Tebrica
2 Introducdo a embalagens de alimentos
Alteracdes nos alimentos

Aula Teorica

3
Métodos de conservacao
Aula Tedrica

4 Embalagens metélicas

Embalagens celuldsicas

Aula Tedrica
5 Embalagens plasticas
Embalagens de vidro

Prova 1l
6
. Aula Tedrica
Embalagens flexiveis e embalagens biodegradaveis.
8 Aula Prética
Embalagens biodegradaveis.
9 Aula Teoérica
Sistemas de embalagens
10 Aula Tedrica
Planejamento e projeto de embalagens
Atividade Pratica 1
11

Projeto embalagem
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Aula Tedrica
Legislacdo de embalagem de alimentos.

12

Atividade Pratica 2
Elaboracao tabela nutricional

13

Atividade Prética 2
Elaboracéo tabela nutricional

14

15 Prova 2

16 Prova de Exame final
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALO28A TECNOLOGIA DE PRODUTOS CARNEOS AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):
60h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): (Ppré;ica Especifica Egaé;éggt?gai:(ogggg?éo
45h 15h Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

SUELEN SIQUEIRA DOS SANTOS

Criacédo: 19/1/2026 Modificagéo: 19/1/2026

EMENTA

Conceitos de produtos carneos. Estrutura e composi¢cdo da carne. Etapas envolvidas no abate.
Transformacao do Masculo em Carne. Aspectos higiénico-sanitarios da carne. Processamento tecnoldgico

da carne e seus subprodutos.

PROGRAMA

Introducao e conceitos de tecnologia de carnes;

«Composicao quimica e valor nutricional da carne;

Estrutura muscular e conversdo do mudsculo em carne;

Caracteristicas sensoriais da carne;

»Aspectos higiénico sanitarios e generalidades no abate de bovinos, suinos e aves;
«Cortes carneos e processos tecnoldgicos;

eTecnologia do processamento de ndo embutidos;

eTecnologia do processamento de embutidos;

«Aproveitamento de subprodutos.

OBJETIVO GERAL

A disciplina visa proporcionar aos alunos uma visédo mais ampla da tecnologia de produtos carneos e seus

desdobramentos.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

A disciplina visa proporcionar ao aluno conhecer a estrutura e composicéo da carne das principais cadeias
produtivas de exploracdo comercial no Brasil, entender as peculiaridades da conversao do musculo em

carne e conhecer o processamento tecnoldgico dos diferentes produtos carneos.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

As aulas ocorrer@o de forma presencial. Também havera material de apoio a disposi¢do no Ambiente
UFPR Virtual (Moodle UFPR). O acesso ao UFPR Virtual sera pelo uso da Plataforma Moodle-UFPR pelo
site: http://ufprvirtual.ufpr.br. As atividades propostas no AVA dever&@o obedecer aos prazos estabelecidos

para cada atividade.

FORMAS DE AVALIACAO

Serdo realizadas 4 (quatro) avalia¢cdes ao longo do semestre, onde:

Al = avaliagéo 1.
A2 = avaliagéo 2.
A3 = avaliacéo 3.

A4 = avaliagéo 4.

a média sera calculada pela seguinte formula: MEDIA = A1 + A2 + A3 + A4/ 4

A data do exame final é definida pela Coordenacéo dos Cursos do Campus Jandaia do Sul.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LAWRIE, R.A. Ciéncia da Carne 6a Ed.. Porto Alegre : Editorial Artmed, 2005, 384p.

PARDI, M.C. ; SANTOS, I.F. ; SOUZA, E.R. ; PARDI, H.S. Ciéncia e Higiene da Carne: Tecnologia da Sua
Obtencdo e Transformacdo 2a Ed.. Goiéania: Editora UFG, 2005, 2v.,
1150p.

RAMOS, M.E.; GOMIDE, L.A.M. Avaliacdo da qualidade de carnes: fundamentos e tecnologias. Vigosa:
Editora UFV, 2007, 599p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LAWRIE, R.A. Ciéncia da Carne 6a Ed.. Porto Alegre : Editorial Artmed, 2005, 384p.
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PARDI, M.C. ; SANTOS, I.F. ; SOUZA, E.R. ; PARDI, H.S. Ciéncia e Higiene da Carne: Tecnologia da Sua
Obtencdo e Transformacdo 2a Ed.. Goiania: Editora UFG, 2005, 2v.,
1150p.

RAMOS, M.E.; GOMIDE, L.A.M. Avaliacdo da qualidade de carnes: fundamentos e tecnologias. Vi¢osa:
Editora UFV, 2007, 599p.

