
 
FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Conjuntos, conjuntos numéricos; Expressões racionais e radicais; Inequações e valor absoluto;

Funções: modular, polinomiais, exponenciais, logarítmicas e trigonométricas; Limites de uma

função real; Continuidade de uma função real; Derivadas: definição, taxa de variação, regras de

derivação, derivação superior, derivação implícita.

  
PROGRAMA 

Matemática elementar

Conjuntos

Equações

Inequações

 

Funções e modelos

Quatro maneiras de representar uma função

Modelos matemáticos: uma lista de funções essenciais

Novas funções a partir de conhecidas

Funções exponenciais

Funções inversas e logaritmos

 

Limites e derivadas

O limite de uma função

Cálculos usando propriedades dos limites

Continuidade
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Limites no infinito; Assíntotas horizontais

Derivadas e taxas de variação

 

Regras de derivação

Derivadas de funções polinomiais e exponenciais

As regras do produto e do quociente

Derivadas de funções trigonométricas

A regra da cadeia

Derivação implícita

Derivadas de funções logarítmicas

  
OBJETIVO GERAL 

Propiciar ao aluno o conhecimento, familiarização e domínio dos conceitos matemáticos relacionados ao

Cálculo Diferencial, indispensável ao estudo das ciências e engenharias, tanto quanto, capacitá-lo a

analisar e compreender novos conceitos, relacionando os conhecimentos adquiridos com outras

disciplinas do curso de Engenharia de Alimentos.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Oferecer ao acadêmico:

Ferramentas para o desenvolvimento de sua competência técnica, após a compreensão dos conceitos

iniciais do cálculo;

Noções da utilidade do cálculo, através de exemplos;

Técnicas para o cálculo de limites;

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

Regras de derivação;

Aplicação de derivada, através do cálculo de taxas de variações;

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

visualização geométrica de uma função e o cálculo da tríade limite, derivada e integral.

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será conduzida, presencialmente, mediante aulas expositivas e dialógicas, com o apoio de

recursos midiáticos audiovisuais. Além disso, será dada atenção especial a procedimentos

complementares que estimulem a participação ativa dos alunos na disciplina, tais como resolução de

exercícios aplicados individuais ou em grupo, práticas demonstrativas, metodologia de resolução de

problemas e o uso de calculadora científica e/ou aplicativos educacionais como recursos tecnológicos. A

presença dos alunos será feita a cada aula presencial.
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Será criado um grupo da turma no WhatsApp para comunicações rápidas e/ou emergenciais e também

para o atendimento de dúvidas corriqueiras e atemporais.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

Quatro instrumentos avaliativos serão utilizados ao longo do semestre:

Atividade escrita 1 (dupla): será o instrumento avaliativo referente ao tópico Conjuntos, Equações e

Inequações do programa e valerá 20. A atividade deverá ser postada no link destinado a esse fim no AVA;

Atividade escrita 2 (dupla): será o instrumento avaliativo referente ao tópico Derivadas e taxas de

variação do programa e valerá 20. A atividade deverá ser postada no link destinado a esse fim no AVA;

Provas escritas (individuais e presenciais): as provas (P1 e P2) valerão 80 cada.

A média será constituída pela seguinte equação: M=[(AT1+P1)+(AT2+P2)]/2.

O exame final será realizado na semana de 29/06 a 03/07. Será uma avaliação individual e presencial

envolvendo todo o conteúdo e valerá 100.

Observação: Caso seja detectado atividades e/ou provas com resoluções idênticas, a nota 0 (zero) será

atribuída a elas.

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

STEWART, J. Cálculo. 8. ed. v. 1. São Paulo: Cengage Learning, 2017. Disponível em <

https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522126859/>. Acesso em: 15 abr. 2021.

 

MIORELLI, A. A.; AYJARA, D. F. A.; MANTOVANI, L. M. Pré-cálculo. Porto Alegre: Bookman, 2015.

Disponível em: <https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582603215/>. Acesso em: 15 abr.

2021.

 

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

2013.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

STEWART, J. Cálculo. 8. ed. v. 1. São Paulo: Cengage Learning, 2017. Disponível em <

https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522126859/>. Acesso em: 15 abr. 2021.

 

MIORELLI, A. A.; AYJARA, D. F. A.; MANTOVANI, L. M. Pré-cálculo. Porto Alegre: Bookman, 2015.

Disponível 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. Cálculo. 12. ed. v. 1. São Paulo: Pearson Education do Brasil,

2013.

  
CRONOGRAMA DE AULAS 

SEMANA 1 (23 - 27/02): Recepção dos Calouros + Apresentação da professora, do plano de ensino e

como os estudantes serão avaliados na disciplina

SEMANA 2 (02 - 06/03): Conjuntos, equações e inequações (do conteúdo desta semana, será 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): Revisão + 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): Revisão + P2

 

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

 

  
EMENTA 

Estrutura atômica. Tabela Periódica. Ligação química. Reações químicas e estequiometria.

Fundamentos de cinética Química. Equilíbrio químico. 

  
PROGRAMA 

1. Estrutura Atômica

Evolução dos modelos atômicos. Partículas subatômicas. Número atômico e número de massa. Isótopos.

Distribuição eletrônica. Orbitais atômicos e números quânticos.

2. Tabela Periódica

Organização da Tabela Periódica. Classificação dos elementos. Propriedades periódicas: raio atômico,

energia de ionização, afinidade eletrônica e eletronegatividade. Relações entre propriedades e

comportamento químico.

3. Ligação Química

Tipos de ligação química: iônica, covalente e metálica. Polaridade das ligações. Geometria molecular.

Forças intermoleculares e suas implicações nas propriedades da matéria.

4. Reações Químicas e Estequiometria

Classificação das reações químicas. Balanceamento de equações químicas. Relações molares. Cálculos

estequiométricos. Reagente limitante. Rendimento teórico e percentual.

5. Fundamentos de Cinética Química

Velocidade das reações químicas. Fatores que influenciam a velocidade das reações. Leis de velocidade.

Energia de ativação. Catalisadores.

6. Equilíbrio Químico

Conceito de equilíbrio químico. Constante de equilíbrio. Quociente da reação. Princípio de Le Chatelier.

Deslocamento do equilíbrio e aplicações gerais.
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OBJETIVO GERAL 

Fornecer os fundamentos da Química Geral necessários à compreensão de fenômenos químicos e ao

desenvolvimento de competências básicas para aplicação em problemas de engenharia.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

- Compreender a estrutura da matéria e os modelos atômicos.

- Interpretar a Tabela Periódica e suas propriedades periódicas.

- Identificar e explicar os diferentes tipos de ligações químicas.

- Aplicar conceitos de estequiometria em reações químicas.

- Entender os princípios básicos da cinética química.

- Compreender o conceito de equilíbrio químico e seus fatores de deslocamento.

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

- Aulas expositivas dialogadas.

- Resolução de exercícios em sala.

- Uso de exemplos contextualizados às engenharias.

- Uso eventual de recursos audiovisuais.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

- Provas escritas individuais.

- Participação e atividades em sala.

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

ATKINS, P.; JONES, L. Princípios de Química. Bookman.

CHANG, R.; GOLDSBY, K. Química. McGraw-Hill.

BROWN, T. L. et al. Química: A Ciência Central. Pearson.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

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

  
CRONOGRAMA DE AULAS
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Aula 1: Apresentação da disciplina e conceitos básicos de matéria

Aula 2: Estrutura atômica: histórico e modelos atômicos

Aula 3: Estrutura atômica: elétrons, orbitais e números quânticos

Aula 4: Tabela Periódica: organização e propriedades periódicas

Aula 5: Tabela Periódica: tendências periódicas e aplicações

Aula 6: Prova 1 

Aula 7: Ligação química: ligações iônicas e covalentes

Aula 8: Ligação química: polaridade, geometria molecular

Aula 9: Ligação química: forças intermoleculares

Aula 10: Reações químicas: tipos e balanceamento

Aula 11: Estequiometria: conceitos fundamentais

Aula 12: Estequiometria: reagente limitante e rendimento

Aula 13: Prova 2 

Aula 14: Introdução à cinética química

Aula 15: Fatores que influenciam a velocidade das reações

Aula 16: Leis de velocidade e energia de ativação

Aula 17: Introdução ao equilíbrio químico

Aula 18: Constante de equilíbrio

Aula 19: Princípio de Le Chatelier e aplicações

Aula 20: Prova 3 
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Teoria de matrizes. Sistemas de equações lineares. Métodos de escalonamento para resolução de

sistemas lineares, determinantes e inversão de matrizes. Sistemas de coordenadas cartesianas e

polares. Espaços vetoriais euclidianos. Espaço vetorial de dimensão n. Vetores bi, tri e n-

dimensionais. Operações sobre vetores. Norma, produto escalar, ângulos e distâncias em Rn.

Ortogonalidade. Retas e planos. Produto vetorial e produto misto. Transformações lineares.

Autovalores e Autovetores.

  
PROGRAMA 

1 Matrizes

1.1 Operações com matrizes

1.2 Propriedades algébricas das matrizes

2 Sistemas de equações lineares

2.1 Métodos de escalonamento para resolução de sistemas lineares: Eliminação gaussiana com retro-

substituição; Método de Gauss-Jordan

2.2 Sistemas lineares homogêneos

3 Inversão de matrizes por escalonamento

4 Determinantes de matrizes por escalonamento

5 Espaços vetoriais euclidianos

5.1 Espaço vetorial de dimensão n: Vetores bi, tri e n-dimencionais; Vetores equivalentes; Vetor zero ou

nulo; Relação entre pontos e vetores; Adição de vetores; Vetores opostos; Subtração de vetores;

Multiplicação por escalar; Igualdade de vetores; Vetores paralelos; Vetor definido por dois pontos;

Combinação linear de vetores
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5.2 Norma, produto escalar, ângulos e distâncias em Rn

5.3 Ortogonalidade: Vetores ortogonais ou perpendiculares; Retas e planos determinados por pontos e

vetores normais; Equação ponto-normal de uma reta no R2; Equação ponto-normal de um plano no R3

5.4 A geometria de sistemas lineares com múltiplas soluções: Equação paramétrica de uma reta em R2 ou

R3; Equação paramétrica de um plano em R3

5.5 Produto vetorial e produto misto

6 Transformações matriciais de Rn em Rm

7 Autovalores e autovetores

  
OBJETIVO GERAL 

Compreender e aplicar as teorias e métodos da álgebra linear e geometria analítica para resolver

problemas de engenharia.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Ao término da disciplina o aluno será capaz de:

1. Compreender e aplicar as teorias de matrizes para modelar diversas situações problema.

2. Compreender a importância dos sistemas lineares na área das engenharias.

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

4. Usar pacotes computacionais para resolver sistemas lineares.

5. Compreender os principais conceitos de geometria analítica.

6. Entender como a geometria analítica está embutida em ferramentas de softwares CAD e softwares de

geoprocessamento (GIS).

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

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será composta por aulas teóricas e práticas. No momento teórico serão estudados os

conteúdos teóricos da disciplina, juntamente com a resolução de exercícios, para munir o estudante de

conhecimento teórico. No momento prático serão desenvolvidas atividades de resolução de problemas por

meio de projetos orientados. Esta etapa será composta por atividades práticas em laboratório com auxílio

de softwares como R/Rstudio, LibreCAD, QGIS, FreeCAD e softwares de planilha eletrônica.

Materiais didáticos: o material da disciplina será composto por slides sobre o conteúdo programático e

outros materiais digitais complementares, como artigos, e-books, videoaulas, etc. Todo o material e

demais procedimentos relativos a disciplina serão disponibilizados aos alunos via ambiente virtual (

https://ufprvirtual.ufpr.br/). 

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

QGIS e FreeCAD. Esses softwares são gratuitos e serão disponibilizados tutoriais com instruções de
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instalação e uso, quando necessário.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

Durante a disciplina serão realizadas pelo menos duas atividades avaliativas (A1 e A2) para cômputo da

nota. Cada atividade terá um peso e critérios de avaliação que serão divulgados junto com as instruções

de elaboração. Essas atividades deverão ser entregues via ambiente virtual ou em sala. A nota de

aproveitamento na disciplina (ND) será dada por:

ND = Soma(peso[i] . A[i]) / Soma(peso[i]) ,   i=1,..,2

Alunos com nota ND < 40 são reprovados por nota.

Alunos com nota ND >= 70 são aprovados por nota.

Alunos com nota 40 <= ND < 70 devem fazer o exame de recuperação com nota (NE) na escala de 0 à

100. Para ser aprovado por nota após 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 frequência em pelo menos 75% das

aulas.

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

HOWARD, A; RORRES, C. Álgebra linear com aplicações. 10 ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.

STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Geometria analítica. 2 ed. São Paulo: Pearson, 1987. 

STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Álgebra linear. 2 ed. São Paulo: Pearson, 1987.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

WINTERLE, P. Vetores e geometria analítica. 2 ed. São Paulo: Pearson, 2014. 

CAMARGO, I.; BOULOS, P. Geometria analítica. 3 ed. São Paulo: Prentice Hall, 2005. 

KOLMAN, B; HILL, D. R. Introdução à álgebra linear com aplicações. 8 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018.

  
CRONOGRAMA DE AULAS 
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Conteúdo Semana

Matrizes 1-2

Sistemas de equações lineares 3-4

Inversão de matrizes por escalonamento 5-6

Determinantes de matrizes por escalonamento 7

Avaliação escrita 8
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Espaços vetoriais euclidianos 9-12

Transformações matriciais de Rn em Rm 13

Autovalores e autovetores 14

Avaliação escrita ou projeto orientado 15
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Conceitos de ciência, tecnologia e técnica. Breve histórico dos avanços científicos e tecnológicos. História

e Cultura Afro-Brasileira e Indígena. Direitos Humanos e Cidadania Participativa. Desenvolvimento

científico e tecnológico e estrutura social. Contexto atual de CTS no mundo. Tecnologia e suas

implicações. Relações entre ciência e cidadania. A modernidade, globalização, mercados e consumo.

Geopolítica da produção de alimentos. Influências da ciência e da tecnologia na organização social.

Relações entre ciência, tecnologia e sociedade. Perspectivas em CTS.

  
PROGRAMA 

Unidade I. Fundamentos de Ciência, Tecnologia e Sociedade (CTS)

Introdução e Conceitos. Epistemologia.

Da técnica à tecnologia, origem e histórico do pensamento e do método científicos.

Unidade II. Temas Transversais em CTS

Temas transversais em CTS - Generalidades

Modernidade e globalização

Mercado e sistema produtivo

Industrialização e consumo

Produção de alimentos

Geopolítica da produção

Segurança Alimentar

Unidade III. Ciência e cidadania

Relações entre ciência e cidadania

Compreensão pública da ciência
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CÓDIGO:

JAN004A
DISCIPLINA:

CIÊNCIA, TECNOLOGIA E SOCIEDADE
TURMA:

AL
NATUREZA:

Obrigatória
MODALIDADE:

Presencial
CH TOTAL:

30h
CH Prática como Componente Curricular (PCC):

0h
CH Atividade Curricular de Extensão (ACE):

0h
Padrão (PD):

30h
Laboratório (LB):

0h
Campo (CP):

0h
Orientada (OR):

0h
Estágio (ES):

0h
Prática Específica
(PE):

0h

Estágio de Formação
Pedagógica (EFP):

0h
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Ideologia e CTS

Unidade IV. Perspectivas de transformações tecnológicas e sociais

Desenvolvimento tecnológico e Sustentabilidade

Aspectos ambientais

Aspectos socioculturais e econômicos

Aspectos éticos e políticos

  
OBJETIVO GERAL 

Proporcionar aos alunos uma visão mais ampla das relações entre desenvolvimento tecnológico e

desenvolvimento humano. 

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Analisar criticamente a influência da ciência e da tecnologia na evolução das sociedades, assim como as

condicionantes históricas e sociais na produção científica e tecnológica.

Proporcionar meios de apreciação crítica das potencialidades e limitações da ciência e da tecnologia.

Assegurar uma visão mais consciente dos problemas resultantes da desigualdade de desenvolvimento

das sociedades humanas e estimular uma atitude ética e responsável frente ao ambiente profissional

futuro.

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina se desenvolverá por meio de aulas on-line (síncronas) e presencial a partir de leitura prévia

dos textos programados de forma integrada.  Serão realizadas discussões, problematizações, seminários,

pesquisas bibliográficas e de extensão, trabalhos e provas individuais e coletivas. As aulas ocorrerão de

forma presencial e síncrona. Os materiais obrigatórios e de apoio estarão disponíveis tanto no Ambiente

UFPR Virtual (Moodle UFPR) quanto na plataforma Teams. O acesso ao UFPR Virtual será pelo uso da

Plataforma Moodle-UFPR pelo site: http://ufprvirtual.ufpr.br. As atividades propostas no AVA deverão

obedecer aos prazos estabelecidos para cada atividade. 

  
FORMAS DE AVALIACAO 

Serão realizadas 3 (três) avaliações ao longo do semestre, onde: 

A1 = avaliação 1.

A2 = avaliação 2.

A3 = avaliação 3.

a média será calculada pela seguinte fórmula: MÉDIA = A1 + A2 + A3/ 3
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A data do exame final é definida pela Coordenação dos Cursos do Campus Jandaia do Sul

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

Bazzo, W.A. Ciência, Tecnologia e Sociedade e o Contexto da Educação Tecnológica 3a Ed.,

Florianópolis: EdUFSC, 2011, 254p.

Bazzo, W.A.; Pereira, L.T.V.; Linsingen, I. Educação tecnológica, enfoques para o ensino de engenharia

2a Ed., Florianópolis: EdUFSC, 2008, 231p.

Bursztyn, M. (Ed.). Ciência, Ética e Sustentabilidade 2a Ed., São Paulo: Cortez, 2001, 140p.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

Bazzo, W.A. Ciência, Tecnologia e Sociedade e o Contexto da Educação Tecnológica 3a Ed.,

Florianópolis: EdUFSC, 2011, 254p.

Bazzo, W.A.; Pereira, L.T.V.; Linsingen, I. Educação tecnológica, enfoques para o ensino de engenharia

2a Ed., Florianópolis: EdUFSC, 2008, 231p.

Bursztyn, M. (Ed.). Ciência, Ética e Sustentabilidade 2a Ed., São Paulo: Cortez, 2001, 140p.

