. Missdo: Contribuir para a transformapiio sustentdve! da sociedode por meio de aprendizagem significativa e
unIfEb \) promover o autonomia de cidaddos/profissionais capazes de se odaptarem numa sociedade em transformagdo.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

MODULO CH
FiSICA, DESENHO E METROLOGIA
Matemética Aplicada 120
| Desenho e Metrologia 120
Fisica Aplicada 80
Projeto Integrador: Grandes Desafios na Engenharia 80
QUIMICA E CIENCIAS DOS MATERIAIS
Quimica Geral 120
I Ciéncias dos Materiais 120
Comunicagdo, Expressdo e Vida Universitaria (EaD) 80
Projeto Integrador: Aplicagdes E Sustentabilidade dos Materiais 80
FERRAMENTAS DE CALCULO E ELETRICIDADE
Calculo Diferencial e Integral 160
1 Eletricidade e Magnetismo 80
Metodologia Cientifica e Pesquisa (EaD) 80
Projeto Integrador: Energia e Instalagdes 80
GESTAO E NEGOCIOS
Métodos Computacionais 40
v Estatistica 80
Estudos Organizacionais e Tomada de Decisao 120
Empreendedorismo e Responsabilidade Socioambiental (EaD) 80
Projeto Integrador: Empreendimentos em Engenharia 80
FENOMENOS DE TRANSPORTE E MECANICA DOS SOLIDOS
Mecanica e Resisténcia dos Materiais 80
v Fisica: Termodindmica e Optica 80
Fenémenos de Transporte 80
Matematica Avancada 80
Projeto Integrador: SolugGes de Engenharia 80
Transferéncia de Massa e Calor 80
Vi Termodinamica Aplicada a Engenharia 80
Quimica Analitica Qualitativa e Quantitativa 80
Microbiologia Basica de Alimentos 80
Projeto Integrador: Utilizagdo De Processos Fermentativos na Conservagao de Alimentos 80
Operagoes Unitarias: Balango e Transferéncia de Massa 80
Vil Balango de Massa e Energia 80
Quimica dos Alimentos, dos Processos e Fundamentos 80
Quimica Organica e Analise dos Alimentos 80
Projeto Integrador: Projetos De Equipamentos Utilizados na Industria de Alimentos 80
Operag0Oes Unitarias: Sistemas Fluido Dinamicos 80
Vil Tecnologia de Processamento de Produtos de Origem Animal 80
Tecnologia de Processamento de Produtos de Origem Vegetal 80
Bioquimica Geral e de Alimentos 80
Projeto Integrador: Processos Fermentativos E Enzimaticos Utilizados em Industria de Alimentos 80
Desenvolvimento de Novos Produtos/ Controle de Qualidade e Inspegdo de Alimentos/ Andlise 120
Sensorial de Alimentos
IX Instalagdes Industriais/ Higiene e Legislacdo/ Instrumentacdo e Controle na Industria de Alimentos 80
Gestdo Ambiental e Tratamento de Efluentes 40
Operagdes Unitarias: Sistemas Térmicos 40
Homem, Cultura e Sociedade (EaD) 80
X Planejamento de Projeto 80
Eletiva 40
Projeto Final de Curso: Desenvolvimentos Praticos 80
Estagio 160
Atividades Complementares 140
Carga Horaria Total 4060
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