CRONOGRAMA DE AULAS
Semana Planejamento
1 Recepcdo de discentes

Aula Teérica
2 Introducdo e conceitos tec carnes +
Composigdo quimica e valor nutricional da carne

Aula Teodrica
3 Estrutura muscular e conversdo do musculo em
carne

Aula Teorica
Caracteristicas sensoriais da carne

4
Aula Prética 1
Pratica maciez
5 Prova 1

Aula Teorica
6 Generalidades sobre abate de bovinos e suinos e
aspectos higiénico sanitarios

Aula Teérica
7 Generalidades sobre abate de aves e aspectos
higiénico sanitarios

Aula Tebrica
8 Aula cortes carneos + Processos tecnolégicos —
Parte |

Aula Tedrica
9 Processos tecnologicos — Parte |l

Aula Tedrica
10 Tecnologia de processamento de ndo embutidos
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1 Aula Pratica 2

Elaboracdo de hamburguer
12 Aula Pratica 3

Elaboracdo de empanado

Aula Tedrica

Tecnologia de processamento de embutidos
13

Aula Pratica 4

Elaboracéo de linguica

Aula Tedrica

Tecnologia de processamento de embutidos
14

Aula Pratica 5

Elaboracao de salsicha
15 Prova 2
16 Prova de Exame final
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALO29A TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):

60h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): Pratica Especifica Estagio de Formag&o
(PE): Pedagégica (EFP):

45h 15h Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

DANIEL ANGELO LONGHI

Criagédo: 3/2/2026 Modificagéo: 3/2/2026

EMENTA

Introducdo: composicéo do leite, legislacdo, indicadores e analise global de mercado. Producado priméria
do leite: diferentes animais e racas, lactacdo, ordenha e colostro. Quimica e microbiologia do leite:
conservacéo, higiene e controle de qualidade. Coleta, transporte e entrega do leite na industria.
Componentes: trocadores de calor, centrifugas, homogeneizadores, tanques, bombas, evaporadores e
membranas. Produtos lacteos pasteurizados e esterilizados. Culturas iniciadoras. Processamento
tecnoldgico de produtos lacteos fermentados, condensados, graxos, aerados e em pd. Fundamentos

tecnoldgicos de aditivos, ingredientes e coadjuvantes para produtos lacteos.

PROGRAMA

eApresentacédo e aspectos introdutorios.

*Producéo priméria, coleta, transporte e recepc¢édo do leite cru.

*Quimica e Microbiologia do leite cru.

«Componentes/Equipamentos de laticinios.

*Processamento do leite e creme de leite.

eLimpeza e sanitizacdo de equipamentos.

eTecnologia para a producdo de produtos lacteos derivados: ingredientes, equipamentos,
procedimentos e fluxogramas da producao de leites fermentados, manteiga, creme de leite, queijos

tradicionais e nobres, leite em po e leite condensado.

OBJETIVO GERAL

Apresentar aos discentes os fundamentos essenciais sobre as tecnologias relacionadas ao leite e aos

produtos lacteos derivados, visando prepara-los para a futura atuacdo profissional na area.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

Ao final da disciplina, os alunos serdo capazes de: avaliar as principais caracteristicas quimicas, fisico-
guimicas e microbioldgicas do leite cru; identificar os principais aspectos da coleta, armazenamento e
transporte do leite cru; conhecer os principais equipamentos envolvidos no processamento do leite e dos
seus derivados; descrever os diferentes tipos de produtos lacteos derivados e as suas potencialidades;
diferenciar as tecnologias e escalas de producao dos produtos lacteos derivados; selecionar ingredientes e

insumos de producéo; lidar com os aspectos de limpeza e higienizacao de equipamentos.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina seré ofertada na forma expositiva-dialogada abordando a temética curricular prevista no
programa. Os principais recursos fisicos a serem utilizados serdo computador, projetor, lousa, giz e livros.
A disciplina sera organizada com recursos do Microsoft Office 365 (Teams, Forms, Stream) e do UFPR
Virtual, em que um grupo serd criado para a disponibilizacdo de conteddos, por onde podera haver
compensacao. O material didatico da disciplina sera disponibilizado em arquivo pdf antes da oferta de
cada conteudo. Nas aulas praticas serdo utilizados equipamentos de laboratério especificos para as
praticas necessarias, com possibilidade de visitas técnicas a laticinios de pequeno e médio porte da

regido, para verificagdo da prética cotidiana da producdo de produtos lacteos.

FORMAS DE AVALIACAO

As avalia¢des a seguir serdo realizadas ao longo da disciplina:
P1: Prova 1.

P2: Prova 2.

A: Atividades.

A nota final sera calculada com a equacao abaixo:

Nota final = 0,35P1 + 0,35P2 + 0,30A

BIBLIOGRAFIA BASICA

CRUZ, A.G.; ZACARCHENCO, P.B.; OLIVEIRA, C.A.F.; CORASSIN, C.H. Quimica, bioquimica, analise
sensorial e nutricdo no processamento de leite e derivados. 12 ed. v. 1. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.
CRUZ, A.G.; ZACARCHENCO, P.B.; OLIVEIRA, C.A.F.; CORASSIN, C.H. Processamento de leites de
consumo. 12 ed. v. 2. Rio de Janeiro: Elsevier, 2017.