  
CRONOGRAMA DE AULAS 
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Semana Data Planejamento

1 10/03 Recepção de discentes

2 17/03
Apresentação e Organização da

disciplina  

3 24/03

Unidade I. Fundamentos

de Ciência, Tecnologia e

Sociedade (CTS)

4 31/03

Unidade I. Fundamentos

de Ciência, Tecnologia e

Sociedade (CTS)

5 07/04
Unidade II. Temas Transversais

em CTS

6 14/04
Unidade II. Temas Transversais

em CTS

7 28/04
Unidade II. Temas Transversais

em CTS

8 05/05 Avaliação 1

9 12/05 Unidade III. Ciência e cidadania
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10 19/05 Unidade III. Ciência e cidadania

11 26/05

Unidade IV. Perspectivas de

transformações tecnológicas e

sociais

12 02/06

Unidade IV. Perspectivas de

transformações tecnológicas e

sociais

13 09/06

Unidade IV. Perspectivas de

transformações tecnológicas e

sociais

14 16/06 Avaliação 2: Seminários

15 23/06 Avaliação 3: Avaliação Final 

    Prova de Exame final

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ (571) - Rua XV de Novembro, 1299 - Centro - Curitiba - Paraná - Brasil - CEP 80060-000
Ato Autorizativo: Decreto-Lei Nº 9.323 de 6 de junho de 1946, publicado no DOU de 06/06/1946
Recredenciamento: Portaria Nº 905 de 17 de agosto de 2016, publicado no DOU de 18/08/2016
ENGENHARIA DE ALIMENTOS  - Presencial - Jandaia do Sul - R. Dr. João Maximiano - Vila Operária - Jandaia do sul - Paraná - Brasil - CEP 86900-000
Telefone do Curso: (43) 3432-4552, E-mail: academica.ja@ufpr.br
https://siga.ufpr.br/siga/visitante/autenticacao.jsp - Código para autenticação: HNWJ4wkXI



 
FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

História da computação. Noções de hardware e software. Algoritmos: conceitos e formas de

representação. Desenvolvimento de algoritmos em uma linguagem de programação de uso

comum: entrada e saída de dados; tipos de dados básicos; operadores aritméticos, lógicos e

relacionais; estrutura condicional e estrutura de repetição. Estruturas de dados básicas: agregados

homogêneos unidimensionais e multidimensionais.

  
PROGRAMA 

UNIDADE 1: História da computação, conceitos sobre algoritmos e estrutura de dados.

• História da computação.

• Pensamento computacional.

• Conceito de algoritmos.

• Conceitos de variáveis de entrada e saída.

• Introdução à linguagem de programação Python.

• Atribuições, expressões lógicas, aritméticas e relacionais.

• Manipulação de dados em entrada e saída.

UNIDADE 2: Estruturas condicionais.

• Estrutura de tomada de decisão simples

• Estrutura de tomada de decisão composta

• Estrutura de tomada de decisão simples aninhadas

• Estrutura de tomada de decisão múltipla

UNIDADE 3: Estruturas de repetição

• Estrutura de repetição Faça (for)
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• Estrutura de repetição Enquanto (while)

• Estruturas de repetição Encadeadas

UNIDADE 4: Estrutura de dados homogêneas e heterogêneas

• Listas

• Estrutura de Vetores

• Estrutura de Matrizes

  
OBJETIVO GERAL 

Fornecer ao aluno uma visão abrangente dos conceitos fundamentais de algoritmos e da programação de

computadores

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

• Contextualizar a importância do estudo dos conceitos fundamentais da ciência da computação.

• Introduzir os conceitos de pensamento computacional e algoritmo.

• Introduzir o uso da linguagem de programação Python.

• Utilizar a linguagem de programação Python para implementar algoritmos com base em problemas do

cotidiano propostos.

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

Os conteúdos da disciplina serão desenvolvidos com estratégias didático-pedagógicas por meio de aulas

expositivas, aulas práticas e trabalhos em sala. Serão utilizados os seguintes recursos: quadro de giz,

notebook e projetor multimídia, e softwares específicos

  
FORMAS DE AVALIACAO 

Três avaliações periódicas (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) será constituída pela seguinte equação: M = (P1 + P2 + P3) / 3.

A nota de avaliação final (Exame) será constituída por prova escrita com o valor 100.

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

ASCENCIO, A. F; CAMPOS, E. A. V. Fundamentos da programação de computadores. 3ª ed. São Paulo:

Pearson Prentice Hall, 2012.
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MEDINA, M. A., FERTIG, C. Algoritmos e Programação: Teoria e Prática. São Paulo: Novatec, 2005. 

SENNE, E. L. F. Primeiro curso de programação em C. 3ª ed. Visual Books, 2009.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

MIZRAHI, V.V. Treinamento em linguagem C. 2ª. ed. São Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008.

SCHILDT, H. C, completo e total. 3ª ed. São Paulo: Pearson Makron Books, 1997.

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

LTC, 2010.

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

ZIVIANI, N. Projeto de algoritmos: com implementações em Pascal e C. 2ª ed. São Paulo: Pioneira

Thomson Learning, 2005.

  
CRONOGRAMA DE AULAS 

Observação: cronograma sujeito a alterações.

 

Semana 01: História da Computação. Conceitos básicos sobre algoritmos e pensamento computacional.

Semana 02: Introdução à linguagem de programação Python. Tipos de variáveis; manipulação de entrada

e saída.

Semana 03: Expressões aritméticas e Funções matemáticas.

Semana 04: Expressões lógicas e relacionais.

Semana 05: Avaliação 01.

Semana 06: Estruturas condicionais.

Semana 07: Estruturas condicionais simples e compostas.

Semana 08: Estruturas condicionais múltiplas e aninhadas.

Semana 09: Prática de estruturas condicionais múltiplas e aninhadas

Semana 10: Avaliação 02.

Semana 11: Estrutura de repetição Faça (for).

Semana 12: Estrutura de repetição Enquanto (while).

Semana 13: Estrutura de Listas.

Semana 14: Estrutura de Matrizes.

Semana 15: Avaliação 03.

 

MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ
CAMPUS JANDAIA DO SUL
ENGENHARIA DE ALIMENTOS  - PRESENCIAL - JANDAIA DO SUL

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ (571) - Rua XV de Novembro, 1299 - Centro - Curitiba - Paraná - Brasil - CEP 80060-000
Ato Autorizativo: Decreto-Lei Nº 9.323 de 6 de junho de 1946, publicado no DOU de 06/06/1946
Recredenciamento: Portaria Nº 905 de 17 de agosto de 2016, publicado no DOU de 18/08/2016
ENGENHARIA DE ALIMENTOS  - Presencial - Jandaia do Sul - R. Dr. João Maximiano - Vila Operária - Jandaia do sul - Paraná - Brasil - CEP 86900-000
Telefone do Curso: (43) 3432-4552, E-mail: academica.ja@ufpr.br
https://siga.ufpr.br/siga/visitante/autenticacao.jsp - Código para autenticação: ALo4wwcRw



 
FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Introdução à Estatística: Conceito de estudo ou pesquisa estatística. Etapas de um processo de

análise de dados. Conceito de dados e informação. Tipos de dados e variáveis. Dados estruturados

e não estruturados. Formato de dados tabular. Delineamento de experimentos ou amostragem.

Métodos de amostragem.

Medidas estatísticas: Média. Mediana. Moda. Desvio padrão. Variância. Coeficiente de variação.

Valor máximo. Valor mínimo. Amplitude. Percentis e Quartis.

Manipulação e resumo de dados: Coleta de dados. Tratamento de dados faltantes. Filtragem de

colunas e registros de dados. Ordenação de registros. Agrupamentos por variáveis categóricas.

Resumos estatísticos por agrupamentos.

Visualização de dados: Gráficos de pontos. Gráficos de tendência. Gráficos de barras. Gráficos de

setores. Gráficos de caixa. Tabelas de frequência e histogramas.

  
PROGRAMA 

1 Introdução à estatística

Conceito de estudo ou pesquisa estatística; Etapas de um processo de análise de dados; Conceito de

dados e informação; Tipos de dados e variáveis; Fontes de dados; Dados estruturados e não 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 dispersão: amplitude; desvio padrão; variância; coeficiente de variação.

Outras medidas: valor máximo; valor mínimo; proporção; percentis e quartis.

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

ordenação de registros; agrupamento e resumo por variáveis categóricas.
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3 Resumos gráficos

Gráficos simples: gráfico de pontos, gráfico de bolhas, gráfico de barras, gráfico de setores, gráfico de

tendência.

Formato de distribuição de dados: tabelas de frequências, histogramas, valores usuais e não usuais.

Comparação de conjuntos de dados: gráfico de caixas e valores atípicos.

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

  
OBJETIVO GERAL 

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

informações de grandes quantidades de dados.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Ao término da disciplina o aluno será capaz de:

1. Compreender os principais métodos estatísticos numéricos e gráficos de resumo e análise de dados.

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

3. Aplicar ferramentas computacionais adequadas para tratar os dados brutos, filtrar dados de interesse e

criar resumos estatísticos em formato de tabelas e gráficos.

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

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será composta por aulas teóricas e práticas. No momento teórico serão estudados os

conteúdos teóricos da disciplina, juntamente com a resolução de exercícios, para munir o estudante de

conhecimento teórico. No momento prático serão desenvolvidas atividades de resolução de problemas por

meio de projetos orientados. Esta etapa será composta por atividades práticas em laboratório, com auxílio

de softwares específicos.

Materiais didáticos: o material da disciplina será composto por slides sobre o conteúdo programático e

outros materiais digitais complementares, como artigos, e-books, videoaulas, etc. Todo o material e

demais procedimentos relativos a disciplina serão disponibilizados aos alunos via ambiente virtual (

https://ufprvirtual.ufpr.br/). 

Recursos computacionais: Durante a disciplina serão utilizados softwares como R/Rstudio, Python,

planilhas eletrônicas, etc. Esses softwares são gratuitos e serão disponibilizados tutoriais com instruções

de instalação e uso, quando necessário.

  
FORMAS DE AVALIACAO
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Durante a disciplina serão realizadas pelo menos duas atividades avaliativas (A1 e A2) para cômputo da

nota. Cada atividade terá um peso e critérios de avaliação que serão divulgados junto com as instruções

de elaboração. Essas atividades deverão ser entregues via ambiente virtual ou apresentadas em sala. A

nota de aproveitamento na disciplina (ND) será dada por:

ND = Soma(peso[i] . A[i]) / Soma(peso[i]) , i=1,..,2

Alunos com nota ND < 40 são reprovados por nota.

Alunos com nota ND >= 70 são aprovados por nota.

Alunos com nota 40 <= ND < 70 devem fazer o exame de recuperação com nota (NE) na escala de 0 à

100. Para ser aprovado por nota após 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 frequência em pelo menos 75% das

aulas.

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

TRIOLA, M. F. Introdução à estatística. 12 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017. 

MORETTIN, P. A; BUSSAB, W. O. Estatística básica. 9 ed. São Paulo: Saraiva, 2017. 

MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C.; HUBELE, N. F. Estatística aplicada à engenharia. 2 ed. Rio de

Janeiro: LTC, 2014. 

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

TRIOLA, M. F. Introdução à estatística. 12 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017. 

MORETTIN, P. A; BUSSAB, W. O. Estatística básica. 9 ed. São Paulo: Saraiva, 2017. 

MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C.; HUBELE, N. F. Estatística aplicada à engenharia. 2 ed. Rio de

Janeiro: LTC, 2014. 
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Conteúdo Semana

Introdução à estatística 1-2

Medidas de centro 3-4

Medidas de dispersão 5-7

Avaliação escrita 8

Gráficos de dados 9-11

Análise de planilhas de dados com softwares 12-13

Avaliação escrita ou projeto orientado 14-15

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ (571) - Rua XV de Novembro, 1299 - Centro - Curitiba - Paraná - Brasil - CEP 80060-000
Ato Autorizativo: Decreto-Lei Nº 9.323 de 6 de junho de 1946, publicado no DOU de 06/06/1946
Recredenciamento: Portaria Nº 905 de 17 de agosto de 2016, publicado no DOU de 18/08/2016
ENGENHARIA DE ALIMENTOS  - Presencial - Jandaia do Sul - R. Dr. João Maximiano - Vila Operária - Jandaia do sul - Paraná - Brasil - CEP 86900-000
Telefone do Curso: (43) 3432-4552, E-mail: academica.ja@ufpr.br
https://siga.ufpr.br/siga/visitante/autenticacao.jsp - Código para autenticação: POnEbNFOQ



 

MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ
CAMPUS JANDAIA DO SUL
ENGENHARIA DE ALIMENTOS  - PRESENCIAL - JANDAIA DO SUL

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ (571) - Rua XV de Novembro, 1299 - Centro - Curitiba - Paraná - Brasil - CEP 80060-000
Ato Autorizativo: Decreto-Lei Nº 9.323 de 6 de junho de 1946, publicado no DOU de 06/06/1946
Recredenciamento: Portaria Nº 905 de 17 de agosto de 2016, publicado no DOU de 18/08/2016
ENGENHARIA DE ALIMENTOS  - Presencial - Jandaia do Sul - R. Dr. João Maximiano - Vila Operária - Jandaia do sul - Paraná - Brasil - CEP 86900-000
Telefone do Curso: (43) 3432-4552, E-mail: academica.ja@ufpr.br
https://siga.ufpr.br/siga/visitante/autenticacao.jsp - Código para autenticação: POnEbNFOQ



 
FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Funções de várias variáveis: limites, continuidade, derivadas parciais,  gradiente, derivada direcional,

plano tangente e derivadas de ordem superior e regra da cadeia; Máximos e Mínimos; Multiplicadores de

Lagrange; Integral Dupla: coordenadas retangulares e polares; Integral Tripla: coordenadas retangulares,

cilíndricas e esféricas.

  
PROGRAMA 

Derivada de funções de várias variáveis 

1. Funções de Várias Variáveis. 

2. Limites 

3. Continuidade 

4. Derivadas parciais 

5. Planos tangentes 

6. Regra da Cadeia 

7. Derivada Direcional e gradiente Máximos e Mínimos 

8. Máximos e Mínimos 

9. Multiplicadores de Lagrange Integral duplas e triplas 

10. Integral dupla 

11. Integral dupla em regiões gerais

 12. Integral dupla – mudança de variáveis 

13. Integral Tripla

14. Integral tripla – coordenadas cilíndricas e esféricas
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OBJETIVO GERAL 
Fornecer aos alunos as ferramentas do cálculo diferencial e integral, referentes a diferenciabilidade e

integrabilidade de funções de várias variáveis, que serão necessárias na construção de seus

conhecimentos específicos em Engenharia.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

1. Entender os algoritmos para resolver os exercícios e problemas da disciplina. 

2. Desenvolver habilidade na resolução de exercícios através da lógica utilizando os algoritmos. 

3. Usar as aplicações do Cálculo Diferencial e Integral compreendendo sua interação com o mundo real. 

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será desenvolvida mediante aulas expositivo-dialogadas quando serão apresentados os

conteúdos curriculares teóricos; atividades de resolução e discussão de exercícios. Serão utilizados os

seguintes recursos: quadro de giz, computador, projetor multimídia e softwares específicos. 

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação será composta por quatro avaliações escritas P1, P2, P3 . N= (P1+P2+P3)/3, onde N é a

média aritmética simples.

 A nota da avaliação final (exame) será constituída por prova escrita com o valor de 100.

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

ANTON, H.  A., BIVENS, I., DAVIS, S. Cálculo. Volume 2. 10ª ed. Porto Alegre: Bookam, 2014.

Acesso 23/05/2022. https://minhabiblioteca.ufpr.br/biblioteca/

 

GUIDORIZZI. ,H.L. Cálculo II. 6ª ed. Rio de Janeiro: LTC, 2021. Acesso 23/05/2022

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

 

STWERT, G. Cálculo:  volume 2. 8ª ed. São Paulo: Cengage, 2016.  Acesso 23/05/2022

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

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

ANTON, H.  A., BIVENS, I., DAVIS, S. Cálculo. Volume 2. 10ª ed. Porto Alegre: Bookam, 2014.

Acesso 23/05/2022. https://minhabiblioteca.ufpr.br/biblioteca/
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GUIDORIZZI. ,H.L. Cálculo II. 6ª ed. Rio de Janeiro: LTC, 2021. Acesso 23/05/2022

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

 

STWERT, G. Cálculo:  volume 2. 8ª ed. São Paulo: Cengage, 2016.  Acesso 23/05/2022

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

  
CRONOGRAMA DE AULAS 

Não disponível
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Rotação de Corpos Rígidos. Dinâmica do Movimento de Rotação. Estática dos Fluidos. Dinâmica dos

Fluidos. Oscilações. Ondas em Meios Elásticos. Ondas Sonoras. Temperatura, Lei 0 da Termodinâmica.

Calor e Primeira Lei da Termodinâmica. Lei dos Gases Ideais. Entropia e Segunda Lei da Termodinâmica.

  
PROGRAMA 

Rotação de Corpos Rígidos: Velocidade angular e aceleração angular; Rotação com aceleração angular

constante; Relação entre cinemática linear e cinemática angular.

Dinâmica do Movimento de Rotação: Torque; Momento de inércia e segunda Lei de Newton para

rotação; Energia do movimento de rotação; Teorema dos eixos paralelos.

Momento Angular e Conservação do Momento Angular: Momento angular; Torque e momento angular;

Conservação do momento angular;

Estática e dinâmica dos fluidos: Densidade; Pressão em um fluido; Empuxo e princípio de Arquimedes;

Fluidos em movimento: Equação de Bernoulli; Escoamento viscoso.

Oscilações: Sistemas ondulatórios; Movimento harmônico simples; Energia do movimento harmônico

simples; O pêndulo simples; O pêndulo físico; Oscilações amortecidas; Oscilações forçadas e

ressonância.

Ondas: Ondas mecânicas; Ondas sonoras; Tipos de ondas; Propagação da onda; Energia do movimento

ondulatório; O princípio da superposição de ondas; Interferência de ondas; Ondas estacionárias e

ressonância.

Temperatura: Equilíbrio térmico e temperatura; Termômetros e escalas de temperatura; Dilatação

térmica.

Calor e primeira Lei da Termodinâmica: Quantidade de calor; Calorimetria e transições de fase; Calor e

trabalho; A primeira Lei da Termodinâmica; Mecanismos de transferência de calor.

MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ
CAMPUS JANDAIA DO SUL
ENGENHARIA DE ALIMENTOS  - PRESENCIAL - JANDAIA DO SUL

CÓDIGO:

JAN012A
DISCIPLINA:

FÍSICA II
TURMA:

AL
NATUREZA:

Obrigatória
MODALIDADE:

Presencial
CH TOTAL:

60h
CH Prática como Componente Curricular (PCC):

0h
CH Atividade Curricular de Extensão (ACE):

0h
Padrão (PD):

60h
Laboratório (LB):

0h
Campo (CP):

0h
Orientada (OR):

0h
Estágio (ES):

0h
Prática Específica
(PE):

0h

Estágio de Formação
Pedagógica (EFP):

0h
FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

DOUGLAS SOARES DE OLIVEIRA

Criação: 23/1/2026 Modificação: 23/1/2026

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ (571) - Rua XV de Novembro, 1299 - Centro - Curitiba - Paraná - Brasil - CEP 80060-000
Ato Autorizativo: Decreto-Lei Nº 9.323 de 6 de junho de 1946, publicado no DOU de 06/06/1946
Recredenciamento: Portaria Nº 905 de 17 de agosto de 2016, publicado no DOU de 18/08/2016
ENGENHARIA DE ALIMENTOS  - Presencial - Jandaia do Sul - R. Dr. João Maximiano - Vila Operária - Jandaia do sul - Paraná - Brasil - CEP 86900-000
Telefone do Curso: (43) 3432-4552, E-mail: academica.ja@ufpr.br
https://siga.ufpr.br/siga/visitante/autenticacao.jsp - Código para autenticação: uV9zt3cR6



Entropia e Segunda Lei da Termodinâmica: Processos irreversíveis e entropia; Variação de entropia; A

Segunda Lei da Termodinâmica; Máquinas térmicas; Refrigeradores; Eficiência de máquinas térmicas.

  
OBJETIVO GERAL 

Proporcionar aos estudantes uma compreensão abrangente e aprofundada dos princípios fundamentais

da física que governam os fenômenos de rotação de corpos rígidos, dinâmica do movimento de rotação,

momento angular, estática e dinâmica de fluidos, oscilações, ondas, temperatura, calor e termodinâmica.