CRUZ, A.G.; ZACARCHENCO, P.B.; OLIVEIRA, C.A.F.; CORASSIN, C.H. Processamento de produtos
lacteos: queijos, leites fermentados, bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro
em po e lacteos funcionais. 12 ed. v. 3. Rio de Janeiro: Elsevier, 2017.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CRUZ, A.G.; ZACARCHENCO, P.B.; OLIVEIRA, C.A.F.; CORASSIN, C.H. Quimica, bioquimica, analise
sensorial e nutricdo no processamento de leite e derivados. 12 ed. v. 1. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.
CRUZ, A.G.; ZACARCHENCO, P.B.; OLIVEIRA, C.A.F.; CORASSIN, C.H. Processamento de leites de
consumo. 12 ed. v. 2. Rio de Janeiro: Elsevier, 2017.

CRUZ, A.G.; ZACARCHENCO, P.B.; OLIVEIRA, C.A.F.; CORASSIN, C.H. Processamento de produtos
lacteos: queijos, leites fermentados, bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro

em po e lacteos funcionais. 12 ed. v. 3. Rio de Janeiro: Elsevier, 2017.

CRONOGRAMA DE AULAS

25/2 Semana de recepcédo

4/3 Aspectos introdutoérios, econémicos e normativos

113 Produgao primaria, coleta, transporte do leite cru e
recepcao do leite cru

18/3 Quimica e microbiologia do leite - Aula prética
(analises FQ réapidas de leite)

25/3 Componentes/Equipamentos de laticinios

14 Processamento do leite, do creme, limpeza e
desinfeccao

8/4 Prova 1

15/ Produtos lacteos: culturas iniciadoras e fermentados
liquidos

22/4 Aula prética (logurte)

29/4 Produtos lacteos: queijos

6/5 Aula pratica (queijo minas frescal e ricota)

1375 Produtos lacteos: aerados (sorvete) e emulsionados
(manteiga)

20/5 Aula pratica (manteiga)

2715 Produtos lacteos: concentrados (leite em pd) e
acucarados (leite condensado)

3/6 Seminérios

17/6 Prova 2
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALO30 TCC LEOMARA

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):

108h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): Pratica Especifica Estagio de Formag&o
(PE): Pedagégica (EFP):

Oh Oh Oh 108h Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

LEOMARA FLORIANO RIBEIRO

Criagédo: 21/1/2026 Modificagéo: 21/1/2026

EMENTA

Elaboracdo de um Trabalho de Conclusdo do Curso relacionado as areas de atuacao do Engenheiro de
Alimentos, a fim de consolidar a integracdo dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso, por meio da
aplicacéo de conceitos e metodologias exigidas para o desenvolvimento de um trabalho te6rico-prético,

conforme Regulamento do Trabalho de Concluséo de Curso.

PROGRAMA

O processo de desenvolvimento do trabalho de conclusao de curso (TCC) devera seguir as Normas para
Apresentacdo de Documentos Cientificos da UFPR e deveréa conter a estrutura geral do trabalho conforme
o Regulamento do Trabalho de Conclusdo de Curso, cronograma estabelecido entre orientado e

orientador. Além disso, deve ser incluida a apresentacdo e defesa publica do TCC.

OBJETIVO GERAL

Oportunizar ao aluno a realizacdo de um projeto de Trabalho de Conclusdo de Curso que possa
demonstrar a integracdo dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso de Engenharia de Alimentos. O
aluno, sob orientacdo docente, devera ao final da disciplina apresentar o TCC para uma banca

examinadora, com todas as suas etapas completas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

*Reconhecer aspectos tedricos e metodoldgicos inerentes a pesquisa.

*Caracterizar os elementos que compdem um projeto de pesquisa.
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«Entender como se define e delimita tema, problema, objetivos (geral e especificos), a metodologia
de pesquisa e organizar alguns instrumentos de coleta de dados.

«Diferenciar procedimentos de analise de dados.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida mediante desenvolvimento do trabalho do aluno sob orientacao direta e

individualizada do professor.

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliacdo do TCC ap0s apresentacdo e defesa perante a Banca consistira em graus numéricos de 0
(zero) a 100 (cem), sendo considerado aprovado o aluno que obtiver grau numérico maior ou igual a
cinquenta (50) de média aritmética, na escala de zero (0) a cem (100), no conjunto das tarefas realizadas,
incluida a apresentacéo e defesa publica e frequéncia minima de 75% nos encontros de trabalho com o
seu professor orientador.
A defesa publica e oral do TCC devera acontecer, obrigatoriamente, nas instalacées do Campus Jandaia
do Sul, em data, hora e local estipulados e respeitando o seguinte cronograma:

1. 20 a 30 minutos para a apresentagéo do discente.

2. 30 minutos para comentarios e arguicdo dos membros da Banca de Exame.

3. 10 minutos para reunido e deliberacdo da Banca Examinadora.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Manual de normalizacdo de documentos cientificos: de acordo com as normas da ABNT. Curitiba: Ed.
UFPR, 2017. 327 p., il., 23 cm. Inclui referéncias (p.241-245), glossario e indice. ISBN 978-85-8480-002-5.
SILVA, C. A. B.; FERNANDES. A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de
origem animal - Volume 1. Vigosa: UFV, 2005.
SILVA, C. A. B.; FERNANDES. A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de
origem vegetal - Volume 2. Vigosa: UFV, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Manual de normalizacdo de documentos cientificos: de acordo com as normas da ABNT. Curitiba: Ed.
UFPR, 2017. 327 p., il., 23 cm. Inclui referéncias (p.241-245), glossario e indice. ISBN 978-85-8480-002-5.
SILVA, C. A. B.; FERNANDES. A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de
origem animal - Volume 1. Vigosa: UFV, 2005.
SILVA, C. A. B.; FERNANDES. A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de
origem vegetal - Volume 2. Vigosa: UFV, 2003.
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CRONOGRAMA DE AULAS

A disciplina de TCC ocorrera no periodo letivo de 23/02 a 27/06/2026 com defesa prevista regularmente

conforme cronograma a ser definido com a Coordenacao do TCC.
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALO31 ESTAGIO SUPERVISIONADO LEOMARA

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):
252h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): (Ppré;ica Especifica Egaé;éggt?gai:(ogggg?éo
Oh Oh Oh Oh 252h oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

LEOMARA FLORIANO RIBEIRO

Criagédo: 21/1/2026 Modificagéo: 21/1/2026

EMENTA

Adaptar o estudante para o conhecimento da industria e do pessoal. Propiciar a vivéncia dos problemas
afetos a industria e a visé@o geral do sistema técnico profissional (producado, processamentos, projetos
industriais, manutencéo e controle de qualidade) e administrativos (compras, almoxarifado, vendas, custos

e pessoal). Preparar o estudante para seu ingresso no mercado formal.

PROGRAMA

O discente durante a realizacdo do estagio supervisionado realizara atividades voltadas a industria de
alimentos ou atividades afins que estejam em conformidade com os conhecimentos adquiridos durante o
curso de Engenharia de Alimentos, mediante um plano de atividades elaborado em conjunto pelo
orientador, supervisor de estagio e discente, e com aprovacdo da Comissado Orientadora de Estagio
(COE).

OBJETIVO GERAL

Visa consolidar os conhecimentos adquiridos ao longo do curso de Engenharia de Alimentos por meio de

atividades praticas desempenhadas pelo discente.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

*Proporcionar oportunidades de desenvolvimento das habilidades dos alunos;
Analisar cenarios no contexto organizacional, de modo a estimular ao estudante a propor mudancas

no ambiente organizacional e societério;
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eComplementar o processo de ensino-aprendizagem, através da busca do aprimoramento pessoal e

profissional.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida pelo discente sob orientacdo de um professor em inddstria de alimentos ou
na UFPR.

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliacdo do Estagio Supervisionado sera por meio de entrega de um resumo, segundo normas pre-
estabelecidas e aprovadas em reunido de colegiado, com as atividades desempenhadas e defesa oral
perante uma Banca, onde a nota consistirA em graus numéricos de 0 (zero) a 100 (cem), sendo
considerado aprovado o aluno que obtiver grau numérico maior ou igual a cinquenta (50) de média
aritmeética, na escala de zero (0) a cem (100), no conjunto das tarefas realizadas.

A defesa publica e oral do relato do Estagio Supervisionado devera acontecer, obrigatoriamente, nas
instalagdes do Campus Jandaia do Sul, em data, hora e local estipulados pela Coordenacédo do Curso e
respeitando o seguinte cronograma:

»10 minutos para a apresentacdo do discente.

*05 minutos para comentérios e arguicdo dos membros da Banca de Exame.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Manual de normalizacdo de documentos cientificos: de acordo com as normas da ABNT. Curitiba: Ed.
UFPR, 2017. 327 p., il., 23 cm. Inclui referéncias (p.241-245), glossario e indice. ISBN 978-85-8480-002-5.
SILVA, C. A. B.; FERNANDES. A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de
origem animal - Volume 1. Vicosa: UFV, 2005.
SILVA, C. A. B.; FERNANDES. A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de
origem vegetal - Volume 2. Vigosa: UFV, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Manual de normalizacdo de documentos cientificos: de acordo com as normas da ABNT. Curitiba: Ed.
UFPR, 2017. 327 p., il., 23 cm. Inclui referéncias (p.241-245), glossario e indice. ISBN 978-85-8480-002-5.
SILVA, C. A. B.; FERNANDES. A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de
origem animal - Volume 1. Vicosa: UFV, 2005.
SILVA, C. A. B.; FERNANDES. A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de
origem vegetal - Volume 2. Vicosa: UFV, 2003.
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CRONOGRAMA DE AULAS

O estéagio seré realizado no periodo letivo de 23/02 a 27/06/2026 com constante orientacao.
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALO43A ANALISE INSTRUMENTAL DE ALIMENTOS AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):
45h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): (Ppré;ica Especifica Egaé;éggt?gai:(ogggg?éo
30h 15h Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

SUELEN SIQUEIRA DOS SANTOS

Criacédo: 19/1/2026 Modificagéo: 19/1/2026

EMENTA

Noc¢des basicas dos métodos instrumentais de espectrofotometria na regido do ultravioleta e do visivel,
espectroscopia de fluorescéncia e infravermelho, espectrometria atbmica e métodos cromatograficos,

aplicados a analise de alimentos.