A disciplina visa desenvolver habilidades analíticas e de resolução de problemas, permitindo que os

alunos apliquem conceitos teóricos a situações práticas e experimentais, preparando-os para avançar em

estudos mais especializados e para aplicações práticas em diversas áreas da ciência e tecnologia

 

 

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Ao final da disciplina, espera-se que o aluno seja capaz de analisar e aplicar os conceitos fundamentais de

cinemática e dinâmica em contextos de rotação de corpos rígidos, entendendo as relações entre

movimentos lineares e angulares. Eles deverão compreender e calcular torque e momento de inércia,

aplicando as leis de Newton ao movimento de rotação e analisando a energia envolvida. Os alunos

também devem dominar os princípios de conservação do momento angular em sistemas físicos variados e

avaliar fenômenos em estática e dinâmica de fluidos, abrangendo conceitos de densidade, pressão,

empuxo e os princípios de Arquimedes, bem como a equação de Bernoulli.

Adicionalmente, espera-se que os estudantes desenvolvam uma compreensão sólida de oscilações e

movimentos ondulatórios, incluindo a análise de sistemas oscilatórios e a energia envolvida. Eles deverão

aplicar conhecimentos sobre ondas, compreendendo suas propriedades, tipos e comportamentos,

incluindo superposição, interferência e os conceitos de ondas estacionárias e ressonância. Os conceitos

básicos de temperatura e calor, incluindo a dilatação térmica, o uso de termômetros e a interpretação de

diferentes escalas de temperatura, também são fundamentais.

Por fim, os alunos deverão ser capazes de aplicar os princípios da primeira Lei da Termodinâmica em

contextos de calorimetria e transições de fase, analisando a relação entre calor e trabalho. Eles também

devem ser capazes de explicar os conceitos de entropia e a segunda Lei da Termodinâmica,

compreendendo suas aplicações práticas em máquinas térmicas, sistemas de refrigeração e na análise de

eficiência energética.

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será desenvolvida mediante aulas teóricas expositivas e resolução de exercícios. Além disso,

será dada atenção especial a procedimentos complementares que estimulem a participação ativa dos
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alunos na disciplina. 

Para complementação das atividades feitas presencialmente, será disponibilizado material online (usando

a plataforma Youtube). Para que os alunos pratiquem o que foi ministrado presencialmente, listas de

exercícios serão enviadas para serem resolvidas de maneira não presencial e será solicitado que os

alunos gravem em vídeo a resolução de exercícios. A ferramenta Telegram será utilizada para

comunicação entre o docente e os alunos. Servindo como meio para acompanhamento do

desenvolvimento das atividades.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação será composta por provas escritas individuais (P) e gravações da resolução de exercícios (G).

A nota final será dada por:

N = 0,8 P + 0,2 G

P é a média das notas das provas. G é a média das notas das gravações da resolução de exercícios.

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

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

2012. 

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

2012. 

TIPPLER, P. A., MOSCA, G. Física para Cientistas e Engenheiros. v. 1. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Física I: mecânica. v.1. 12. ed. São Paulo: Editora Person, 2008. 

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Física II: termodinâmica e ondas. v. 2. 12. ed. São Paulo: Editora

Person, 2008.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

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

2012. 

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

2012. 

TIPPLER, P. A., MOSCA, G. Física para Cientistas e Engenheiros. v. 1. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Física I: mecânica. v.1. 12. ed. São Paulo: Editora Person, 2008. 

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Física II: termodinâmica e ondas. v. 2. 12. ed. São Paulo: Editora

Person, 2008.
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CRONOGRAMA DE AULAS 
Não disponível
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Matrizes; Sistemas Lineares; Soluções de sistemas lineares; Zeros de funções algébricas e

transcendentes; Interpolação polinomial; Integração Numérica.

  
PROGRAMA 

O programa da disciplina será desdobrado nos seguintes tópicos:

1. Matrizes e equações lineares; solução de sistemas de equações lineares.

2. Sistemas Lineares e sistemas triangulares.

3. Solução de sistemas lineares: Métodos diretos: Fatoração/decomposição LU e Fatoração/decomposição

Cholesky.

4. Solução de sistemas lineares: Métodos diretos: Método de Eliminação de Gauss.

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

6. Zeros de funções algébricas e transcendentes: Localização de raízes, método da Bissecção e Falsa

posição.

7. Método de Newton e Método da Secante.

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

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

10. Método dos quadrados mínimos: caso discreto.

11. Método dos quadrados mínimos: caso contínuo e caso não linear.

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

integração.

  

MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO
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CÓDIGO:

JAN013A

DISCIPLINA:

CÁLCULO NUMÉRICO

TURMA:

AL

NATUREZA:

Obrigatória

MODALIDADE:

Presencial

CH TOTAL:

60h

CH Prática como Componente Curricular (PCC):

0h

CH Atividade Curricular de Extensão (ACE):

0h

Padrão (PD):

60h

Laboratório (LB):

0h

Campo (CP):

0h

Orientada (OR):

0h

Estágio (ES):

0h

Prática Específica
(PE):

0h

Estágio de Formação
Pedagógica (EFP):

0h

FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:
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OBJETIVO GERAL 
Familiarizar o acadêmico com o pensamento matemático e computacional, indispensável ao estudo das

Ciências Exatas e Engenharias. Além disso, proporcionar o domínio das principais técnicas do Cálculo

Numérico com cunho computacional, evidenciando seu papel como ferramenta fundamental para o

desenvolvimento das Ciências e Tecnologias.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Oferecer aos estudantes noções dos principais métodos numéricos computacionais para a resolução de

sistemas de equações algébricas lineares manualmente e através de softwares computacionais, dos

principais métodos numéricos computacionais para o cálculo de raízes de funções, dos principais métodos

numéricos computacionais para a interpolação polinomial e ajuste de curvas, dos principais métodos

numéricos computacionais para o cálculo integral.

 

 

 

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será desenvolvida mediante aulas teóricas expositivas e resolução de exercícios. Além disso,

será dada atenção especial a procedimentos complementares que estimulem a participação ativa dos

alunos na disciplina, tais como dinâmica de grupos e utilização de softwares.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação será composta por três avaliações escritas P1,P2 e P3, além de listas de exercícios

(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 avaliação final (exame) será constituída por prova escrita com o valor 100.

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA
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ARENALES, S. H., DAREZZO, A. Cálculo Numérico – Aprendizagem com Apoio de Software. 1ª ed.

São Paulo: Thomson, 2007.

 

 

RUGGIERO, M. A., LOPES, V. L. Cálculo Numérico – Aspectos Teóricos e Computacionais. 2ª ed.

São Paulo, Makron, 1996.

 

 

SPERANDIO, D.; MENDES, J.T.; SILVA, L.H.M. Cálculo Numérico – Características Matemáticas e

Computacionais dos Métodos Numéricos, 1ª ed. Prentice Hall, 2003.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

ARENALES, S. H., DAREZZO, A. Cálculo Numérico – Aprendizagem com Apoio de Software. 1ª ed.

São Paulo: Thomson, 2007.

 

 

RUGGIERO, M. A., LOPES, V. L. Cálculo Numérico – Aspectos Teóricos e Computacionais. 2ª ed.

São Paulo, Makron, 1996.

 

 

SPERANDIO, D.; MENDES, J.T.; SILVA, L.H.M. Cálculo Numérico – Características Matemáticas e

Computacionais dos Métodos Numéricos, 1ª ed. Prentice Hall, 2003.

  
CRONOGRAMA DE AULAS 
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Dias de aula número de aulas

Conteúdo do dia(sujeito à

alterações, devido à dinâmica e

andamento das aulas)

 25/02/26 2 
 boas vindas/recepção dos

calouros

26/02/26 2 Matrizes

04/03/26 2 Sistemas Lineares

05/03/26 2
Sistemas Triangulares e

Decomposição LU

11/03/26 2 Decomposição 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 Revisão para Prova1

10/04/25 2 Prova 1

01/04/26 2
Zeros de funções: localização de

raizes

02/04/26 2
Zeros de funções: localização

raizes, bissecção

08/04/26 2 Zeros de funções: falsa posição

09/04/26 2 zeros de funções: newton

15/04/26 2 Zeros de funções: Secantes

16/04/26 2 Zeros de funções: 

22/04/26 2 Laboratório

23/04/26 2 Laboratório

29/04/26 2 Revisão para Prova 2

30/04/26 2 Prova 2

06/05/26 2 Interpolação

07/05/26 2 Ajuste de curvas

13/05/26 2 Ajuste de curvas

14/05/26 2 Integração Numérica

20/05/26 2 Integração Numérica

21/05/26 2 Integração Numérica

27/05/26 2 Integração Numérica

28/05/26 2 Laboratório

03/06/26 2 Laboratório

10/06/26 2 PROVA 3
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•

•

•

•

•
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Introdução e definições termodinâmicas. Formas de energia, transferência de energia por calor e trabalho

e primeira lei da termodinâmica. Diagramas e tabelas de propriedades de substâncias puras, processos de

mudança de fase. Equações de estado, gás ideal e substâncias reais. Análise de energia de sistemas

fechados. Análises de massa e energia em volumes de controle. Segunda lei da termodinâmica, máquinas

térmicas e ciclo de Carnot. Entropia, reversibilidade, equilíbrio e estabilidade. Terceira lei da

termodinâmica. Relações de propriedades termodinâmicas.

  
PROGRAMA 

Apresentação, introdução e conceitos básicos. 

Energia, transferência de energia e análise geral da energia. 

Propriedades das substâncias puras. 

Análise da energia dos sistemas fechados. 

Análises da massa e da energia em volumes de controle. 

Segunda lei da termodinâmica. 

Entropia. 

Relações de propriedades termodinâmicas. 

  
OBJETIVO GERAL 

Apresentar aos discentes os fundamentos essenciais da termodinâmica, considerando uma visão

conceitual e abrangente sobre os tópicos abordados, visando prepará-los para as disciplinas

subsequentes e para a futura atuação profissional.
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CÓDIGO:

JAL003A
DISCIPLINA:

TERMODINÂMICA I
TURMA:

AL
NATUREZA:

Obrigatória
MODALIDADE:

Presencial
CH TOTAL:

60h
CH Prática como Componente Curricular (PCC):

0h
CH Atividade Curricular de Extensão (ACE):

0h
Padrão (PD):

60h
Laboratório (LB):

0h
Campo (CP):

0h
Orientada (OR):

0h
Estágio (ES):

0h
Prática Específica
(PE):

0h

Estágio de Formação
Pedagógica (EFP):

0h
FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

DANIEL ANGELO LONGHI

Criação: 3/2/2026 Modificação: 3/2/2026
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OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Ao final da disciplina, os discentes serão capazes de identificar estados de sistemas, caracterizar suas

propriedades termodinâmicas, utilizar equações e realizar cálculos para quantificar grandezas

termodinâmicas, avaliar características de processos, entre outros aspectos apresentados no programa da

disciplina, sempre considerando a obtenção de resultados aplicados aos processos industriais da Indústria

de Alimentos.

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será ofertada na forma expositiva-dialogada abordando a temática curricular prevista no

programa. Os principais recursos físicos a serem utilizados serão computador, projetor, lousa, giz e livros.

A disciplina será organizada com recursos do UFPR Virtual e Microsoft Office 365 (Teams, Forms,

Stream), em que um grupo será criado para a disponibilização de conteúdos, por onde poderá haver

compensação. O material didático da disciplina será disponibilizado em arquivo pdf antes da oferta de

cada conteúdo.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

As avaliações a seguir serão realizadas ao longo da disciplina:

P1: Prova 1.

P2: Prova 2.

P3: Prova 3.

A nota final será calculada com a equação abaixo:

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

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

ÇENGEL, Y.A.; BOLES, M.A. Termodinâmica. 7ª ed. Porto Alegre: AMGH, 2013. 

MORAN, M.J.; SHAPIRO, H.N.; BOETTNER, D.D.; BAILEY, M.B. Princípios de Termodinâmica para

Engenharia. 8ª ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018. 

SMITH, J.M.; VAN NESS, H.C, ABBOTT, M.M. Introdução à Termodinâmica da Engenharia Química. 7ª

ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

ÇENGEL, Y.A.; BOLES, M.A. Termodinâmica. 7ª ed. Porto Alegre: AMGH, 2013. 
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MORAN, M.J.; SHAPIRO, H.N.; BOETTNER, D.D.; BAILEY, M.B. Princípios de Termodinâmica para

Engenharia. 8ª ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018. 

SMITH, J.M.; VAN NESS, H.C, ABBOTT, M.M. Introdução à Termodinâmica da Engenharia Química. 7ª

ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 

  
CRONOGRAMA DE AULAS 
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26/2 Recepção de calouros

27/2 Recepção de calouros

5/3
Capítulo 1: Apresentação da disciplina,

fundamentos, verificação de aprendizado

6/3

Capítulo 2: Lei Zero da termodinâmica,

Temperatura, Pressão, exercício, Formas de

Energia, Calor

12/3

Capítulo 2: Trabalho, formas mecânicas de trabalho,

exercício, 1a Lei, balanço de energia, exemplo,

Modelagem de trabalho (expansão e compressão),

exemplo

13/3

Capítulo 3: Gráfico exemplo Capítulo 2, Fases das

substâncias puras, Calor latente e sensível,

saturação, comprimido e superaquecido, mudança

fase, ponto crítico

19/3

Capítulo 3: Tabelas, Entalpia, Exemplos, Mistura

líquido-vapor saturado (exemplo e tabelas), Título

de vapor, Exemplos

20/3
Capítulo 3: Vapor superaquecido (exemplo e

tabelas), líquido comprimido (exemplo)

26/3 Resolução de problemas

27/3 Resolução de problemas

9/4 Prova 1

10/4 Prova 1

16/4
Capítulo 4: Calor específico a pressão e volume

constantes

17/4
Capítulo 4: Energia interna e entalpia, exemplo (três

formas de determinação)
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23/4

Capítulo 4: Calor específico de líquidos e sólidos,

Calor, trabalho, energia interna e entalpia de

processos Isotérmico e Isobárico

24/4
Capítulo 4: Calor, trabalho, energia interna e

entalpia

7/5
Capítulo 4: Cálculos de processos isocórico,

adiabático, politrópico.

8/5
Capítulo 4: Exemplos de processos por diferentes

caminhos

14/5

Capítulo 5: Balanço de massa e energia em

volumes de controle: revisão de conceitos e

exemplo

15/5

Capítulo 5: Balanço de massa e energia em

volumes de controle: regime permanente, exemplo,

regime transiente, exemplo. 

21/5 Prova 2

22/5 Prova 2

28/5

Capítulo 6: 2a Lei da termodinâmica: introdução,

definições, máquinas térmicas, exemplo,

refrigeradores, COPr, exemplo, Bombas de calor,

COPBQ, exemplo

29/5

Capítulo 6: 2a Lei da termodinâmica: processos

reversíveis e irreversíveis, ciclo de Carnot,

balanços, ex

4/6

Capítulo 7: Introdução (desigualdade de Clausius),

entropia, princípio aumento entropia, variação

substâncias puras

5/6
Capítulo 7: processos isoentrópicos, diagramas de

propriedades de Entropia

11/6 Capítulo 7: o que é Entropia, Balanço de entropia

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

18/6
Capítulo 12: Diagrama de compressibilidade,

exemplo

19/6 Resolução de problemas

26/6 Prova 3

27/6 Prova 3
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Introdução à química analítica quantitativa e qualitativa. Erros em química analítica. Tratamento

estatísticos de dados. Amostragem e preparação de amostras. Métodos gravimétricos e volumétricos de

análises.

  
PROGRAMA 

Parte Teórica: Introdução à química analítica. Erros em química analítica. Tratamento estatísticos de

dados. Amostragem e preparação de amostras. Equilíbrios químicos. Métodos gravimétricos e

volumétricos de análises. 

Parte Prática:

 Realização de experimentos com abordagem investigativa a partir da observação e interpretação de

fenômenos químicos representativos que correlacionem o aspecto conceitual à vida cotidiana.

  
OBJETIVO GERAL 

Fornecer ao estudante conhecimentos teóricos fundamentais de Química Analítica, propiciando ao

estudante uma boa base conceitual em química analítica.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

O aluno deverá ser capaz de distinguir os conceitos e princípios fundamentais da química quantitativa,

além de resolver e equacionar problemas que envolvam tais fundamentos.
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PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 
A disciplina será desenvolvida mediante aulas expositivo-dialogadas quando serão apresentados os

conteúdos curriculares teóricos e através de atividades de laboratório Serão utilizados os seguintes

recursos: quadro de giz, notebook e projetor multimídia, insumos de laboratório e para complementação

de carga horária, será disponibilizado material a ser acessado pelos alunos na plataforma UFPR Virtual

(vídeo aulas, exercícios, atividades etc) visto que o presente curso tem uma carga horária de 54 horas,

porém a disciplina será dada em 15 semanas o qual totaliza uma carga horária de 45 horas. Assim, para

cumprir a carga horária total serão disponibilizados 12 horas de atividades no formato EAD.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

Skoog, D.A. Fundamentos de Química Analítica: Tradução da 9ª edição norte-americana. São Paulo,

L e a r n i n g :  C e n g a g e  L e a r n i n g  B r a s i l ,  2 0 1 5 .  9 7 8 8 5 2 2 1 2 1 3 7 3 .  D i s p o n í v e l  e m :

h t t p s : / / i n t e g r a d a . m i n h a b i b l i o t e c a . c o m . b r / # / b o o k s / 9 7 8 8 5 2 2 1 2 1 3 7 3 / .  
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FORMAS DE AVALIAÇÃO

 

 Química Analítica I Teórica: A avaliação será composta por três provas.

 

NT = 0,75 x (P1 + P2 + P3/3)

 

 onde: NT= Nota parcial de Química I Teórica

           P1, P2  e  P3= Notas obtidas nas provas 1,2 e 3

 

Química Analítica I Experimental: A avaliação será composta por avaliações continuadas e relatórios

relacionadas às aulas práticas realizadas ao longo do semestre.

 

NE = 0,25 x (A)

 

 onde: NE = Nota parcial de Química I Experimental

           A = Médias das notas obtidas através das avaliações continuadas 

 

Nota Final: NF = 0,75 x(NT) + 0,25 x (NE)

 

Onde NF= Nota final obtida na disciplina Química I Teórica e Experimental

          NT= Nota parcial de Química Analítica I Teórica

          NE = Nota parcial de Química Analítica I Experimental

 

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ (571) - Rua XV de Novembro, 1299 - Centro - Curitiba - Paraná - Brasil - CEP 80060-000
Ato Autorizativo: Decreto-Lei Nº 9.323 de 6 de junho de 1946, publicado no DOU de 06/06/1946
Recredenciamento: Portaria Nº 905 de 17 de agosto de 2016, publicado no DOU de 18/08/2016
ENGENHARIA DE ALIMENTOS  - Presencial - Jandaia do Sul - R. Dr. João Maximiano - Vila Operária - Jandaia do sul - Paraná - Brasil - CEP 86900-000
Telefone do Curso: (43) 3432-4552, E-mail: academica.ja@ufpr.br
https://siga.ufpr.br/siga/visitante/autenticacao.jsp - Código para autenticação: wiR6EMykh



 

Christian, B. Química analítica qualitativa. Porto Alegre: SAGAH: Grupo A, 2018. 9788595027992.

Disponível em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595027992/. 

 

Baccan, N. 

Química analítica quantitativa elementar

.  S ã o  P a u l o :  E d i t o r a  B l u c h e r ,  2 0 0 1 .  9 7 8 8 5 2 1 2 1 5 2 1 9 .  D i s p o n í v e l  e m :

h t t p s : / / i n t e g r a d a . m i n h a b i b l i o t e c a . c o m . b r / # / b o o k s / 9 7 8 8 5 2 1 2 1 5 2 1 9

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

Skoog, D.A. Fundamentos de Química Analítica: Tradução da 9ª edição norte-americana. São Paulo,

L e a r n i n g :  C e n g a g e  L e a r n i n g  B r a s i l ,  2 0 1 5 .  9 7 8 8 5 2 2 1 2 1 3 7 3 .  D i s p o n í v e l  e m :

h t t p s : / / i n t e g r a d a . m i n h a b i b l i o t e c a . c o m . b r / # / b o o k s / 9 7 8 8 5 2 2 1 2 1 3 7 3 / .  

 

Christian, B. Química analítica qualitativa. Porto Alegre: SAGAH: Grupo A, 2018. 9788595027992.

Disponível em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595027992/. 

 

Baccan, N. 

Química analítica quantitativa elementar

.  S ã o  P a u l o :  E d i t o r a  B l u c h e r ,  2 0 0 1 .  9 7 8 8 5 2 1 2 1 5 2 1 9 .  D i s p o n í v e l  e m :

h t t p s : / / i n t e g r a d a . m i n h a b i b l i o t e c a . c o m . b r / # / b o o k s / 9 7 8 8 5 2 1 2 1 5 2 1 9

  
CRONOGRAMA DE AULAS 

Semana 1 

Aula 1: Aula inaugural (apresentação da ementa disciplina);

Aula 1: Introdução à Química Analítica: qualitativa e quantitativa;

 

Semana 2 

Aula 2: Amostragem e preparo de amostra;

Aula 2: Erros e tratamento estatístico de dados;

 

Semana 3 

Aula 3: Introdução ao equilíbrio químico;

Lab 1: Preparo de soluções - Uso do Espectro de UV-Vis; 
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Semana 4 

Aula 4: Equilíbrio Químico - Equilíbrio ácido base;

Lab 2: Reações envolvendo equilíbrio químico - 

 

Semana 5 

Aula 5: Equilíbrio de precipitação, 

 

Semana 6

Aula 6: Equilíbrio de complexação e oxirredução;

 

Semana 7

Aula 7: Introdução à Volumetria;

Lab 3: Padronização de soluções;

 

Semana 8 

Avaliação 1 – Amostragem, erros e equilíbrio químico;

 

Semana 9

Aula 9: Volumetria de precipitação, complexação e oxirredução;

 

Semana 10

Aula 10: Introdução a volumetrias

 

Semana 11 

Lab 4: Volumetria de complexação;

Lab 5 : Volumetria de oxirredução;

 

Semana 12 

Avaliação 2 – Volumetrias;

 

Semana 13

Aula 8: Gravimetria;

 

Semana 14 

Aula 9: Gravimetria;

Lab 6: Análise gravimétrica;
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Semana 15

Avaliação 3 - Gravimetria.

 

Semana 15

 

Exames  

 

Exames
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Estudo da água, (estrutura; atividade de água; isotermas de sorção e dessorção; transição vítrea; a

relação entre a atividade de água e estabilidade de alimentos); carboidratos (monossacarídeos,

oligossacarídeos e polissacarídeos);  lipídeos (estruturas, propriedades físicas e químicas; rancificação

(hidrólise e oxidação); emulsões e espumas); aminoácidos, peptídeos e proteínas (propriedades dos

aminoácidos; estrutura e propriedades das proteínas; desnaturação proteica; sistemas coloidais);

vitaminas hidrossolúveis e lipossolúveis (estruturas, propriedades e alterações durante o processamento e

estocagem de alimentos); pigmentos naturais (estruturas, propriedades e transformações de carotenoides,

clorofilas, mioglobina, antocianinas, betalaínas, carmim de cochonilha, curcuminas, propriedades químicas

dos corantes artificiais). 

  
PROGRAMA 

1 – Atividade de água;

2 – Sistemas Coloidais;

3 – Pigmentos Naturais;

4 – Vitaminas;

5 – Antioxidantes;

6 – Enzimas cinética enzimática, fatores que interferem na ação enzimática, características e

funções;

7 – Escurecimento enzimático e não enzimático em alimentos;

8 – Digestão de nutrientes;

9 – Composição e a importância dos ácidos nucleicos e derivados no metabolismo e nos alimentos.
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OBJETIVO GERAL 
Proporcionar ao aluno o conhecimento sobre a interação entre os conceitos gerais da bioquímica e a

composição química dos alimentos.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Discutir os processos bioquímicos relacionados a digestão dos nutrientes.

Demonstrar a interação entre os conceitos de bioquímica e a composição química dos alimentos;

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será ministrada de forma expositiva com o uso do quadro e projetor; apresentação de

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

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação será composta de provas teóricas a cada duas semanas e apresentação de trabalhos

consistindo de resumo manuscrito das duas semanas de aula. De forma que as provas teóricas

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

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

BOBBIO, F. O; BOBBIO, P. A. Introdução à Química de Alimentos. Livraria Varela, São Paulo, 1989.

FENNEMA, O. R. Química de los Alimentos, Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, Es-panã, 1993. LINDEN, G.;

LORIENT, D. Bioquímica Agroindustrial. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, 1996. RIBEIRO, E. P.;

SERAVALLI, E. A. G. Química de alimentos. 2a ed. Sa?o Paulo: Blucher, 2007.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

BOBBIO, F. O; BOBBIO, P. A. Introdução à Química de Alimentos. Livraria Varela, São Paulo, 1989.

FENNEMA, O. R. Química de los Alimentos, Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, Es-panã, 1993. LINDEN, G.;

LORIENT, D. Bioquímica Agroindustrial. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, 1996. RIBEIRO, E. P.;

SERAVALLI, E. A. G. Química de alimentos. 2a ed. Sa?o Paulo: Blucher, 2007.

  
CRONOGRAMA DE AULAS 

Semana 1 – Atividade de água;

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 enzimática, fatores que interferem na ação enzimática, características e

funções;

Semana 11 - Prova 3 - Estudo de Caso;

Semana 12 – Escurecimento enzimático e não enzimático em alimentos;

Semana 13  – Digestão de nutrientes;

Semana 14 – Composição e a importância dos ácidos 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

 

  
EMENTA 

Introdução à microbiologia: características básicas dos principais grupos de microrganismos. Bactérias.

Fungos. Nutrição e cultivo de microrganismos. Culturas contínuas. Metabolismo microbiano. Reprodução

dos microrganismos. Crescimento das populações microbianas: curvas de crescimento e medidas.

Contagem direta e indireta.

  
PROGRAMA 

Introdução à microbiologia:

Histórico. Reinos microbianos. Grupos de microrganismos. 

Bactérias: características, morfologia e classificação. 

Fungos: características, morfologia e classificação. 

Nutrição e cultivo de microrganismos:

Princípios de nutrição e elementos essenciais; 

Compostos químicos como nutrientes; 

Classificação nutricional dos microrganismos; 

Cultivo de microrganismos em batelada e culturas contínuas. 

Metabolismo microbiano:

Reações catabólicas para obtenção de energia; 

Diversidade metabólica microbiana. 

Reprodução de microrganismos, crescimento e curvas de medida:

Reprodução dos microrganismos; 

Fatores necessários para o crescimento; 

Meios de cultura; 
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Curvas e representação logarítmica das populações bacterianas. 

Contagem direta e indireta:

Métodos para quantificar diretamente o número de microrganismos; 

Métodos de contagem indireta de microrganismos. 

  
OBJETIVO GERAL 

Fornecer ao estudante uma visão abrangente e conceitual na área de microbiologia geral com base nos

tópicos abordados.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

- Conhecer as áreas de estudo da microbiologia geral, os grupos de microrganismos bem como os

aspectos envolvidos na reprodução, cultivo, formas de crescimento e contagem destes microrganismos;

- Compreender os conceitos e princípios 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 responsável e colaborativa nos ambientes de aprendizagem da disciplina.

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será desenvolvida mediante aulas expositivas dialogadas quando serão apresentados os

conteúdos curriculares teóricos e serão utilizados como recursos didáticos quadro de giz e projetor

multimídia. Além disso, será dada atenção a procedimentos complementares que estimulem a participação

ativa dos discentes na disciplina, como a realização e discussão de estudos dirigidos. Na primeira semana

de aula, será apresentado aos alunos o cronograma da disciplina, com os conteúdos programáticos e as

atividades avaliativas. Durante o desenvolvimento da disciplina espera-se do aluno assistir às aulas

presenciais, às videoaulas complementares e realizar a leitura do material didático fornecido para

complementação de conhecimentos e realização de atividades. O conteúdo programático, videoaulas

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

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação será composta por:

- Duas provas escritas (P1 e P2)

- Atividades avaliativas diversas (A)

Média final = (P1 + P2 + A) ÷ 3

A aprovação ocorrerá mediante média final igual ou superior à 70.
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A avaliação final (exame) será constituída por prova escrita com valor de 0 a 100. Para o exame a

aprovação ocorrerá mediante nota final igual ou superior à 50.

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

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

BARBOSA, H. R. Microbiologia básica. 1ª ed. São Paulo: Atheneu, 1999.

PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicações. 2ª ed. São

Paulo: Pearson Makron Books, 1997.

TORTORA, G. Microbiologia. 12ª Ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

BARBOSA, H. R. Microbiologia básica. 1ª ed. São Paulo: Atheneu, 1999.

PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicações. 2ª ed. São

Paulo: Pearson Makron Books, 1997.

TORTORA, G. Microbiologia. 12ª Ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

  
CRONOGRAMA DE AULAS 
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Semana Período Planejamento

1 10 a 14/03 Recepção aos calouros.

2 19/03

Apresentação da disciplina e

organização.

Introdução à microbiologia –

Histórico, reinos e grupos

microbianos.

3 26/03
Introdução à microbiologia -

Continuação

4 02/04
Bactérias: características,

morfologia e classificação.

5 09/04
Fungos: características,

morfologia e classificação.

6 16/04

Nutrição e cultivo de

microrganismos. Cultivo em

batelada e culturas contínuas.

7 23/04 Estudos Dirigidos

8 30/04 Prova 1
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9 07/05 Metabolismo microbiano.

10 14/05
Reprodução e Crescimento

microbiano - curvas de medida.

11 21/05
Determinação de uma curva de

crescimento na prática.

12 28/05

Fatores intrínsecos e extrínsecos

que interferem no crescimento

microbiano.

13 04/06 Contagem direta e indireta.

14 11/06 Estudos Dirigidos

15 18/06 Prova 2

  25/06
Realização de 2ª chamada P1/P2

- 7:30 às 9:30h – C 107

  26/06 Visita Alltech
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

O papel do frio na conservação de alimentos. Estocagem, transporte e comercialização frigorificadas.

Refrigerantes. Ciclos teórico e real de refrigeração por compressão. Sistemas de múltiplos estágios.

Sistemas de refrigeração por absorção. Componentes do sistema e características de desempenho.

Isolamento e câmaras frigoríficas. Carga térmica. Conservação e recuperação de energia. Segurança em

sistemas de refrigeração.

  
PROGRAMA 

• Unidade 1: Introdução à refrigeração na Indústria de Alimentos e cadeia do frio. Equipamentos para

resfriamento: Câmaras de resfriamento, resfriamento à água, resfriamento com gelo, resfriamento à vácuo

e com ar forçado. Equipamentos para congelamento: congelamento com ar circulante, por imersão, por

contato direto, criogenia. Conservação e recuperação de energia.

• Unidade 2: Princípios de sistemas de refrigeração: curva de congelamento, tempo e temperatura de

congelamento e descongelamento e propriedades térmicas dos alimentos.

• Unidade 3: Isolamento térmico. Carga térmica: projeto de câmara fria.

• Unidade 4: Termodinâmica aplicada à refrigeração. Ciclos teórico e real de refrigeração por compressão.

Sistemas de múltiplos estágios. Componentes do sistema.

• Unidade 5: Sistemas de refrigeração por absorção. Segurança em sistemas de refrigeração.

  
OBJETIVO GERAL 

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

de refrigeração da indústria de alimentos.
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OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Fazer o aluno compreender conceitos de refrigeração na indústria de alimentos, propriedades térmicas

dos alimentos e a cadeia do frio; compreender fundamentos termodinâmicos de ciclos de refrigeração e

fluidos refrigerantes; identificar e abordar situações na indústria de alimentos onde a refrigeração é

utilizada; dominar os conceitos e  procedimentos do dimensionamento de câmaras frigoríficas; conhecer

os equipamentos utilizados em câmaras frigoríficas (condensadores, evaporadores condensadores e

dispositivos de expansão); criar um perfil de profissionais conscientizados com a economia de energia e

utilização de fontes de energia limpa.

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A metodologia de ensino utilizada será aula expositiva dialogada com uso do quadro de giz e multimídia.

Durante todas as atividades da disciplina espera-se do aluno utilização das referências bibliográficas para

complementação de conhecimento e para discussão de problemas teórico-práticos. Em conjunto será

adotada a metodologia de aprendizagem baseada em projetos, na qual os alunos verão parte do conteúdo

na forma de resoluções de problemas, com resolução em grupo, na forma de dois projetos.

A disponibilização dos materiais será realizada em Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA – UFPR

Virtual), e a comunicação será feita por e-mail institucional. O envio das atividades pelos alunos será

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

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação será 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 avaliações serão definidas no primeiro dia de aula da disciplina.

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

DOSSAT, R.J. Princípios de Refrigeração. São Paulo: Hemus. 2002.

STOECKER, W.F.; JABARDO, J.M. Refrigeração Industrial. 2 ed. São Paulo: Edgar Blucher, 2002.

SILVA, J. G. Introdução à tecnologia da refrigeração e da climatização. 2 ed. São Paulo: Artliber,

2011.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
DOSSAT, R.J. Princípios de Refrigeração. São Paulo: Hemus. 2002.

STOECKER, W.F.; JABARDO, J.M. Refrigeração Industrial. 2 ed. São Paulo: Edgar Blucher, 2002.

SILVA, J. G. Introdução à tecnologia da refrigeração e da climatização. 2 ed. São 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 Câmara Fria

Aula 10, 11, 12 e 13: Unidade 4

Aula 14: Unidade 5

Aula 15: Prova 2
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Princípios da transferência de calor aplicado ao processamento de alimentos. Propriedades térmicas dos

alimentos. Tratamentos térmicos na indústria de alimentos. Trocadores de calor com e sem mudança de

fase. Ebulição e condensação. Evaporação. Secagem. 

  
PROGRAMA 

Propriedades térmicas dos alimentos: Conceitos e definições de calor específico, capacidade térmica,

condutividade térmica e difusividade térmica. Cálculo do calor específico dos alimentos, cálculo da

condutividade térmica dos alimentos, cálculo da condutividade térmica e cálculo da difusividade térmica

em alimentos.

ABP - Projeto 1: Propriedades térmicas de um determinado alimento em diferentes temperaturas. 

Princípios da transferência de calor aplicados ao processamento de alimentos: Conceitos e

definições, unidades e dimensões, equações de taxa, condução em regime permanente e transiente,

convecção natural e forçada, radiação.

ABP - Projeto 2: Cálculo do coeficiente global de transferência de calor com diferentes materiais e

espessuras. 

Trocadores de calor: Tipos de trocadores de calor, coeficiente global de troca térmica, fluxo concorrente

e contracorrente, análise do número de passes, diferença da temperatura média logarítmica (DTML),

análise e dimensionamento de trocadores de calor, método e-NUT.

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

Trocadores de calor com mudança de fase: condensadores e evaporadores. 

Evaporação: Conceitos e definições, tipos de evaporadores, evaporadores de efeito simples,

evaporadores de múltiplos efeitos, balanços de massa e energia em evaporadores, diagrama de Duhring.
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•ABP - Projeto 4: Evaporador de simples efeito para produção de geleia de fruta. 

Umidificação e Secagem: Conceitos e definições, psicrometria, temperatura de bulbo seco e bulbo

úmido, atividade de água, secagem natural e artificial, curvas de secagem, isotermas de sorção, tipos de

secadores, efeitos da secagem em alimentos.

*ABP:  Aprendizagem Baseada em Projetos.

  
OBJETIVO GERAL 

Fornecer ao estudante uma visão conceitual e abrangente referente aos tópicos abordados em cada

operação unitária.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

O aluno deverá ser capaz de distinguir os conceitos e princípios fundamentais abordados em cada

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

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será desenvolvida mediante aulas teóricas expositivas e exercícios em classe. Além disso,

será dada atenção especial a procedimentos que estimulem a participação ativa dos alunos na disciplina,

tais como aprendizagem baseada em projetos e estudos de caso.

 

Todo o material didático da disciplina será disponibilizado no ambiente virtual da UFPR. Cada aluno

deverá realizar as atividades propostas em sala de aula ou no ambiente virtual. Além disso, o professor

indicará livros, artigos e vídeo-aulas para ajudar na compreensão e fixação do conhecimento.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação será feita mediante a apresentação da atividade solicitada pelo professor em sala de aula ou

no ambiente virtual da UFPR. Ao final da disciplina, será feita uma média de todas as notas (atividades

avaliativas e provas). O aluno será aprovado se atingir média final igual ou superior a 70 (setenta) e

frequência mínima de 75 % da carga horária da disciplina. No primeiro dia de aula, o professor

apresentará aos alunos cursistas o cronograma da disciplina com as datas e critérios de avaliação.

 

Caso não atinja a média 70, o aluno poderá fazer o exame final, desde que tenha frequência mínima de

75% e média igual ou superior a 40 (quarenta). O aluno será aprovado no exame final se conseguir obter

50 (cinquenta) na média aritmética entre o exame final e a média da avaliação da disciplina.
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BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
TADINI, C. C. Operações Unitárias na Indústria de Alimentos, volume 1. LTC, 2017. 

 INCROPERA, F. P.; DE WITT, D. P. Fundamentos de transferência de calor e massa. 7ª ed. LTC, 2014. 

 FOUST et al. Princípios das Operações Unitárias. 2ª ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982. 

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

TADINI, C. C. Operações Unitárias na Indústria de Alimentos, volume 1. LTC, 2017. 

 INCROPERA, F. P.; DE WITT, D. P. Fundamentos de transferência de calor e massa. 7ª ed. LTC, 2014. 

 FOUST et al. Princípios das Operações Unitárias. 2ª ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982. 