PROGRAMA

1. Introducao a Andlise Instrumental de Alimentos
«Conceitos e importancia da analise instrumental no controle de qualidade e na pesquisa em
alimentos
*Tipos de métodos instrumentais e sua classificacéo
eParametros de desempenho analitico (exatiddo, preciséo, sensibilidade, limites de deteccéo e
quantificacao)
2. Espectrofotometria — Fundamentos
«Conceitos, importancia e aplicacdes
eInteracdo da radiacdo com a matéria
Lei de Beer-Lambert
3. Espectrofotometria UV-Vis e Infravermelho em Alimentos
*Absorcéo no ultravioleta e visivel
*Espectroscopia no infravermelho (IR/FTIR)
eInterpretacdo de espectros e aplicacdes analiticas
4. Cromatografia — Fundamentos Gerais
«Conceitos basicos, terminologia e mecanismos de separacao

*Fases estacionaria e moével
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«Classificagdo das técnicas cromatograficas
eImportancia e aplicacdes na andlise de alimentos
5. Cromatografia Liquida (HPLC)
*Principios e instrumentagéo
Tipos de colunas e fases moveis
*Detectores
*Preparo de amostras e aplica¢cdes em alimentos
6. Cromatografia Gasosa (GC)
Principios e instrumentagéo
*Colunas e fases estacionéarias
*Detectores
Aplicagdes na andlise de alimentos
7. Legislacdo Aplicada a Andlise Instrumental de Alimentos
Estrutura da legislacdo de alimentos no Brasil
eLeis, Decretos, Resolugdes RDC e Instru¢des Normativas

*Normas e exigéncias legais relacionadas a métodos instrumentais e controle analitico

OBJETIVO GERAL

Proporcionar ao estudante a compreensédo dos fundamentos tedéricos e préaticos dos principais métodos
instrumentais aplicados a andlise de alimentos, capacitando-o a selecionar técnicas adequadas, operar
equipamentos, interpretar resultados analiticos e aplicar a legislacao vigente no contexto do controle de

gualidade e da pesquisa em alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Ao final da disciplina, o estudante devera ser capaz de:
*Compreender os principios fisicos e quimicos das técnicas espectrofotométricas e cromatograficas
aplicadas a analise de alimentos;
*Reconhecer as principais fontes de erro e interferéncias nos métodos instrumentais;
*Selecionar métodos analiticos adequados as diferentes matrizes alimentares;
*Preparar amostras e padrdes para andalises instrumentais;
sInterpretar espectros e cromatogramas;
*Avaliar a qualidade, a exatiddo e a precisdo dos resultados obtidos;
*Aplicar conceitos basicos de validagdo de métodos analiticos;

*Relacionar os resultados analiticos as exigéncias da legislacdo de alimentos.
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PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida mediante aulas expositivo-dialogadas quando serdo apresentados 0s
conteudos curriculares teéricos e serdo utilizados os seguintes recursos: quadro de giz, notebook e
projetor multimidia. Além disso, seréo realizadas aulas praticas laboratoriais para aplicacdo dos métodos
analiticos e seus fundamentos para estudos de composicdo e controle de qualidade dos alimentos.
Também havera material de apoio a disposicdo no Ambiente UFPR Virtual (Moodle UFPR). O acesso ao
UFPR Virtual seré pelo uso da Plataforma Moodle-UFPR pelo site: http://ufprvirtual.ufpr.br. As atividades

propostas no AVA deverdo obedecer aos prazos estabelecidos para cada atividade

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliacdo sera composta por quatro atividades avaliativas (Al, A2, A3, A4), e a média final
calculada pela férmula: Média final = (A1 + A2 + A3 + A4)/4

A aprovacgdo ocorrera mediante média final igual ou superior a 70.

A avaliacéo final (exame) sera constituida por prova escrita com valor de 0 a 100. Para o0 exame a

aprovacao ocorrera mediante média final igual ou superior a 50.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R.; HOLLER, F. J. Principios de analise instrumental. 6. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009.

COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos de cromatografia. Campinas: Ed. da
UNICAMP, 2006. 453 p.

PICO, Y. Andlise quimica de alimentos. 1. Ed. Elsevier, 2014. ISBN: 8535278281.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PAVIA, D. L.; LAMPMAN, G. M.; KRIZ, G. S.; VYVYAN, J. R. Introducdo a espectroscopia. 5. Ed.
Cengage, 2016. ISBN: 9788522123384.