  
CRONOGRAMA DE AULAS 
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Semanas Conteúdo programático

1 Semana de recepção dos calouros

2 Módulo 01: Propriedades térmicas dos alimentos

3
Módulo 02: Coeficiente global de transferência de

calor

4 Módulo 03: Trocadores de calor - fundamentos

5 Módulo 04: Trocadores de calor – método DTML

6
Módulo 05: Trocadores de calor – multipasse e

método e-NUT

7 Resolução dos exercícios dos módulos 1, 2, 3, 4 e 5

8 PROVA 01

9 Módulo 06: Secagem de alimentos

10 Continuação módulo 06

11 Módulo 07: Evaporadores de efeito simples

12 Módulo 08: Evaporadores de múltiplos efeitos

13 Continuação módulo 08 

14 PROVA 2

15 Exame final
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Introdução a Ciência dos Materiais: estrutura cristalina e não cristalina; Propriedades elétricas, óticas e

térmicas dos materiais. Mecânica dos sólidos. Resistência dos Materiais: tensão e deformação;

Propriedades mecânicas dos materiais; Sistemas mecânicos: tração-compressão, cisalhamento, torção e

flexão. Lei de Newton da viscosidade. Reologia: conceitos fundamentais de reologia de sólidos e fluidos;

Propriedades dos fluidos; Fluidos Newtonianos e Não Newtonianos; Reologia de materiais viscoelásticos. 

  
PROGRAMA 

1 ? Introdução a Ciência dos Materiais: abordagem simplificada das principais estruturas e conceitos

fundamentais; propriedades elétricas, óticas e térmicas dos materiais; aplicações industriais. 

2 ? Mecânica dos sólidos e resistência dos materiais: sistema real e análise de sistemas, forças

internas e externas; conceito de tensão e deformação; tensão normal e de cisalhamento; propriedades

mecânicas dos materiais: teste de tração e compressão, diagrama tensão-deformação, princípios e

aplicações; treliças; aplicações industriais.

3 ? Reologia: conceitos fundamentais de reologia de sólidos e fluidos; lei de Newton da viscosidade;

propriedades dos fluidos; fluidos Newtonianos e não Newtonianos; reologia de materiais

viscoelásticos; aplicações industriais. 

  
OBJETIVO GERAL 

Relacionar os conceitos do comportamento mecânico dos materiais sólidos, líquidos e viscoelásticos com

suas aplicações industriais a partir das suas propriedades fundamentais.
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OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Compreender os princípios de ciência de materiais; 

Entender a mecânica dos sólidos em termos das tensões aplicadas; 

Avaliar a resistência dos materiais em relação as forças aplicadas; 

Conhecer os tipos de fluidos e seus conceitos fundamentais; 

Integrar os conhecimentos teóricos com as aplicações na indústria de alimentos. 

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será desenvolvida presencialmente em sala de aula padrão e com atividades complementares.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação da disciplina será composta por três provas (P) com peso de 70% e atividades

complementares (A) com peso de 30%.

A nota final igual ou superior à 70 indicará aprovação; entre 40 e 69, indicará exame. 

Para o exame, a aprovação ocorrerá mediante média final igual ou superior à 50, considerando a nota final

e nota da prova do exame. 

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

RETHWISCH, D. J.; CALLISTER JUNIOR, W. D. Ciência e Engenharia de Materiais - Uma Introdução.

10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2021.

HIBBELER, R. C. Resistência dos materiais. 7. ed. São Paulo: Pearson Education do Brasil, 2010. 

TADINI, C. C.; NICOLETTI, V. R.; MEIRELLES, A. J. A.; PESSOA FILHO, P. A. Operações Unitárias na

Indústria de Alimentos. v.1.1.ed. Rio de Janeiro: LTC. 2016.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

RETHWISCH, D. J.; CALLISTER JUNIOR, W. D. Ciência e Engenharia de Materiais - Uma Introdução.

10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2021.

HIBBELER, R. C. Resistência dos materiais. 7. ed. São Paulo: Pearson Education do Brasil, 2010. 

TADINI, C. C.; NICOLETTI, V. R.; MEIRELLES, A. J. A.; PESSOA FILHO, P. A. Operações Unitárias na

Indústria de Alimentos. v.1.1.ed. Rio de Janeiro: LTC. 2016.

  
CRONOGRAMA DE AULAS 
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24/02 Recepção dos calouros -

03/03

Apresentação da disciplina e

Introdução a Mecânica dos

materiais – geral 

Sala C107

03/03

1ª aula – Introdução a Ciência dos

Materiais: estruturas e

propriedades

Sala C107

10/03

2ª aula – Mecânica dos sólidos e

resistência dos materiais: sistema

real e análise de sistemas, forças

internas e externas

Sala C107

 
Atividade 1 – Ciência dos

materiais: aplicações
UFPR virtual

17/03

3ª aula – Mecânica dos sólidos e

resistência dos materiais: sistema

real e análise de sistemas, forças

internas e externas

Sala C107

24/03 1ª Avaliação (1ª a 3ª aula) Sala C107

31/03

4ª aula – Mecânica dos sólidos e

resistência dos materiais: tensão e

deformação; tensão normal e de

cisalhamento

Sala C107

07/04

4ª aula – Mecânica dos sólidos e

resistência dos materiais: tensão e

deformação; tensão normal e de

cisalhamento

Sala C107

 
Atividade 2 – Mecânica dos

sólidos (aplicações)
UFPR virtual

14/04

5ª aula – Mecânica dos sólidos e

resistência dos materiais:

propriedades mecânicas dos

materiais

 Sala C107

21/04 Feriado: Tiradentes  

28/04

5ª aula – Mecânica dos sólidos e

resistência dos materiais:

propriedades mecânicas dos

materiais

Sala C107

05/05
6ª aula – Mecânica dos sólidos e

resistência dos materiais: treliças
Sala C107
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Atividade 3 – Mecânica dos

sólidos (aplicações)
UFPR virtual

12/05
6ª aula – Mecânica dos sólidos e

resistência dos materiais: treliças
Sala C107

19/05 2ª Avaliação (4ª a 6ª aula) Sala C107

 
Atividade 4 – Resistência dos

materiais (aplicações)
UFPR virtual

26/05

7ª aula – Reologia: conceitos

fundamentais de reologia de

sólidos e fluidos

Sala C107

02/06

8ª aula – Reologia: lei de Newton

da viscosidade; propriedades dos

fluidos; fluidos Newtonianos e não

Newtonianos

Sala C107

09/06

9ª aula – Reologia: fluidos

Newtonianos e não Newtonianos;

materiais viscoelásticos

Sala C107

16/06
10ª aula – Reologia: materiais

viscoelásticos
Sala C107

 
Atividade 5 – Reologia

(aplicações)
UFPR virtual

23/06 3ª Avaliação (7ª a 10ª aula) Sala C107

30/06 Exame Sala C107
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Definição de qualidade. Organização do controle de qualidade nas indústrias de alimentos. Normas e

padrões de identidade e qualidade. Gestão de qualidade total. Controle Estatístico de Qualidade.

Ferramentas da Qualidade. Garantia e certificação de qualidade. Boas Práticas de Fabricação (BPF),

Procedimento Operacional Padrão (POP), Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC).

Legislação.

  
PROGRAMA 

Unidade 1 – Fundamentos da Qualidade: Conceito e evolução da qualidade; Qualidade aplicada à

indústria de alimentos; Importância da qualidade para a segurança dos alimentos, mercado e consumidor

Unidade 2 – Organização do Controle de Qualidade nas Indústrias de Alimentos: Estrutura

organizacional do setor de qualidade; Funções e responsabilidades do controle de qualidade; Integração

do controle de qualidade com produção, compras e logística

Unidade 3 – Normas, Padrões de Identidade e Legislação: Normas e padrões de identidade e

qualidade dos alimentos; Órgãos reguladores (MAPA, ANVISA, Codex Alimentarius); Introdução à

legislação sanitária aplicada à indústria de alimentos; Responsabilidades legais e fiscalização

Unidade 4 – Gestão da Qualidade Total e Ferramentas da Qualidade: Princípios da Gestão da

Qualidade Total (GQT); Cultura da qualidade e melhoria contínua; Ferramentas da qualidade; Aplicações

práticas na indústria de alimentos

Unidade 5 – Controle Estatístico da Qualidade (CEP): Conceitos básicos de estatística aplicada à

qualidade; Variabilidade de processos; Cartas de controle e Interpretação de resultados e tomada de

decisão

Unidade 6 – Sistemas de Garantia da Qualidade na Indústria de Alimentos: Conceito de garantia da

qualidade; Boas Práticas de Fabricação (BPF): requisitos e aplicação; Procedimentos Operacionais
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Padronizados (POP): elaboração e controle; Introdução ao sistema APPCC: princípios e etapas de

implementação; Relação entre BPF, POP e APPCC

  
OBJETIVO GERAL 

Capacitar o estudante a compreender, aplicar e avaliar os princípios, ferramentas e sistemas de gestão e

controle da qualidade na indústria de alimentos, assegurando a conformidade com normas, legislações

vigentes e a segurança dos alimentos.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

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

Conhecer a organização e o funcionamento do controle de qualidade nas indústrias alimentícias; 

Interpretar normas, padrões de identidade e qualidade aplicáveis aos alimentos; 

Aplicar os princípios da Gestão da Qualidade Total (GQT); 

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

Reconhecer e aplicar ferramentas da qualidade na melhoria de processos; 

Entender os sistemas de garantia e certificação da qualidade; 

Aplicar os programas de Boas Práticas de Fabricação (BPF), Procedimentos Operacionais Padrão

(POP) e o sistema APPCC; 

Analisar e interpretar a legislação relacionada à qualidade e segurança de alimentos. 

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será desenvolvida presencialmente em sala de aula padrão com uso de recursos audiovisuais

e com atividades a serem entregues na UFPR virtual.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação da disciplina será com base na participação das atividades propostas como lista de exercícios;

elaboração simplificada de: manual BPF; POP e PPHO;  e três provas (P1, P2 e P3).

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

* Todas as avaliações terão valor = 100

A média final igual ou superior à 70 indicará aprovação; entre 40 e 69, indicará exame. 

Para o exame, a aprovação ocorrerá mediante média final igual ou superior à 50 com base na equação:

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

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA
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GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Sistema de gestão: qualidade e segurança dos alimentos. 1. ed.

Manole, 2013. 

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

CAMPOS, V. F. TQC: controle da qualidade total (no estilo japonês). 8.ed. Nova Lima, MG: INDG

Tecnologia e Serviços, 2004. ISBN: 8598254134. 

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

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

9788564956575. 

MONTGOMERY, D. C. Introdução ao controle estatístico da qualidade. 7. ed. LTC, 2016. ISBN:

978852163024-1. 

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

9788535254297. 

VIEIRA, S. Estatística para a qualidade: como avaliar com precisão a qualidade em produtos e serviços.

Rio de Janeiro, Elsevier: Campus, 1999. ISBN: 8535203126. 

SILVA JR, E. A. Manual de controle higiênico-sanitário em alimentos. Ed. Varela. 6ed, São Paulo, 2007.
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Data Conteúdo e atividades Observação

23/02 Recepção dos calouros -

02/03

Apresentação da disciplina e 1ª

aula:  Unidade 1 – Fundamentos

da Qualidade

Sala C108

09/03
1ª aula:  Unidade 1

–Fundamentos da Qualidade
Sala C108

16/03

2ª aula: Unidade 2 – Organização

do Controle de Qualidade nas

Indústrias de Alimentos

Sala C108

23/03

2ª aula: Unidade 2 – Organização

do Controle de Qualidade nas

Indústrias de Alimentos

Sala C108

30/03 1ª Avaliação (1ª e 2ª aula) Sala C108

06/04

3ª aula: Unidade 3 – Normas,

Padrões de Identidade e

Legislação

Sala C108
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13/04

3ª aula: Unidade 3 – Normas,

Padrões de Identidade e

Legislação

 Sala C108

20/04
Ponto facultativo - Feriado:

Tiradentes
 

27/04

4ª aula: Unidade 4 – Gestão da

Qualidade Total e Ferramentas da

Qualidade

Sala C108

04/05

4ª aula: Unidade 4 – Gestão da

Qualidade Total e Ferramentas da

Qualidade

Sala C108

11/05
5ª aula: Unidade 5 – Controle

Estatístico da Qualidade (CEP)
Sala C108

18/05
5ª aula: Unidade 5 – Controle

Estatístico da Qualidade (CEP)
Sala C108

25/05 2ª Avaliação (3ª a 5ª aula) Sala C108

01/06

6ª aula: Unidade 6 – Sistemas de

Garantia da Qualidade na

Indústria de Alimentos

Sala C108

08/06

6ª aula: Unidade 6 – Sistemas de

Garantia da Qualidade na

Indústria de Alimentos

Sala C108

15/06

6ª aula: Unidade 6 – Sistemas de

Garantia da Qualidade na

Indústria de Alimentos

Sala C108

22/06 3ª Avaliação  Sala C108

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

 

  
EMENTA 

Conceitos básicos sobre processos fermentativos e processos enzimáticos utilizados na produção de

alimentos e bebidas. Fermentação Alcóolica. Fermentação Acética. Fermentação Lática. Fermentação em

Estado Sólido e Semi-Sólido. Processos de produção de bebidas fermentadas. Processos de produção de

alimentos por fermentação. Resíduos de fermentação. Biorreatores.

  
PROGRAMA 

Introdução aos processos fermentativos e enzimáticos: Histórico dos processos fermentativos; utilização

de microrganismos nos processos fermentativos industriais; enzimas e suas aplicações.

Cinética enzimática e cinética de processos fermentativos: Fases de crescimento e cálculo da velocidade

de crescimento microbiano. Fatores que influenciam na velocidade de crescimento microbiano.

Cultivo de microrganismos: Meios de fermentação microbiana: fontes de carboidratos, nitrogênio,

substratos complexos; controle dos processos fermentativos: pH, espuma, manutenção do meio de

cultura.

Processos de produção de alimentos por fermentação: fabricação de queijo, iogurte e bebidas lácteas

fermentadas; fabricação de pão; alimentos fermentados a base de soja; produtos cárneos fermentados.

Fermentação alcoólica: Bioquímica das fermentações com leveduras, condições da fermentação;

Produção de cerveja. Produção de vinho.

Fermentação acética: Bioquímica da produção de vinagre. Matérias-primas e fermentação.

Fermentação lática: Produtos obtidos por fermentação lática; Processos de produção e características.

Fermentação em estado sólido e semi-sólido: Características, desenho dos fermentadores e aplicações.

Biorreatores: Classificação dos biorreatores. Sistemas contínuos e descontínuos. Reatores com células ou

enzimas imobilizadas. Agitação e aeração em biorreatores.
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CÓDIGO:

JAL017A
DISCIPLINA:

PROCESSOS FERMENTATIVOS E ENZIMÁTICOS
TURMA:

AL
NATUREZA:

Obrigatória
MODALIDADE:

Presencial
CH TOTAL:

60h
CH Prática como Componente Curricular (PCC):

0h
CH Atividade Curricular de Extensão (ACE):

0h
Padrão (PD):

30h
Laboratório (LB):

30h
Campo (CP):

0h
Orientada (OR):

0h
Estágio (ES):

0h
Prática Específica
(PE):

0h

Estágio de Formação
Pedagógica (EFP):

0h
FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

DIRLEI DIEDRICH KIELING

Criação: 26/1/2026 Modificação: 26/1/2026
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OBJETIVO GERAL 

Proporcionar diferentes conhecimentos sobre os processos microbianos e enzimáticos e sua aplicação na

indústria de alimentos, bem como conceitos sobre a operação de biorreatores.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

- Compreender os conceitos básicos de processos fermentativos e enzimáticos e suas potencialidades;

- Conhecer os principais processos fermentativos e enzimáticos envolvidos na produção de alimentos;

- Conhecer diferentes tipos de biorreatores e suas características;

- Assumir protagonismo no processo formativo enquanto cursa a disciplina;

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

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será desenvolvida mediante aulas expositivas dialogadas quando serão apresentados os

conteúdos curriculares teóricos e serão utilizados como recursos didáticos quadro de giz e projetor

multimídia. Além disso, será dada atenção a procedimentos complementares que estimulem a participação

ativa dos discentes na disciplina, como a realização de estudos dirigidos e atividades práticas. As aulas

práticas laboratoriais consistirão em simulações dos processos realizados na indústria e na aplicação dos

métodos analíticos e seus fundamentos para estudo e acompanhamento dos processos fermentativos e

enzimáticos. A partir dos dados coletados, os alunos irão desenvolver relatórios, os quais consistirão em

atividades avaliativas. Na primeira semana de aula, será apresentado aos alunos o cronograma da

disciplina, com os conteúdos programáticos, aulas práticas e atividades avaliativas. Durante o

desenvolvimento da disciplina espera-se do aluno assistir às aulas presenciais, às videoaulas

complementares e realizar a leitura do material didático fornecido para complementação de

conhecimentos e realização de atividades. O conteúdo programático, videoaulas, roteiros de atividades

práticas e atividades avaliativas serão disponibilizados no UFPR Virtual.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação será composta por:

- Duas provas escritas (P1 e P2)

- Atividades avaliativas diversas (A)

Média final = (P1 + P2 + A) ÷ 3

A aprovação ocorrerá mediante média final igual ou superior à 70.

A avaliação final (exame) será constituída por prova escrita com valor de 0 a 100. Para o exame a

aprovação
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ocorrerá mediante nota final igual ou superior à 50.

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

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

LIMA, U. A. L.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W. Biotecnologia Industrial: Processos

fermentativos e enzimáticos. Vol. 3. São Paulo: Edgard Blucher, 2001.

SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. A. L.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial: Engenharia

bioquímica. Vol. 2. São Paulo: Edgard Blucher, 2001.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcoólicas: Ciência e Tecnologia. Vol 1. 2ª ed. São Paulo: Blucher,

2016.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

LIMA, U. A. L.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W. Biotecnologia Industrial: Processos

fermentativos e enzimáticos. Vol. 3. São Paulo: Edgard Blucher, 2001.

SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. A. L.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial: Engenharia

bioquímica. Vol. 2. São Paulo: Edgard Blucher, 2001.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcoólicas: Ciência e Tecnologia. Vol 1. 2ª ed. São Paulo: Blucher,

2016.

  
CRONOGRAMA DE AULAS 
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Semana Data Planejamento

1 10 a 14/03 Recepção aos calouros.

2 20/03

Aula Teórica – C 108

Apresentação da disciplina e

organização.

Introdução aos processos

fermentativos e enzimáticos.

3 27/03

Atividade Prática 1 – B 103

Produção de Hidromel

Atividade Prática 2 – B 103

Produção de Cachaça – Etapa 1
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4 03/04

Atividade Prática 2 – B 103

Produção de Cachaça – Etapa 2

(Destilação)

Estudo dirigido:

Cultivo de

microrganismos: Sistemas

contínuos e descontínuos.

5 10/04
Atividade Prática 3 – B 103

Produção de cerveja – Etapa 1

6 17/04

Aula Teórica - C 108

Fermentação Alcoólica: Produção

de Cerveja

Atividade Prática 3 – B 103

Produção de cerveja – Etapa 2

(Fermentação secundária)

7 24/04

Aula Teórica - C 108

Cinética enzimática e cinética de

processos fermentativos.

8 01/05 FERIADO: Dia do trabalho

9 08/05

Prova 1 - 7:30 às 9:30h – C 108

Prazo final para Entrega de

relatório.

10 15/05

Vista de prova – C 108 – 7:30 às

8:30h

VISITA TÉCNICA – Ivaí Gin

11 22/05

Aula Teórica - C 108

Fermentação alcoólica: Produção

de vinhos

Atividade Prática 4 – B103

Produção de Sidra

12 29/05

Aula Teórica – C 108

Fermentação láctica: Processos

de produção e características.

Fermentação acética: Produção

de vinagre.

13 05/06

Atividade Prática 5 – B 103

Elaboração de produto vegetal

fermentado

Atividade prática 6 – B 103

Elaboração de Bebida Láctea

fermentada

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ (571) - Rua XV de Novembro, 1299 - Centro - Curitiba - Paraná - Brasil - CEP 80060-000
Ato Autorizativo: Decreto-Lei Nº 9.323 de 6 de junho de 1946, publicado no DOU de 06/06/1946
Recredenciamento: Portaria Nº 905 de 17 de agosto de 2016, publicado no DOU de 18/08/2016
ENGENHARIA DE ALIMENTOS  - Presencial - Jandaia do Sul - R. Dr. João Maximiano - Vila Operária - Jandaia do sul - Paraná - Brasil - CEP 86900-000
Telefone do Curso: (43) 3432-4552, E-mail: academica.ja@ufpr.br
https://siga.ufpr.br/siga/visitante/autenticacao.jsp - Código para autenticação: xU3NU1qjk



 

MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ
CAMPUS JANDAIA DO SUL
ENGENHARIA DE ALIMENTOS  - PRESENCIAL - JANDAIA DO SUL

14 12/06

Aula Teórica – C 108

Biorreatores: Formas de condução

dos processos fermentativos

15 19/06 Feriado:  Corpus Christi.

16 26/06 VISITA TÉCNICA - Alltech

17 03/07

Prova 2 - 7:30 às 9:30h – C 108

Prazo final para Entrega de

Atividades Avaliativas

Apresentação de Seminários –

9:30 às 11:30h - C 108

Alimentos fermentados. 
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Noções básicas sobre os principais cereais. Composição química. Pré-processamento: limpeza, seleção,

secagem e armazenamento de cereais. Principais processos de industrialização e avaliação da qualidade

tecnológica de grãos de cereais. Moagem e Tipos de farinhas. Amidos: fontes, características físicas e

químicas, métodos de obtenção, modificações químicas e aplicações industriais. Produtos de panificação

e massas alimentícias: processos de produção e equipamentos, embalagem e conservação. 

  
PROGRAMA 

Introdução: Principais cereais utilizados na alimentação. Composição química. Cultivo, aspectos

econômicos e usos. 

Principais matérias-primas: Arroz; Milho; Trigo. Origem, classificação, tipo e qualidade. Pré-

processamento industrial (recebimento, limpeza, seleção, secagem e armazenamento). 

Processamento industrial: Moagem e produção de farinhas. Produção de malte. 

Amidos: fontes, características físicas e químicas, métodos de obtenção, modificações químicas e

aplicações industriais. 

Tecnologia de panificação: Desenvolvimento das massas, tipos de pães, processos de produção e

equipamentos, embalagem, conservação, qualidade, tendências. 

Produção de macarrão: Principais matérias primas, processos de produção e equipamentos,

tecnologia de secagem, embalagem, conservação, tendências. 

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

  
OBJETIVO GERAL
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CÓDIGO:

JAL018A
DISCIPLINA:

TECNOLOGIA DE CEREAIS
TURMA:

AL
NATUREZA:

Obrigatória
MODALIDADE:

Presencial
CH TOTAL:

45h
CH Prática como Componente Curricular (PCC):

0h
CH Atividade Curricular de Extensão (ACE):

0h
Padrão (PD):

30h
Laboratório (LB):

15h
Campo (CP):

0h
Orientada (OR):

0h
Estágio (ES):

0h
Prática Específica
(PE):

0h

Estágio de Formação
Pedagógica (EFP):

0h
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Proporcionar aos alunos conhecimentos técnico-científicos sobre beneficiamento, armazenamento e

processamento de cereais, sobre as características e funções das matérias-primas e ingredientes

utilizados na elaboração de produtos de panificação e massas alimentícias, bem como sobre o

processamento e controle de qualidade dos produtos.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

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

- Compreender a importância da armazenagem correta de grãos de cereais e seu processamento.

- Compreender o vínculo entre matérias-primas e métodos de processamento na elaboração de produtos

de panificação e massas alimentícias.

- Assumir protagonismo no processo formativo enquanto cursa a disciplina;

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

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será desenvolvida mediante aulas expositivas dialogadas quando serão apresentados os

conteúdos curriculares teóricos e serão utilizados como recursos didáticos quadro de giz e projetor

multimídia. Além disso, será dada atenção a procedimentos complementares que estimulem a participação

ativa dos discentes na disciplina, como a realização de seminários e atividades práticas. As aulas práticas

laboratoriais consistirão em simulações dos processos realizados na indústria e na aplicação dos métodos

analíticos e seus fundamentos para estudo e acompanhamento dos processos fermentativos e

enzimáticos. A partir dos dados coletados, os alunos irão desenvolver relatórios, os quais consistirão em

atividades avaliativas. Na primeira semana de aula, será apresentado aos alunos o cronograma da

disciplina, com os conteúdos programáticos, aulas práticas e atividades avaliativas. Durante o

desenvolvimento da disciplina espera-se do aluno assistir às aulas presenciais, às videoaulas

complementares e realizar a leitura do material didático fornecido para complementação de

conhecimentos e realização de atividades. O conteúdo programático, videoaulas, roteiros de atividades

práticas e atividades avaliativas serão disponibilizados no UFPR Virtual.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação será composta por:

- Duas provas escritas (P1 e P2)

- Atividades avaliativas diversas (A)

Média final = (P1 + P2 + A) ÷ 3

A aprovação ocorrerá mediante média final igual ou superior à 70.

A avaliação final (exame) será constituída por prova escrita com valor de 0 a 100. Para o exame a

aprovação ocorrerá mediante nota final igual ou superior à 50.
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Nota final = (Média final + Nota Exame) ÷ 2

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

BOLANHO, B. C.; DANESI, E. D. G. Tecnologia de Panificação. 1ª ed. Maringá: 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. 1ª ed. São Paulo: Edgard Blucher, 2010.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

BOLANHO, B. C.; DANESI, E. D. G. Tecnologia de Panificação. 1ª ed. Maringá: 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. 1ª ed. São Paulo: Edgard Blucher, 2010.

  
CRONOGRAMA DE AULAS 

Não disponível
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Fundamentos de qualidade das águas. Tópicos em ciências do ambiente. Caracterização física, química e

biológica dos efluentes industriais. Níveis e sistemas de tratamento de efluentes industriais. Tratamento

preliminar. Tratamento primário (gradeamento, caixas de areia, decantadores primário). Tratamento

secundário (lodos ativados e lagoas de estabilização). Tratamento terciário. Resíduos sólidos.

  
JUSTIFICATIVA PARA OFERTA EAD: 

A disciplina de Tratamento de Efluentes de forma híbrida vai permitir que o aluno participe das aulas

presenciais e visitas técnicas para explorar, na prática, os conceitos abordados na disciplina. Para que o

mesmo possa desenvolver suas habilidades, é necessário o aprofundamento no estudo dos conceitos

correlatos, bem como a discussão crítica de temas atuais relacionados ao conteúdo da disciplina,

atividades estas que podem ser realizadas remotamente sob a tutoria do professor responsável pela

disciplina. Esta abordagem permite ao aluno o desenvolvimento de uma conduta mais ativa em seus

estudos.

  
PROGRAMA 

Ciências do ambiente: Constituição do ar atmosférico, principais poluentes do ar e efeitos das mudanças

climáticas no meio ambiente, distribuição da água na Terra, ecossistemas, contaminação da água e dos

solos.

Caracterização física e química dos efluentes industriais: Conceitos gerais; problemática da geração

de resíduos; classificação de acordo com a origem; marcadores ambientais; parâmetros físicos e

parâmetros químicos: sólidos em suspensão, sólidos dissolvidos , pH , temperatura, cor aparente, odor,

turbidez, DBO, DQO, carbono orgânico total (COT), óleos e graxas, metais pesados, compostos tóxicos.
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CÓDIGO:

JAL019A
DISCIPLINA:

TRATAMENTO DE EFLUENTES INDUSTRIAIS
TURMA:

AL
NATUREZA:

Obrigatória
MODALIDADE:

Parcialmente EAD (12h)
CH TOTAL:

30h
CH Prática como Componente Curricular (PCC):

0h
CH Atividade Curricular de Extensão (ACE):

0h
Padrão (PD):

30h
Laboratório (LB):

0h
Campo (CP):

0h
Orientada (OR):

0h
Estágio (ES):

0h
Prática Específica
(PE):

0h

Estágio de Formação
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0h
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•

•

•

Normas gerais de amostragem.

Processos de tratamento de águas residuárias: histórico e conceitos, processos de tratamento,

classificação dos processes de tratamento.

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

Tratamento primário: Sedimentação, Flotação, Equalização/neutralização.

Neutralização e Equalização: histórico e conceito, mecanismos de neutralização e equalização, unidades

de neutralização e equalização.

Coagulação e Precipitação: histórico e conceito, mecanismos de coagulação, fatores

intervenientes na coagulação, unidades de mistura rápida, diagramas de coagulação, ensaios de

tratabilidade, precipitação química.

Sistemas de flotação, Sedimentação, Decantação: histórico e conceito, sistemas de

flotação por ar dissolvido e por ar induzido, sedimentação de partículas discretas, sedimentação de

partículas floculentas, tipos de decantadores, sistemas de decantação.

Tratamento secundário: histórico e conceito, lodos ativados, lagoas aeradas, lagoas de estabilização,

digestores anaeróbios.

Tratamento terciário: histórico e conceito, lagoas de matura9ao, adsorção, troca iônica, filtração por

membranas (osmose reversa), oxidação química.

Resíduos sólidos: conceitos e definições, classificação, geração de resíduos sólidos, caracterização,

legislação ambiental e disposição final dos resíduos sólidos.

  
OBJETIVO GERAL 

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

sólidos gerados na indústria de alimentos. 

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Conhecer e classificar os diferentes tipos de resíduos sólidos e efluentes líquidos gerados na

indústria; 

Diferenciar os tipos de tratamento de efluentes; 

Avaliar o impacto do lançamento de efluentes nos corpos receptores. 

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será desenvolvida no formato híbrido, uma parte mediante aulas presenciais teórico-

expositivas e visitas técnicas em estações de tratamento de efluentes da região, e outra parte à distância

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

didáticos: 
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1.

2.

3.

4.

5.

Sistema de comunicação: todo o conteúdo programático, tanto das aulas presenciais quanto

das atividades a distância, será postado no ambiente virtual de aprendizagem (UFPR virtual). 

Modelo de tutoria a distância: O professor vai manter regularidade de acesso ao UFPR virtual e

dar retorno às solicitações do aluno cursista, além de estabelecer contato permanente com os

alunos através dos canais de comunicação. 

Material didático específico: Será disponibilizado aos alunos cursistas uma apostila com cada

item do conteúdo programático da disciplina, tanto dos conteúdos abordados de forma presencial

quanto a distância. Além disso, livros, artigos e videoaulas serão disponibilizados para ajudar na

compreensão e fixação do conhecimento. 

Previsão do período de ambientação dos recursos tecnológicos: No início da disciplina os

alunos cursistas terão um período de tempo para a familiarização com o ambiente virtual. 

Identificação do controle de frequência das atividades: A participação e a postagem dos

alunos cursistas no ambiente virtual serão computadas como frequência, além da presença nas

aulas presenciais. 

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação será feita através de testes de conhecimento presenciais e apresentação da atividade

solicitada no ambiente virtual de aprendizagem da UFPR. Ao final da disciplina, será feita uma média de

todas as notas. O aluno será aprovado se atingir média final igual ou superior a 70 (setenta) e frequência

mínima de 75 % da carga horária da disciplina. No primeiro dia de aula, o professor apresentará aos

alunos cursistas o cronograma detalhado da disciplina, com as datas e critérios de cada atividade

avaliativa.

Caso não atinja a média 70, o aluno poderá fazer o exame final no ambiente virtual, desde que tenha

frequência mínima de 75% e média igual ou superior a 40 (quarenta). O aluno será aprovado no exame

final se conseguir obter 50 (cinquenta) na média aritmética entre o exame final e a média da avaliação da

disciplina.

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

VON SPERLING, M. volumes 1, 2, 3 e 4ª ed. Belo Horizonte: Departamento de Engenharia Sanitária 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 Básicos de Resíduos Sólidos. São Carlos: EESC/USP,1999. 

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

VON SPERLING, M. volumes 1, 2, 3 e 4ª ed. Belo Horizonte: Departamento de Engenharia Sanitária 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.; POVINELLI, J. Conceitos Básicos de Resíduos Sólidos. São Carlos: EESC/USP,1999. 

  
CRONOGRAMA DE AULAS 
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Semanas Conteúdo programático

1 Semana de recepção dos calouros 

2
Módulo 01: Apresentação da disciplina e atividade

01 sobre resíduos sólidos

3 Módulo 02: Noções de qualidade da água

4 Módulo 02: Contaminação das águas e atividade 02

5 Atividade sobre Ciências do Ambiente

6 Módulo 03: Características dos efluentes industriais

7 Módulo 04: Tratamento primário

8 Continuação módulo 04 e atividade

9 Prova 01

10
Módulo 05: Tratamento secundário: Lagoas de

estabilização

11 Continuação módulo 05 e atividade

12 Módulo 06: Tratamento secundário: Lodos ativados

13 Continuação módulo 06 e atividade

14 Módulo 07: Tratamento terciário

15 Prova 02

  Exame final
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Introdução a modelos fenomenológicos e modelos empíricos. Introdução a pacotes computacionais de

simulação. Introdução à otimização de processos. Técnicas de simulação de processos. Fluxograma de

engenharia, normas para descrever estratégias de controle de processos industriais. Instrumentação de

medição de temperatura, pressão, vazão e nível e outros. Medição e controle de parâmetros de processo.

Curvas características de válvulas de controle e atuadores. Apresentação de controladores lógicos

programáveis. Noções de linearidades de processos. Apresentação de noções sobre teoria de

controladores P, PI e PID. Ajuste/sintonia de controladores P, PI e PID. Estratégias de controle e malhas

de controle feedback, cascata e feedforward.

  
PROGRAMA 

Unidade 1 – Apresentação da disciplina e Introdução a Instrumentação e Controle: Introdução.

Conceitos e definições básicas e termos usados em Controle de Processos. 

Unidade 2 – Instrumentos para controle de processos: Classificação dos instrumentos. Símbolos,

gráficos e identificação dos instrumentos. 

Unidade 3 – Controladores de Processo: Controle automático 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: Definição de Sintonia de Controladores. Métodos de Sintonia.

Avaliação das malhas de controle. 
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CÓDIGO:

JAL025
DISCIPLINA:

MODELAGEM MATEMÁTICA, INSTRUMENTAÇÃO E
CONTROLE DE PROCESSOS

TURMA:

AL

NATUREZA:

Obrigatória
MODALIDADE:

Presencial
CH TOTAL:

72h
CH Prática como Componente Curricular (PCC):

0h
CH Atividade Curricular de Extensão (ACE):

0h
Padrão (PD):

54h
Laboratório (LB):

18h
Campo (CP):

0h
Orientada (OR):

0h
Estágio (ES):

0h
Prática Específica
(PE):

0h

Estágio de Formação
Pedagógica (EFP):

0h
FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

LUANA CAROLINA BOSMULER ZUGE

Criação: 20/1/2026 Modificação: 20/1/2026

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ (571) - Rua XV de Novembro, 1299 - Centro - Curitiba - Paraná - Brasil - CEP 80060-000
Ato Autorizativo: Decreto-Lei Nº 9.323 de 6 de junho de 1946, publicado no DOU de 06/06/1946
Recredenciamento: Portaria Nº 905 de 17 de agosto de 2016, publicado no DOU de 18/08/2016
ENGENHARIA DE ALIMENTOS  - Presencial - Jandaia do Sul - R. Dr. João Maximiano - Vila Operária - Jandaia do sul - Paraná - Brasil - CEP 86900-000
Telefone do Curso: (43) 3432-4552, E-mail: academica.ja@ufpr.br
https://siga.ufpr.br/siga/visitante/autenticacao.jsp - Código para autenticação: 2h8HJ7bPZ



Unidade 6 – Estratégias de Controle Avançado: Controle Antecipativo, Cascata, de Relação, Faixa

Dividida e Override. Modelo de Controle Preditivo. Sistemas de Controle Adaptativo. 

Unidade 7 – Malhas típicas de Controle de Processo: Malhas de Controle de Vazão, Nível, Pressão e

Temperatura. Controle de Caldeiras. Controle de Colunas de Destilação. Controle de Bombas e

Compressores. 

Unidade 8 – Introdução à modelagem de processos: Importância da Modelagem Matemática, conceito

de modelagem matemática, variáveis e parâmetros, abrangência e limitação de modelos. Classificação

dos Modelos. 

Unidade 9 – Modelos Fenomenológicos: Equações de balanço, modelos de transporte e cinético. 

Unidade 10 – Modelos Empíricos: Construção de modelos empíricos. 

Unidade 11 – Análise Estatística: Regressão linear e não linear. Superfície de Resposta.

Unidade 12 – Validação de modelos: Análise de resultados, comparação entre valor predito e valor

experimental. 

Unidade 13 – Redes Neurais: Introdução a redes neurais artificiais, fundamentos biológicos, neurônio

artificial, arquitetura de redes neurais. Estratégias de aprendizagem em redes neurais. Aplicações. 

Unidade 14 – Classificação na Indústria de Alimentos. 

  
OBJETIVO GERAL 

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

como na modelagem e simulação, para a resolução de problemas da indústria de alimentos.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

O aluno deverá compreender a importância do controle de processos, especificar malhas de controles

para processos na indústria de alimentos, sintonizar controladores e compreender o princípio de

funcionamento dos instrumentos de medição e final. Apreender a desenvolver modelos matemáticos para

análise de processos através da aplicação de métodos científicos para o reconhecimento e definições de

problemas e o desenvolvimento de procedimentos para a sua solução.

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será desenvolvida mediante aulas expositivo-dialogadas quando serão apresentados os

conteúdos curriculares teóricos acompanhados de trabalhos semanais sobre os conteúdos teóricos, e

aulas práticas em laboratório de informática. Serão utilizados os seguintes recursos: quadro de giz,

notebook e projetor multimídia e softwares específicos.

 

A carga horária não comtemplada nos horários de aulas já agendadas, será reposta em horários a serem

combinados com os alunos na primeira semana de aula.
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A disponibilização dos materiais será realizada em Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA – UFPR

Virtual), e a comunicação será feita por e-mail institucional e TEAMS. O envio das atividades pelos alunos

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

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação será dividida em três partes: 

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

- Estudo de caso – Valor: 10 pontos;

- Duas Avaliações – Valor: 35 pontos cada.

A nota final será dada pela soma de todas as notas de trabalhos, estudo de caso e avaliações.

O aluno será considerado aprovado se a soma das notas de todas as atividades for superior a 70, ou 50 

após exame final.

As datas das avaliações serão marcadas no primeiro dia de aula. 

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

FRANCHI, C. M. Controle de Processos Industriais: Princípios e Aplicações. São Paulo: Érica, 2011.

DUNN, W. C. Fundamentos de Instrumentação Industrial e Controle de Processos. Porto Alegre:

Bookman, 2013.

BROOKMAN, J. B. Introdução À Engenharia - Modelagem e Solução de Problemas. Rio de Janeiro:

LTC, 2010.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

FRANCHI, C. M. Controle de Processos Industriais: Princípios e Aplicações. São Paulo: Érica, 2011.