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises Fisico-Quimicas de Alimentos. 1. Ed. UFV. 2011. ISBN:
9788572693998.

PACHECO, S. Metodologias de Analise de Alimentos Por Cromatografia Liquida. 1. Ed. Novas edi¢bes
académicas. 2017. ISBN: 9786202408806.

GRANATO, D.; NUNES, D. S. Andlises Quimicas, Propriedades Funcionais e Controle de Qualidade de
Alimentos e Bebidas. 1. Ed. Elsevier. 2016. ISBN: 9788535283563

CIOLA, R. Fundamentos da cromatografia liquido de alto desempenho: HPLC. Sao Paulo: Edgard Blucher,
2003.
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CRONOGRAMA DE AULAS

Semana Planejamento
Apresentacédo da disciplina. Introducdo a Analise

1 Instrumental de Alimentos. Importancia,
classificagdo dos métodos e pardmetros analiticos.

2 Erros analiticos, exatidao, precisdo, sensibilidade.
Curva de calibracao e validacéo bésica.

3 Fundamentos da Espectrofotometria. Interacdo da
radiacdo com a matéria. Lei de Beer-Lambert.
Espectrofotometria UV-Vis aplicada a alimentos.

4 Interpretacéo de espectros.
Atividade avaliativa 1 - Atividade artigo

5 Aula pratica: Espectrofotometria UV-Vis — preparo
de amostras e anélise de amostras

6 Aula prética: Espectrofotometria UV-Vis — analise
de amostras

7 Espectroscopia no Infravermelho (IR/FTIR) e
aplicacbes em alimentos.

8 Atividade avaliativa 2 - Relatério espectrofotometria

9 Fundamentos de Cromatografia. Principios, fases,
mecanismos de separac¢do. Cromatografia planar

10 Aula prética: Cromatografia em papel — separacéo
de compostos em alimentos.

1 Aula prética: Cromatografia em Camada Delgada
(CCD/TLC).
Cromatografia em Coluna — principios e aplicagdes.

12 - - L '
Atividade avaliativa 3 - Relatério Cromatografia
planar

13 Aula prética: Cromatografia em Coluna.
Cromatografia Liquida (HPLC) e Cromatografia

14 Gasosa (GC): principios e aplicacdes em alimentos.
Atividade avaliativa 4 - Relatério Cromatografia em
coluna.

15 Prova de 22 chamada (A1/A2/A3) - UFPR vitual
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16 Prova de Exame final
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALO44A BIOQUIMICA Il AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):

45h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): Pratica Especifica Estagio de Formag&o
(PE): Pedagégica (EFP):

45h Oh Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

JOSIELLE ABRAHAO DE SOUZA

Criagédo: 21/1/2026 Modificagéo: 21/1/2026

EMENTA

Bioenergética e metabolismo. Oxida¢&@o dos carboidratos, dos lipideos, dos amino&cidos e producéo de
uréia. Ciclo do Acido Citrico. Cadeia transportadora de elétrons. Biossintese de carboidratos, de lipideos,

de aminoécidos e moléculas relacionadas. Integracdo do metabolismo de mamiferos.

PROGRAMA

Fundamentos de Bioenergética e Metabolismo: Principios de bioenergética, conceito de ATP e seu
papel no metabolismo energético, introducdo ao metabolismo intermediério.

Oxidacédo de Carboidratos: Glicdlise e metabolismo do piruvato.

Oxidacao de Lipideos: Mobilizacdo e transporte de acidos graxos, beta-oxidacdo, metabolismo dos
corpos cetbnicos.

Oxidacdo de Aminoéacidos e Ciclo da Ureia: Desaminacdo e transaminacao, ciclo da ureia, oxidacao
das cadeias carbdnicas dos aminoacidos.

Ciclo do Acido Citrico: Funcéo central no metabolismo energético, regulacéo do ciclo e interconexdes
com outros processos metabdlicos, papel do ciclo no anabolismo e catabolismo.

Cadeia Transportadora de Elétrons e Fosforilacdo Oxidativa: Estrutura e organizacdo da cadeia
transportadora de elétrons, papel do oxigénio e producdo de ATP, regulacdo e desacoplamento da
fosforilagcdo oxidativa.

Biossintese de Carboidratos, Lipideos e Aminoéacidos: Gliconeogénese, metabolismo do glicogénio,
via das pentoses-fosfato, biossintese de acidos graxos e regulacéo da lipogénese, sintese de aminoacidos
essenciais e ndo essenciais.