DUNN, W. C. Fundamentos de Instrumentação Industrial e Controle de Processos. Porto Alegre:

Bookman, 2013.

BROOKMAN, J. B. Introdução À Engenharia - Modelagem e Solução de Problemas. Rio de Janeiro:

LTC, 2010.

  
CRONOGRAMA DE AULAS 

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

sendo que entre as unidades 7 e 8 e após a unidade 14 serão as provas. O estudo de caso é a unidade

14.
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Introdução. Embalagens metálicas, de vidro, plásticas, convertidas e celulósicas. Filmes e coberturas

comestíveis. Estabilidade de produtos embalados. Equipamentos de embalagem. Legislação pertinente.

Planejamento e projeto de embalagens. 

  
PROGRAMA 

 

Introdução a embalagens de alimentos 

Alterações nos alimentos 

Métodos de conservação 

Embalagem metálicas. 

Embalagens celulósicas. 

Embalagens plásticas. 

Embalagens de vidro 

Embalagens flexíveis e embalagens biodegradáveis. 

Sistemas de embalagen. 

Planejamento e projeto de embalagens. 

Legislação de embalagem de alimentos. 

Rotulagem e informação nutricional. 

  
OBJETIVO GERAL 

Apresentar aos discentes os fundamentos básicos sobre embalagens utilizadas pela Indústria de

alimentos e aspectos diversos que estão relacionados às embalagens, desde a produção e utilização
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DISCIPLINA:
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TURMA:

AL
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Obrigatória
MODALIDADE:

Presencial
CH TOTAL:
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Padrão (PD):
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Laboratório (LB):

15h
Campo (CP):

0h
Orientada (OR):

0h
Estágio (ES):

0h
Prática Específica
(PE):

0h

Estágio de Formação
Pedagógica (EFP):

0h
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industrial até a utilização e descarte doméstico, buscando agregar conhecimentos para a futura atuação

profissional na área.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Ao final da disciplina, os discentes serão capazes de identificar os principais tipos de embalagens para

alimentos, propor embalagens apropriadas para alimentos de diferentes fontes, conhecer processos

industriais de produção, desenvolvimento e utilização de embalagens, identificar os agentes de

deterioração e propor métodos adequados para preservação dos alimentos embalados, buscar por

inovações, identificar as legislações pertinentes.

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

As aulas ocorrerão de forma presencial. Também haverá material de apoio à disposição no Ambiente

UFPR Virtual (Moodle UFPR). O acesso ao UFPR Virtual será pelo uso da Plataforma Moodle-UFPR pelo

site: http://ufprvirtual.ufpr.br. As atividades propostas no AVA deverão obedecer aos prazos estabelecidos

para cada atividade. 

  
FORMAS DE AVALIACAO 

Serão realizadas  4 (quatro) avaliações ao longo do semestre, onde: 

 

A1 = avaliação 1.

A2 = avaliação 2.

A3 = avaliação 3.

A4 = avaliação 4.

 

a média será calculada pela seguinte fórmula: MÉDIA = A1 + A2 + A3+A4/ 4

 

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

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

INSTITUTO DE EMBALAGENS. Embalagens: design, materiais, processos e máquinas. 1ª ed. Queen

books, 2010.

POUZADA, A. S.; CASTRO, A. G. Embalagens para a indústria alimentar. 1ª ed. Instituto Piaget, 2003.

TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens ? coleção Quattor vol 3. Blucher, 2010.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

INSTITUTO DE EMBALAGENS. Embalagens: design, materiais, processos e máquinas. 1ª ed. Queen

books, 2010.

POUZADA, A. S.; CASTRO, A. G. Embalagens para a indústria alimentar. 1ª ed. Instituto Piaget, 2003.

TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens ? coleção Quattor vol 3. Blucher, 2010.

 

  
CRONOGRAMA DE AULAS 
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ
CAMPUS JANDAIA DO SUL
ENGENHARIA DE ALIMENTOS  - PRESENCIAL - JANDAIA DO SUL

Semana Planejamento

1 Recepção de discentes

2

Aula Teórica 

Introdução a embalagens de alimentos

Alterações nos alimentos

3
Aula Teórica 

Métodos de conservação

4

Aula Teórica 

Embalagens metálicas

Embalagens celulósicas

 

5

Aula Teórica 

Embalagens plásticas

Embalagens de vidro

6
Prova 1

 

7
Aula Teórica 

Embalagens flexíveis e embalagens biodegradáveis.

8
 Aula Prática 

Embalagens biodegradáveis.

9
Aula Teórica 

Sistemas de embalagens

10
Aula Teórica 

Planejamento e projeto de embalagens

11
Atividade Prática 1

Projeto embalagem

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ (571) - Rua XV de Novembro, 1299 - Centro - Curitiba - Paraná - Brasil - CEP 80060-000
Ato Autorizativo: Decreto-Lei Nº 9.323 de 6 de junho de 1946, publicado no DOU de 06/06/1946
Recredenciamento: Portaria Nº 905 de 17 de agosto de 2016, publicado no DOU de 18/08/2016
ENGENHARIA DE ALIMENTOS  - Presencial - Jandaia do Sul - R. Dr. João Maximiano - Vila Operária - Jandaia do sul - Paraná - Brasil - CEP 86900-000
Telefone do Curso: (43) 3432-4552, E-mail: academica.ja@ufpr.br
https://siga.ufpr.br/siga/visitante/autenticacao.jsp - Código para autenticação: xsR2Z5kZn



 

MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ
CAMPUS JANDAIA DO SUL
ENGENHARIA DE ALIMENTOS  - PRESENCIAL - JANDAIA DO SUL

12
Aula Teórica 

Legislação de embalagem de alimentos.

13
Atividade Prática 2

Elaboração tabela nutricional

14
Atividade Prática 2

Elaboração tabela nutricional

15 Prova 2

16 Prova de Exame final
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Conceitos de produtos cárneos. Estrutura e composição da carne. Etapas envolvidas no abate.

Transformação do Músculo em Carne. Aspectos higiênico-sanitários da carne. Processamento tecnológico

da carne e seus subprodutos. 

  
PROGRAMA 

Introdução e conceitos de tecnologia de carnes; 

Composição química e valor nutricional da carne; 

Estrutura muscular e conversão do músculo em carne; 

Características sensoriais da carne; 

Aspectos higiênico sanitários e generalidades no abate de bovinos, suínos e aves; 

Cortes cárneos e processos tecnológicos; 

Tecnologia do processamento de não embutidos; 

Tecnologia do processamento de embutidos; 

Aproveitamento de subprodutos. 

 

  
OBJETIVO GERAL 

A disciplina visa proporcionar aos alunos uma visão mais ampla da tecnologia de produtos cárneos e seus

desdobramentos.
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CÓDIGO:

JAL028A
DISCIPLINA:

TECNOLOGIA DE PRODUTOS CÁRNEOS
TURMA:

AL
NATUREZA:

Obrigatória
MODALIDADE:

Presencial
CH TOTAL:

60h
CH Prática como Componente Curricular (PCC):

0h
CH Atividade Curricular de Extensão (ACE):

0h
Padrão (PD):

45h
Laboratório (LB):

15h
Campo (CP):

0h
Orientada (OR):

0h
Estágio (ES):

0h
Prática Específica
(PE):

0h

Estágio de Formação
Pedagógica (EFP):

0h
FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

SUELEN SIQUEIRA DOS SANTOS
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OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
A disciplina visa proporcionar ao aluno conhecer a estrutura e composição da carne das principais cadeias

produtivas de exploração comercial no Brasil, entender as peculiaridades da conversão do músculo em

carne e conhecer o processamento tecnológico dos diferentes produtos cárneos.

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

As aulas ocorrerão de forma presencial. Também haverá material de apoio à disposição no Ambiente

UFPR Virtual (Moodle UFPR). O acesso ao UFPR Virtual será pelo uso da Plataforma Moodle-UFPR pelo

site: http://ufprvirtual.ufpr.br. As atividades propostas no AVA deverão obedecer aos prazos estabelecidos

para cada atividade. 

  
FORMAS DE AVALIACAO 

 Serão realizadas 4 (quatro) avaliações ao longo do semestre, onde: 

 

A1 = avaliação 1.

A2 = avaliação 2.

A3 = avaliação 3.

A4 = avaliação 4.

 

a média será calculada pela seguinte fórmula: MÉDIA = A1 + A2 + A3 + A4/ 4

 

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

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

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

PARDI, M.C. ; SANTOS, I.F. ; SOUZA, E.R. ; PARDI, H.S. Ciência e Higiene da Carne: Tecnologia da Sua

O b t e n ç ã o  e  T r a n s f o r m a ç ã o  2 a  E d . .  G o i â n i a :  E d i t o r a  U F G ,  2 0 0 5 ,  2 v . ,

1150p.                                                                                                                                                               

         

RAMOS, M.E.; GOMIDE, L.A.M. Avaliação da qualidade de carnes: fundamentos e tecnologias. Viçosa:

Editora UFV, 2007, 599p.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

LAWRIE, R.A. Ciência 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. Ciência e Higiene da Carne: Tecnologia da Sua

O b t e n ç ã o  e  T r a n s f o r m a ç ã o  2 a  E d . .  G o i â n i a :  E d i t o r a  U F G ,  2 0 0 5 ,  2 v . ,

1150p.                                                                                                                                                               

         

RAMOS, M.E.; GOMIDE, L.A.M. Avaliação da qualidade de carnes: fundamentos e tecnologias. Viçosa:

Editora UFV, 2007, 599p.

  
CRONOGRAMA DE AULAS 

MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANÁ
CAMPUS JANDAIA DO SUL
ENGENHARIA DE ALIMENTOS  - PRESENCIAL - JANDAIA DO SUL

Semana Planejamento

1 Recepção de discentes

2

Aula Teórica 

Introdução e conceitos tec carnes +

Composição química e valor nutricional da carne

3

Aula Teórica 

Estrutura muscular e conversão do músculo em

carne

4

Aula Teórica 

Características sensoriais da carne 

 

Aula Prática 1

Prática maciez

5 Prova 1

6

Aula Teórica 

Generalidades sobre abate de bovinos e suínos e

aspectos higiênico sanitários

7

Aula Teórica 

Generalidades sobre abate de aves e aspectos

higiênico sanitários

8

Aula Teórica 

Aula cortes cárneos + Processos tecnológicos –

Parte I

9

Aula Teórica 

Processos tecnológicos – Parte II

 

10

Aula Teórica 

Tecnologia de processamento de não embutidos
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11
Aula Prática 2

Elaboração de hambúrguer

12
Aula Prática 3

Elaboração de empanado

13

Aula Teórica 

Tecnologia de processamento de embutidos

 

Aula Prática 4

Elaboração de linguiça

14

Aula Teórica 

Tecnologia de processamento de embutidos

 

Aula Prática 5

Elaboração de salsicha

15 Prova 2

16 Prova de Exame final
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Introdução: composição do leite, legislação, indicadores e análise global de mercado. Produção primária

do leite: diferentes animais e raças, lactação, ordenha e colostro. Química e microbiologia do leite:

conservação, higiene e controle de qualidade. Coleta, transporte e entrega do leite na indústria.

Componentes: trocadores de calor, centrífugas, homogeneizadores, tanques, bombas, evaporadores e

membranas. Produtos lácteos pasteurizados e esterilizados. Culturas iniciadoras. Processamento

tecnológico de produtos lácteos fermentados, condensados, graxos, aerados e em pó. Fundamentos

tecnológicos de aditivos, ingredientes e coadjuvantes para produtos lácteos.

  
PROGRAMA 

Apresentação e aspectos introdutórios. 

Produção primária, coleta, transporte e recepção do leite cru. 

Química e Microbiologia do leite cru. 

Componentes/Equipamentos de laticínios. 

Processamento do leite e creme de leite. 

Limpeza e sanitização de equipamentos. 

Tecnologia para a produção de produtos lácteos derivados: ingredientes, equipamentos,

procedimentos e fluxogramas da produção de leites fermentados, manteiga, creme de leite, queijos

tradicionais e nobres, leite em pó e leite condensado. 

  
OBJETIVO GERAL 

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

produtos lácteos derivados, visando prepará-los para a futura atuação profissional na área.
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CÓDIGO:

JAL029A
DISCIPLINA:

TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS
TURMA:

AL
NATUREZA:

Obrigatória
MODALIDADE:

Presencial
CH TOTAL:

60h
CH Prática como Componente Curricular (PCC):

0h
CH Atividade Curricular de Extensão (ACE):

0h
Padrão (PD):

45h
Laboratório (LB):

15h
Campo (CP):

0h
Orientada (OR):

0h
Estágio (ES):

0h
Prática Específica
(PE):

0h

Estágio de Formação
Pedagógica (EFP):

0h
FICHA 2 PREENCHIDA PELO DOCENTE:

DANIEL ANGELO LONGHI
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OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Ao final da disciplina, os alunos serão capazes de: avaliar as principais características químicas, físico-

químicas e microbiológicas 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 lácteos derivados e as suas potencialidades;

diferenciar as tecnologias e escalas de produção dos produtos lácteos derivados; selecionar ingredientes e

insumos de produção; lidar com os aspectos de limpeza e higienização de equipamentos.

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será ofertada na forma expositiva-dialogada abordando a temática curricular prevista no

programa. Os principais recursos físicos a serem utilizados serão computador, projetor, lousa, giz e livros.

A disciplina será organizada com recursos do Microsoft Office 365 (Teams, Forms, Stream) e do UFPR

Virtual, em que um grupo será criado para a disponibilização de conteúdos, por onde poderá haver

compensação. O material didático da disciplina será disponibilizado em arquivo pdf antes da oferta de

cada conteúdo. Nas aulas práticas serão utilizados equipamentos de laboratório específicos para as

práticas necessárias, com possibilidade de visitas técnicas à laticínios de pequeno e médio porte da

região, para verificação da prática cotidiana da produção de produtos lácteos.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

As avaliações a seguir serão realizadas ao longo da disciplina:

P1: Prova 1.

P2: Prova 2.

A: Atividades.

A nota final será calculada com a equação abaixo:

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

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

CRUZ, A.G.; ZACARCHENCO, P.B.; OLIVEIRA, C.A.F.; CORASSIN, C.H. Química, bioquímica, análise

sensorial e nutrição no processamento de leite e derivados. 1ª 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. 1ª ed. v. 2. Rio de Janeiro: Elsevier, 2017.

CRUZ, A.G.; ZACARCHENCO, P.B.; OLIVEIRA, C.A.F.; CORASSIN, C.H. Processamento de produtos

lácteos: queijos, leites fermentados, bebidas lácteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro

em pó e lácteos funcionais. 1ª 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. Química, bioquímica, análise

sensorial e nutrição no processamento de leite e derivados. 1ª 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. 1ª ed. v. 2. Rio de Janeiro: Elsevier, 2017.

CRUZ, A.G.; ZACARCHENCO, P.B.; OLIVEIRA, C.A.F.; CORASSIN, C.H. Processamento de produtos

lácteos: queijos, leites fermentados, bebidas lácteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro

em pó e lácteos funcionais. 1ª ed. v. 3. Rio de Janeiro: Elsevier, 2017.
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25/2 Semana de recepção

4/3 Aspectos introdutórios, econômicos e normativos

11/3
Produção primária, coleta, transporte do leite cru e

recepção do leite cru 

18/3
Química e microbiologia do leite - Aula prática

(análises FQ rápidas de leite)

25/3 Componentes/Equipamentos de laticínios

1/4
Processamento do leite, do creme, limpeza e

desinfecção

8/4 Prova 1

15/4
Produtos lácteos: culturas iniciadoras e fermentados

líquidos

22/4 Aula prática (Iogurte)

29/4 Produtos lácteos: queijos

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

13/5
Produtos lácteos: aerados (sorvete) e emulsionados

(manteiga)

20/5 Aula prática (manteiga)

27/5
Produtos lácteos: concentrados (leite em pó) e

açucarados (leite condensado)

3/6 Seminários

17/6 Prova 2
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Elaboração de um Trabalho de Conclusão do Curso relacionado às áreas de atuação do Engenheiro de

Alimentos, a fim de consolidar a integração dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso, por meio da

aplicação de conceitos e metodologias exigidas para o desenvolvimento de um trabalho teórico-prático,

conforme Regulamento do Trabalho de Conclusão de Curso.

  
PROGRAMA 

O processo de desenvolvimento do trabalho de conclusão de curso (TCC) deverá seguir as Normas para

Apresentação de Documentos Científicos da UFPR e deverá conter a estrutura geral do trabalho conforme

o Regulamento do Trabalho de Conclusão de Curso, cronograma estabelecido entre orientado e

orientador. Além disso, deve ser incluída a apresentação e defesa pública do TCC.

  
OBJETIVO GERAL 

Oportunizar ao aluno a realização de um projeto de Trabalho de Conclusão de Curso que possa

demonstrar a integração dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso de Engenharia de Alimentos. O

aluno, sob orientação docente, deverá ao final da disciplina apresentar o TCC para uma banca

examinadora, com todas as suas etapas completas.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Reconhecer aspectos teóricos e metodológicos inerentes à pesquisa. 

Caracterizar os elementos que compõem um projeto de pesquisa. 
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1.

2.

3.

Entender como se define e delimita tema, problema, objetivos (geral e específicos), a metodologia

de pesquisa e organizar alguns instrumentos de coleta de dados. 

Diferenciar procedimentos de análise de dados. 

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será desenvolvida mediante desenvolvimento do trabalho do aluno sob orientação direta e

individualizada do professor.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação do TCC após apresentação e defesa perante a Banca consistirá 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,

incluída a apresentação e defesa pública e frequência mínima de 75% nos encontros de trabalho com o

seu professor orientador.

A defesa pública e oral do TCC deverá acontecer, obrigatoriamente, nas instalações do Campus Jandaia

do Sul, em data, hora e local estipulados e respeitando o seguinte cronograma:

20 a 30 minutos para a apresentação do discente. 

30 minutos para comentários e arguição dos membros da Banca de Exame. 

10 minutos para reunião e deliberação da Banca Examinadora. 

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

Manual de normalização de documentos científicos: de acordo com as normas da ABNT. Curitiba: Ed.

UFPR, 2017. 327 p., il., 23 cm. Inclui referências (p.241-245), glossário e índice. ISBN 978-85-8480-002-5.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES. A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de

origem animal - Volume 1. Viçosa: UFV, 2005.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES. A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de

origem vegetal - Volume 2. Viçosa: UFV, 2003.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

Manual de normalização de documentos científicos: de acordo com as normas da ABNT. Curitiba: Ed.

UFPR, 2017. 327 p., il., 23 cm. Inclui referências (p.241-245), glossário e índice. ISBN 978-85-8480-002-5.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES. A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de

origem animal - Volume 1. Viçosa: UFV, 2005.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES. A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de

origem vegetal - Volume 2. Viçosa: UFV, 2003.
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CRONOGRAMA DE AULAS 

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

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

 

  
EMENTA 

Adaptar o estudante para o conhecimento da indústria e do pessoal. Propiciar a vivência dos problemas

afetos à indústria e a visão geral do sistema técnico profissional (produção, processamentos, projetos

industriais, manutenção 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 realização do estágio supervisionado realizará atividades voltadas a indústria 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 estágio e discente, e com aprovação da Comissão Orientadora de Estágio

(COE). 