Integracéo do Metabolismo em Mamiferos: Regulacdo hormonal do metabolismo (insulina, glucagon e

epinefrina), integracdo entre metabolismo de carboidratos, lipideos e proteinas, adaptacées metabdlicas.
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OBJETIVO GERAL

Proporcionar aos alunos uma viséo integrada dos processos bioquimicos relacionados a bioenergética e
ao metabolismo de carboidratos, lipideos, aminoacidos e moléculas relacionadas, abordando aspectos de

oxidacao, biossintese e regulacdo metabdlica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Ao término desta disciplina, espera-se que o aluno compreenda os principios fundamentais de
bioenergética e metabolismo, seja capaz de analisar os processos de oxidacdo e biossintese de
carboidratos, lipideos e proteinas e analisar como as vias metabdlicas se interconectam e sdo reguladas

por horménios em condi¢des fisioldgicas e patoldgicas aos mamiferos.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

O conteudo sera ministrado de forma expositiva com auxilio de lousa e projetor.

FORMAS DE AVALIACAO

Serao realizadas 3 avaliagc8es teoricas presenciais, sendo considerada a média simples entre estas
avaliacdes com um peso de 90 % da nota final. Os outros 10 % da nota final serdo distribuidos entre

questBes sobre o conteddo da disciplina, listas de exercicios e dinamicas realizadas em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica. 4a ed. S&o Paulo: Sarvier,
2006.
CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Bioquimica — vol 3. Sdo Paulo: Thomson, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3a ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

CRONOGRAMA DE AULAS

Aula 1 - Introducao a Bioquimica
Aula 2 — Fundamentos de bioenergética e metabolismo

Aula 3 — Oxidacéo de carboidratos |
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Aula 4 — Oxidacao de carboidratos I

Aula 5 — Oxidacao de lipideos

Aula 6 — Oxidacao de aminoécidos
Aula 7 — Ciclo do Acido Citrico

Aula 8 — Atividade em sala sobre contetido

Aula 9 — Biossintese de carboidratos

Aula 10 - Biossintese de lipideos e aminoacidos

Aula 11 - Integracao do metabolismo
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:
JALO50A TOPICOS EXTENSIONISTAS EM ENGENHARIA DE AL
ALIMENTOS |
NATUREZA: MODALIDADE:
Optativa Presencial
CH TOTAL: CH Préatica como Componente Curricular (PCC): CH Atividade Curricular de Extenséo (ACE):
60h Oh 60h
Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estagio (ES): Egé;ica Especifica Eztdégcijggdig;ggz;\?éo
60h Oh Oh Oh Oh oh oh
FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:
LEOMARA FLORIANO RIBEIRO

Criacdo: 21/1/2026 Modificacéo: 21/1/2026

EMENTA

Praticas e acdes extensionistas comunitarias relacionadas a Engenharia de Alimentos.

PROGRAMA

Unidade 1: Pigmentos. Principais pigmentos e as fontes vegetais.

Unidade 2: Extrag8o de pigmentos/corantes naturais de diferentes fontes vegetais. Producéo de material
de divulgacao.

Unidade 3: Aglutinadores e fixadores. Produg&o de material de divulgacao.

Unidade 4: Desenvolvimento de ag8es intervencionistas. Produg&o de material de divulgacao.

OBJETIVO GERAL

Estimular a interacdo entre a comunidade interna e externa da UFPR por meio de acdes integrem

conhecimentos técnicos sobre corantes naturais e sensoriais com as perspectivas extensionistas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

eArticular a Universidade com a sociedade, estabelecendo compromissos, parcerias e a¢des
multiplas na transferéncia de conhecimentos, tecnologias e competéncias aos diversos segmentos
sociais.

*Estimular o interesse dos alunos da UFPR e comunidade externa pelos conceitos de corantes
naturais;

«Extrair corantes naturais;
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eDesenvolver as tintas vegetais de diferentes cores;
*Realizar a¢bes usando as tintas vegetais;

eInserir os alunos do ensino basico (escolas municipais e estaduais) no ambiente universitario.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Os estudantes desenvolverdo atividades ligadas ao Projeto BioSens e participardo das intervencdes em

instituicBes de ensino.

FORMAS DE AVALIACAO

As avaliacdes serdo realizadas de forma continua e periédica, levando em considera¢do o grau de
participacdo, comprometimento e desempenho dos envolvidos na producéo de tintas e na elaboracdo de
materiais de divulgacdo. Também sera avaliado o engajamento nas a¢des extensionistas, incluindo a
colaboracdo nas atividades propostas, a iniciativa, o trabalho em equipe e a contribuicdo efetiva para o

alcance dos objetivos do projeto.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principio e pratica. 2 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

SILVA, C. O. TASSI, E. M. M. Ciéncia dos Alimentos: principios de bromatologia. Rio de Janeiro: Rubio,
2016.

GONCALVES, Néadia Gaiofatto et al. Principios da Extensdo Universitaria: ContribuicGes Para Uma
Discussdo Necessaria. Curitiba: Ed. CRV, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principio e pratica. 2 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

SILVA, C. O. TASSI, E. M. M. Ciéncia dos Alimentos: principios de bromatologia. Rio de Janeiro: Rubio,
2016.

GONCALVES, Néadia Gaiofatto et al. Principios da Extensdo Universitaria: Contribuices Para Uma

Discussdo Necessaria. Curitiba: Ed. CRV, 2016.

CRONOGRAMA DE AULAS

Semanas Conteldos
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Apresentacdo da disciplina

12 semana Unidade 1 - Pigmentos. Principais pigmentos e as
fontes vegetais.
Unidade 2: Extracdo de pigmentos/corantes naturais
22 semana de diferentes fontes vegetais. Conhecendo o

laboratério

32 e 42 semanas

Unidade 2: Extrac&o de pigmentos/corantes naturais
de diferentes fontes vegetais. Producédo de material
de divulgacédo. Desenvolvimento de acdes
intervencionistas.

52 e 62 semanas

Unidade 3: Aglutinadores e fixadores. Produgéo de
material de divulgag&o. Desenvolvimento de acBes
intervencionistas.

7 e 82 semanas

Unidade 3: Aglutinadores e fixadores. Produgéo de
material de divulgagéo. Desenvolvimento de acdes
intervencionistas.

92 a 152 semanas

Unidade 4: Desenvolvimento de ac¢des
intervencionistas. Producédo de material de
divulgacao - Execucédo nos espacgos determinados
ao longo da disciplina.

Telefone do Curso: (43) 3432-4552, E-mail: academica.ja@ufpr.br
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

CODIGO: DISCIPLINA: TURMA:

JALOS57A INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS AL

NATUREZA: MODALIDADE:

Obrigatoria Presencial

CH TOTAL: CH Pratica como Componente Curricular (PCC): | CH Atividade Curricular de Extenso (ACE):
30h Oh Oh

Padréo (PD): Laboratorio (LB): Campo (CP): Orientada (OR): Estéagio (ES): (Ppré;ica Especifica Egaé;éggt?gai:(ogggg?éo
30h Oh Oh Oh Oh oh oh

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

ERIKA DE CASTRO VASQUES

Criacéo: 22/1/2026 Modificagéo: 22/1/2026

EMENTA

O papel do Engenheiro de Alimentos na industria e instituicdes de pesquisa. Areas de atuacio do
Engenheiro de Alimentos. Fundamentos do processamento de alimentos. Principios tecnolégicos
utilizados na conservacédo de alimentos. Informética para Engenharia de Alimentos. Normas da ABNT.

Estudos de caso.

PROGRAMA

«Apresentacdo dos professores do curso de Engenharia de Alimentos: formac¢éo académica,
experiéncia profissional e linhas de pesquisa.

+Areas da Engenharia de Alimentos: producéo de alimentos, controle de qualidade, analise de
alimentos, pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, dimensionamento de equipamentos,
gestdo ambiental, responsabilidade técnica.

*Desenvolvimento de produto alimenticio: fundamentos basicos, normas ABNT, pesquisa de
mercado, brainstorming, definicdo do produto e especificacdes do processo.

«Construcdo de graficos no Excel, relacionados a temas especificos da Engenharia de Alimentos.

«Construcao de fluxogramas de processo utilizando o software livre DIA.

*Visitas técnicas em empresas do setor alimenticio.

*Estudos de casos relacionados ao setor alimenticio.

OBJETIVO GERAL

Apresentar ao aluno as areas de atuacéo do Engenheiro de Alimentos e introduzir conceitos basicos que

serdo aprofundados no decorrer do curso.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

eApresentar o campo de atuacdo do Engenheiro de Alimentos e a importancia da responsabilidade
técnica;

«Introduzir conceitos basicos sobre processos e processamento, que serdo aprimorados no decorrer
do curso;

*Preparar o aluno para a elaboracéo de textos de acordo com as normas da ABNT.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida mediante aulas tedricas expositivas e exercicios em classe. Além disso,
serd dada atencéo especial a procedimentos complementares que estimulem a participacdo ativa dos
alunos na disciplina, tais como dindmica de grupos, estudos de caso e visitas técnicas em inddstrias de
alimentos da regido.

Todo o material didatico da disciplina ser& disponibilizado no ambiente virtual da UFPR. Cada aluno
devera realizar as atividades propostas em sala de aula ou no ambiente virtual. Além disso, o professor

indicara livros, artigos e video-aulas para ajudar na compreensao e fixacdo do conhecimento.

FORMAS DE AVALIACAO

A avaliacao sera feita mediante a apresentagdo da atividade solicitada pelo professor em sala de aula e no
ambiente virtual da UFPR. Ao final da disciplina, sera feita uma média de todas as notas. O aluno sera
aprovado se atingir média final igual ou superior a 70 (setenta) e frequéncia minima de 75 % da carga
horaria da disciplina. No primeiro dia de aula, o professor apresentara aos alunos cursistas o cronograma
da disciplina com as datas e critérios de cada atividade avaliativa.

Caso nao atinja a média 70, o aluno podera fazer o exame final, desde que tenha frequéncia minima de
75% e média igual ou superior a 40 (quarenta). O aluno sera aprovado no exame final se conseguir obter

50 (cinquenta) na média aritmética entre o exame final e a média da avaliagcao da disciplina.
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