  
OBJETIVO GERAL 

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

atividades práticas desempenhadas pelo discente.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Proporcionar oportunidades de desenvolvimento das habilidades dos alunos; 

Analisar cenários no contexto organizacional, de modo a estimular ao estudante a propor mudanças

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

profissional. 

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será desenvolvida pelo discente sob orientação de um professor em indústria de alimentos ou

na UFPR.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação do Estágio Supervisionado será por meio de entrega de um resumo, segundo normas pré-

estabelecidas e aprovadas em reunião de colegiado, com as atividades desempenhadas e defesa oral

perante uma Banca, onde a nota consistirá 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.

A defesa pública e oral do relato do Estágio Supervisionado deverá acontecer, obrigatoriamente, nas

instalações do Campus Jandaia do Sul, em data, hora e local estipulados pela Coordenação do Curso e

respeitando o seguinte cronograma:

10 minutos para a apresentação do discente. 

05 minutos para comentários e arguição dos membros da Banca de Exame. 

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

Manual de normalização de documentos científicos: de acordo com as normas da ABNT. Curitiba: Ed.

UFPR, 2017. 327 p., il., 23 cm. Inclui referências (p.241-245), glossário e índice. ISBN 978-85-8480-002-5.

 SILVA, C. A. B.; FERNANDES. A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de

origem animal - Volume 1. Viçosa: UFV, 2005.

 SILVA, C. A. B.; FERNANDES. A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de

origem vegetal - Volume 2. Viçosa: UFV, 2003.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

Manual de normalização de documentos científicos: de acordo com as normas da ABNT. Curitiba: Ed.

UFPR, 2017. 327 p., il., 23 cm. Inclui referências (p.241-245), glossário e índice. ISBN 978-85-8480-002-5.

 SILVA, C. A. B.; FERNANDES. A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de

origem animal - Volume 1. Viçosa: UFV, 2005.

 SILVA, C. A. B.; FERNANDES. A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais - Produtos de

origem vegetal - Volume 2. Viçosa: UFV, 2003.
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CRONOGRAMA DE AULAS 

 O estágio será realizado no período letivo de 23/02 a 27/06/2026 com constante orientação.
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Noções básicas dos métodos instrumentais de espectrofotometria na região do ultravioleta e do visível,

espectroscopia de fluorescência e infravermelho, espectrometria atômica e métodos cromatográficos,

aplicados a análise de alimentos.

  
PROGRAMA 

1. Introdução à Análise Instrumental de Alimentos

Conceitos e importância da análise instrumental no controle de qualidade e na pesquisa em

alimentos 

Tipos de métodos instrumentais e sua classificação 

Parâmetros de desempenho analítico (exatidão, precisão, sensibilidade, limites de detecção e

quantificação) 

2. Espectrofotometria – Fundamentos

Conceitos, importância e aplicações 

Interação da radiação com a matéria 

Lei de Beer-Lambert 

3. Espectrofotometria UV-Vis e Infravermelho em Alimentos

Absorção no ultravioleta e visível 

Espectroscopia no infravermelho (IR/FTIR) 

Interpretação de espectros e aplicações analíticas 

4. Cromatografia – Fundamentos Gerais

Conceitos básicos, terminologia e mecanismos de separação 

Fases estacionária e móvel 
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Classificação das técnicas cromatográficas 

Importância e aplicações na análise de alimentos 

5. Cromatografia Líquida (HPLC)

Princípios e instrumentação 

Tipos de colunas e fases móveis 

Detectores 

Preparo de amostras e aplicações em alimentos 

6. Cromatografia Gasosa (GC)

Princípios e instrumentação 

Colunas e fases estacionárias 

Detectores 

Aplicações na análise de alimentos

7. Legislação Aplicada à Análise Instrumental de Alimentos

Estrutura da legislação de alimentos no Brasil 

Leis, Decretos, Resoluções RDC e Instruções Normativas 

Normas e exigências legais relacionadas a métodos instrumentais e controle analítico 

  
OBJETIVO GERAL 

Proporcionar ao estudante a compreensão dos fundamentos teóricos e práticos dos principais métodos

instrumentais aplicados à análise de alimentos, capacitando-o a selecionar técnicas adequadas, operar

equipamentos, interpretar resultados analíticos e aplicar a legislação vigente no contexto do controle de

qualidade e da pesquisa em alimentos.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Ao final da disciplina, o estudante deverá ser capaz de:

Compreender os princípios físicos e químicos das técnicas espectrofotométricas e cromatográficas

aplicadas à análise de alimentos; 

Reconhecer as principais fontes de erro e interferências nos métodos instrumentais; 

Selecionar métodos analíticos adequados às diferentes matrizes alimentares; 

Preparar amostras e padrões para análises instrumentais; 

Interpretar espectros e cromatogramas; 

Avaliar a qualidade, a exatidão e a precisão dos resultados obtidos; 

Aplicar conceitos básicos de validação de métodos analíticos; 

Relacionar os resultados analíticos às exigências da legislação de alimentos. 
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PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 
A disciplina será desenvolvida mediante aulas expositivo-dialogadas quando serão apresentados os

conteúdos curriculares teóricos e serão utilizados os seguintes recursos: quadro de giz, notebook e

projetor multimídia. Além disso, serão realizadas aulas práticas laboratoriais para aplicação dos métodos

analíticos e seus fundamentos para estudos de composição e controle de qualidade dos alimentos.

Também haverá material de apoio à disposição no Ambiente UFPR Virtual (Moodle UFPR). O acesso ao

UFPR Virtual será pelo uso da Plataforma Moodle-UFPR pelo site: http://ufprvirtual.ufpr.br. As atividades

propostas no AVA deverão obedecer aos prazos estabelecidos para cada atividade

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação será composta por quatro atividades avaliativas (A1, A2, A3, A4), e a média final

calculada pela fórmula:  Média final = (A1 + A2 + A3 + A4 )/4

A aprovação ocorrerá mediante média final igual ou superior à 70.

A avaliação final (exame) será constituída por prova escrita com valor de 0 a 100. Para o exame a

aprovação ocorrerá mediante média final igual ou superior à 50.

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R.; HOLLER, F. J. Princípios de análise 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. Análise química de alimentos. 1. Ed. Elsevier, 2014. ISBN: 8535278281. 

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

PAVIA, D. L.; LAMPMAN, G. M.; KRIZ, G. S.; VYVYAN, J. R. Introdução à espectroscopia. 5. Ed.

Cengage, 2016. ISBN: 9788522123384. 

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Análises Físico-Químicas de Alimentos. 1. Ed. UFV. 2011. ISBN:

9788572693998. 

PACHECO, S. Metodologias de Análise de Alimentos Por Cromatografia Líquida. 1. Ed. Novas edições

acadêmicas. 2017. ISBN: 9786202408806. 

GRANATO, D.; NUNES, D. S. Análises Químicas, Propriedades Funcionais e Controle de Qualidade de

Alimentos e Bebidas. 1. Ed. Elsevier. 2016. ISBN: 9788535283563 

CIOLA, R. Fundamentos da cromatografia líquido de alto desempenho: HPLC. São Paulo: Edgard Blucher,

2003. 
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CRONOGRAMA DE AULAS 
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Semana Planejamento

1

Apresentação da disciplina. Introdução à Análise

Instrumental de Alimentos. Importância,

classificação dos métodos e parâmetros analíticos.

2
Erros analíticos, exatidão, precisão, sensibilidade.

Curva de calibração e validação básica.

3
Fundamentos da Espectrofotometria. Interação da

radiação com a matéria. Lei de Beer-Lambert.

4

Espectrofotometria UV-Vis aplicada a alimentos.

Interpretação de espectros.

Atividade avaliativa 1 - Atividade artigo

5
Aula prática: Espectrofotometria UV-Vis – preparo

de amostras e análise de amostras 

6
Aula prática: Espectrofotometria UV-Vis –  análise

de amostras

7
Espectroscopia no Infravermelho (IR/FTIR) e

aplicações em alimentos.

8 Atividade avaliativa  2 - Relatório espectrofotometria

9
Fundamentos de Cromatografia. Princípios, fases,

mecanismos de separação. Cromatografia planar

10
Aula prática: Cromatografia em papel – separação

de compostos em alimentos.

11
Aula prática: Cromatografia em Camada Delgada

(CCD/TLC).

12

Cromatografia em Coluna – princípios e aplicações.

 

Atividade avaliativa 3 - Relatório Cromatografia

planar

13 Aula prática: Cromatografia em Coluna.

14

Cromatografia Líquida (HPLC) e Cromatografia

Gasosa (GC): princípios e aplicações em alimentos.

Atividade avaliativa 4 - Relatório Cromatografia em

coluna.

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

 

  
EMENTA 

Bioenergética e metabolismo. Oxidação dos carboidratos, dos lipídeos, dos aminoácidos e produção de

uréia. Ciclo do Ácido Cítrico. Cadeia transportadora de elétrons. Biossíntese de carboidratos, de lipídeos,

de aminoácidos e moléculas relacionadas. Integração do metabolismo de mamíferos.

  
PROGRAMA 

Fundamentos de Bioenergética e Metabolismo: Princípios de bioenergética, conceito de ATP e seu

papel no metabolismo energético, introdução ao metabolismo intermediário.

Oxidação de Carboidratos: Glicólise e metabolismo do piruvato.

Oxidação de Lipídeos: Mobilização e transporte de ácidos graxos, beta-oxidação, metabolismo dos

corpos cetônicos.

Oxidação de Aminoácidos e Ciclo da Ureia: Desaminação e transaminação, ciclo da ureia, oxidação

das cadeias carbônicas dos aminoácidos.

Ciclo do Ácido Cítrico: Função central no metabolismo energético, regulação do ciclo e interconexões

com outros processos metabólicos, papel do ciclo no anabolismo e catabolismo.

Cadeia Transportadora de Elétrons e Fosforilação Oxidativa: Estrutura e organização da cadeia

transportadora de elétrons, papel do oxigênio e produção de ATP, regulação e desacoplamento da

fosforilação oxidativa.

Biossíntese de Carboidratos, Lipídeos e Aminoácidos: Gliconeogênese, metabolismo do glicogênio,

via das pentoses-fosfato, biossíntese de ácidos graxos e regulação da lipogênese, síntese de aminoácidos

essenciais e não essenciais.

Integração do Metabolismo em Mamíferos: Regulação hormonal do metabolismo (insulina, glucagon e

epinefrina), integração entre metabolismo de carboidratos, lipídeos e proteínas, adaptações metabólicas.
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0h
CH Atividade Curricular de Extensão (ACE):
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OBJETIVO GERAL 

Proporcionar aos alunos uma visão integrada dos processos bioquímicos relacionados à bioenergética e

ao metabolismo de carboidratos, lipídeos, aminoácidos e moléculas relacionadas, abordando aspectos de

oxidação, biossíntese e regulação metabólica.

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Ao término desta disciplina, espera-se que o aluno compreenda os princípios fundamentais de

bioenergética e metabolismo, seja capaz de analisar os processos de oxidação e biossíntese de

carboidratos, lipídeos e proteínas e analisar como as vias metabólicas se interconectam e são reguladas

por hormônios em condições fisiológicas e patológicas aos mamíferos.

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

 O conteúdo será ministrado de forma expositiva com auxílio de lousa e projetor.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

Serão realizadas 3 avaliações teóricas presenciais, sendo considerada a média simples entre estas

avaliações com um peso de 90 % da nota final. Os outros 10 % da nota final serão distribuídos entre

questões sobre o conteúdo da disciplina, listas de exercícios e dinâmicas realizadas em sala de aula.

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Princípios de bioquímica. 4a ed. São Paulo: Sarvier,

2006.

CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Bioquímica – vol 3. São Paulo: Thomson, 2007.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

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

  
CRONOGRAMA DE AULAS 

Aula 1 – Introdução à Bioquímica

Aula 2 – Fundamentos de bioenergética e metabolismo

Aula 3 – Oxidação de carboidratos I
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Aula 4 – Oxidação de carboidratos II

Aula 5 – Oxidação de lipídeos

Aula 6 – Oxidação de aminoácidos

Aula 7 – Ciclo do Ácido Cítrico

Aula 8 – Atividade em sala sobre conteúdo

Aula 9 – Biossíntese de carboidratos

Aula 10 – Biossíntese de lipídeos e aminoácidos

Aula 11 – Integração do metabolismo
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

Práticas e ações extensionistas comunitárias relacionadas à Engenharia de Alimentos.

  
PROGRAMA 

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

Unidade 2: Extração de pigmentos/corantes naturais de diferentes fontes vegetais. Produção de material

de divulgação.

Unidade 3: Aglutinadores e fixadores. Produção de material de divulgação.

Unidade 4: Desenvolvimento de ações intervencionistas. Produção de material de divulgação.

  
OBJETIVO GERAL 

Estimular a interação entre a comunidade interna e externa da UFPR por meio de ações integrem

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

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Articular a Universidade com a sociedade, estabelecendo compromissos, parcerias e ações

múltiplas na transferência de conhecimentos, tecnologias e competências 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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•

•

•

Desenvolver as tintas vegetais de diferentes cores; 

Realizar ações usando as tintas vegetais; 

Inserir os alunos do ensino básico (escolas municipais e estaduais) no ambiente universitário. 

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

Os estudantes desenvolverão atividades ligadas ao Projeto BioSens e participarão das intervenções em

instituições de ensino.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

As avaliações serão realizadas de forma contínua e periódica, levando em consideração o grau de

participação, comprometimento e desempenho dos envolvidos na produção de tintas e na elaboração de

materiais de divulgação. Também será avaliado o engajamento nas ações extensionistas, incluindo a

colaboração nas atividades propostas, a iniciativa, o trabalho em equipe e a contribuição efetiva para o

alcance dos objetivos do projeto.

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Princípio e prática. 2 ed. Porto Alegre:

Artmed, 2006. 

SILVA, C. O. TASSI, E. M. M. Ciência dos Alimentos: princípios de bromatologia. Rio de Janeiro: Rubio,

2016. 

GONÇALVES, Nádia Gaiofatto et al. Princípios da Extensão Universitária: Contribuições Para Uma

Discussão Necessária. Curitiba: Ed. CRV, 2016.

  
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Princípio e prática. 2 ed. Porto Alegre:

Artmed, 2006. 

SILVA, C. O. TASSI, E. M. M. Ciência dos Alimentos: princípios de bromatologia. Rio de Janeiro: Rubio,

2016. 

GONÇALVES, Nádia Gaiofatto et al. Princípios da Extensão Universitária: Contribuições Para Uma

Discussão Necessária. Curitiba: Ed. CRV, 2016.

  
CRONOGRAMA DE AULAS 
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1ª semana

Apresentação da disciplina

Unidade 1 - Pigmentos. Principais pigmentos e as

fontes vegetais.

2ª semana 

Unidade 2: Extração de pigmentos/corantes naturais

de diferentes fontes vegetais. Conhecendo o

laboratório

3ª e 4ª semanas

Unidade 2: Extração de pigmentos/corantes naturais

de diferentes fontes vegetais. Produção de material

de divulgação. Desenvolvimento de ações

intervencionistas.

5ª e 6ª semanas

Unidade 3: Aglutinadores e fixadores. Produção de

material de divulgação. Desenvolvimento de ações

intervencionistas.

7 e 8ª semanas

Unidade 3: Aglutinadores e fixadores. Produção de

material de divulgação. Desenvolvimento de ações

intervencionistas.

9ª a 15ª semanas

Unidade 4: Desenvolvimento de ações

intervencionistas. Produção de material de

divulgação - Execução nos espaços determinados

ao longo da disciplina.
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FICHA 2 - PLANO DE ENSINO

 

  
EMENTA 

O papel do Engenheiro de Alimentos na indústria e instituições de pesquisa. Áreas de atuação do

Engenheiro de Alimentos. Fundamentos do processamento de alimentos. Princípios tecnológicos

utilizados na conservação de alimentos. Informática para Engenharia de Alimentos. Normas da ABNT.

Estudos de caso.

  
PROGRAMA 

Apresentação dos professores do curso de Engenharia de Alimentos: formação acadêmica,

experiência profissional e linhas de pesquisa. 

Áreas da Engenharia de Alimentos: produção de alimentos, controle de qualidade, análise de

alimentos, pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, dimensionamento de equipamentos,

gestão ambiental, responsabilidade técnica. 

Desenvolvimento de produto alimentício: fundamentos básicos, normas ABNT, pesquisa de

mercado, brainstorming, definição do produto e especificações do processo. 

Construção de gráficos no Excel, relacionados a temas específicos da Engenharia de Alimentos. 

Construção de fluxogramas de processo utilizando o software livre DIA. 

Visitas técnicas em empresas do setor alimentício. 

Estudos de casos relacionados ao setor alimentício. 

  
OBJETIVO GERAL 

Apresentar ao aluno as áreas de atuação do Engenheiro de Alimentos e introduzir conceitos básicos que

serão aprofundados no decorrer do curso.
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•

•

•

  
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Apresentar o campo de atuação do Engenheiro de Alimentos e a importância da responsabilidade

técnica; 

Introduzir conceitos básicos sobre processos e processamento, que serão aprimorados no decorrer

do curso; 

Preparar o aluno para a elaboração de textos de acordo com as normas da ABNT. 

  
PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 

A disciplina será desenvolvida mediante aulas teóricas expositivas e exercícios em classe. Além disso,

será dada atenção especial a procedimentos complementares que estimulem a participação ativa dos

alunos na disciplina, tais como dinâmica de grupos, estudos de caso e visitas técnicas em indústrias de

alimentos da região. 

Todo o material didático da disciplina será disponibilizado no ambiente virtual da UFPR. Cada aluno

deverá realizar as atividades propostas em sala de aula ou no ambiente virtual. Além disso, o professor

indicará livros, artigos e vídeo-aulas para ajudar na compreensão e fixação do conhecimento.

  
FORMAS DE AVALIACAO 

A avaliação será feita mediante a apresentação da atividade solicitada pelo professor em sala de aula e no

ambiente virtual da UFPR. Ao final da disciplina, será feita uma média de todas as notas. O aluno será

aprovado se atingir média final igual ou superior a 70 (setenta) e frequência mínima de 75 % da carga

horária da disciplina. No primeiro dia de aula, o professor apresentará aos alunos cursistas o cronograma

da disciplina com as datas e critérios de cada atividade avaliativa.

Caso não atinja a média 70, o aluno poderá fazer o exame final, desde que tenha frequência mínima de

75% e média igual ou superior a 40 (quarenta). O aluno será aprovado no exame final se conseguir obter

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

  
BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

BAZZO, W. A., PEREIRA, L. T. V. Introdução à engenharia: conceitos, ferramentas e comportamentos. 4ª

ed. Editora da UFSC, Florianópolis: 2013. 

BRASIL. Código Civil e Constituição Federal Tradicional. 64ª Ed. Saraiva: 2013. 

LITTLE, P., DYM, C., ORWIN, E., SPJUT, E. Introdução à Engenharia. 3ª ed. São Paulo: Editora

Bookman, 2010. 
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
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ed. Editora da UFSC, Florianópolis: 2013. 

BRASIL. Código Civil e Constituição Federal Tradicional. 64ª Ed. Saraiva: 2013. 

LITTLE, P., DYM, C., ORWIN, E., SPJUT, E. Introdução à Engenharia. 3ª ed. São Paulo: Editora
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CRONOGRAMA DE AULAS 

Não disponível
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