EMENTARIO

As disciplinas ministradas pela Universidade FdddeaVicosa
sdo identificadas por um cédigo composto por trégas
mailsculas, referentes a cada Departamento, seguidaum
namero de trés algarismos. Na codificacdo daspdilsas temos o
seguinte padréo:

1. O algarismo das centenas indica o nivel em que a

disciplina é ministrada:

001 a 099 - disciplina pré-universitaria

100 a 199 - disciplina basica de graduacao

200 a 299 - disciplina béasica de graduacgéao

300 a 399 - disciplina profissionalizante de gradioa
400 a 499 - disciplina profissionalizante de gradioa

2. 0O algarismo das dezenas indica o grupo de ensino &
qgue pertence a disciplina dentro do departamento,

independentemente do nivel em que é ministrada.

3. O algarismo das unidades indica a disciplina dentro

de seu nivel e grupo de ensino.

Em seguida ao codigo, consta o titulo da disciplina

acompanhado de uma codificagdo indicando o nuneétlitos,
a carga horéaria semanal tedrica, a carga horamarsd prética, o
periodo letivo em que é ministrada e, quando foaso, os pré-
requisitos exigidos para a disciplina. No exemplods:

TAL484 Principios de Conservacao de Alimentos 6(4)2 e
Il. MBI130 e TAL472*,

Disciplina de nivel profissionalizante de 6 crésjtoom
qguatro horas semanais de aulas tedricas, duas bensenais de
aulas praticas, oferecida nos primeiros e segurstoeestres
letivos de cada ano, possuindo como pré-requisithseiplinas
MBI 130 e como pré ou co-requisito a disciplina TAZ2. Pré-
requisito indica a necessidade da disciplina telo stursado
previamente. Pré ou co-requisito indica que a plise pode ter
sido cursada anteriormente ou que ambas podenussadas no
mesmo periodo letivo.

Abaixo da identificacdo de cada disciplina segustse
Ementa, que é a relacdo dos titulos das unidades didajioa
compdem o seu programa analitico.

O—>-Hzm<m
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Departamento de Tecnologia de Alimentos

GRUPOS

0 - Quimica de Alimentos

1 - Microbiologia de Alimentos
2 - Engenharia de Alimentos
3 - Tecnologia de Alimentos

4 - Tecnologia de Alimentos

5 - Tecnologia de Alimentos

6 - Controle de Qualidade e Higiene Industrial
7 - Engenharia de Alimentos
8 - Laboratério

9 - Outros

DISCIPLINAS

TAL120 Introdugdo a Engenharia de Alimentos 2(2-0).

Recepcdo dos calouros com apresentagdo da estuiwersidade. Visita as
instalacdes da UFV. O ambiente académico no Departe de Tecnologia de
Alimentos. Historico da profissdo de EngenheiroAlienentos. Competéncias e
atribuicdes do Engenheiro de Alimentos. Estrutumaicular do curso. Industria
de alimentos - lacteos. Industria de alimentosrnes Industria de alimentos -
cereais e tubérculos. Industria de alimentos a$@at hortalicas. Outros setores de
atuacao do Engenheiro de Alimentos. Nocdes deld&ggis e de Vigilancia
Sanitaria. Ambito profissional: associacbes e euis de classe. Pesquisa
cientifica em Engenharia de Alimentos. Estagiosoevénios. Nocbes de ética
profissional.

TAL140 Introdugdo a Tecnologia de Laticinios 2(2-0).

Estatistica da producao de leite e subprodutos nasilB Estados e regifes. A
importancia do leite e subprodutos. Resumos da®liggias usadas na producao
dos derivados do leite. Controle da qualidade. Coimlé&zacdo e tendéncias do
mercado. Legislacdo pertinente e Codigo de Defesaathsumidor.

TAL341 Processos Produtivos na Industria de Alimerds 4(4-0) II.
Matérias-primas. Cadeias produtivas. Processoautirod de alimentos de origem
vegetal (frutas, hortalicas, oleaginosas, graosga@®. Processos produtivos de
alimentos de origem animal (leite, carnes e detsadvos, pescados). Industria de
produtos fermentados (alcool, bebidas). Distrituigénercado.

TAL354 Tecnologia de Alimentos 4(4-0) | e II.
Alteracdo de alimentos. Métodos de conservacao lgeergtos. Frutas de
hortalicas. Cereais e raizes. Carnes. Pescade éaierivados. Aclcar. Alcool.
Embalagens de alimentos. Avaliagdo sensorial.
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TAL384 Prética de Tecnologia de Alimentos 2(0-2)é Il. TAL354*,

Visita a uma unidade industrial. Visita a uma udelacomercial varejista/
armazenamento. Andlises das embalagens usadaslpaeatos. Elaboracao de
polpa de frutas. Congelamento de vegetais. Extragi@mido de mandioca.
Fabricacdo de produtos a base de amido. Elabordedgrodutos cérneos.
Principais analises de rotina de leite. Elaborag@&o queijo. Elaboracdo de
concentrados (doce de leite). Reconhecimento déoggwimarios. Métodos
afetivos de avaliagdo sensorial. Avaliacdo senlsteigpescado fresco.

TAL388 Laboratorio de Fenémenos de Transportes 2(@) Il. ENG271 e
QUI150 e (ENG278* ou (ENQ251 e ENQ252)).

Movimentacao de fluidos. Separacdes fisico-mecanibi@nsferéncia de calor em

estado estacionario. Transferéncia de massa peenc#io e difusdo. Equilibrio

de fases.

TAL390 Matérias-Primas Agropecuarias 4(2-2) Il. MBI100.

Matéria-prima e indastria de alimentos. Fisiolod@maturacéo e senescéncia de
frutos e hortalicas. Matéria-prima de origem velgetéatéria-prima de origem
animal.

TAL395 Projeto de Final de Curso 6(0-6) I e II.

Trabalho individual ou em grupo, relacionado comataghuicdes profissionais.
Serd desenvolvida uma monografia, projeto e dedamento de um novo
produto, estudo de processos e embalagens ouhioabdé iniciacdo cientifica. O
trabalho sera desenvolvido com o apoio de um psofesu grupo de professores
orientadores na area. O aluno fard apresentaci@mnaiblico e relatério final.
Avaliacdo S/N/Q.

TAL403 Quimica de Laticinios 5(3-2) I. QUI112 ou BQLOO.

Composicdo do leite. Propriedades quimicas e fisida leite. Estudo da
composicao de produtos lacteos. AlteracBes fiseaguimicas que ocorrem
durante o processamento e armazenamento. Conftgfectos nutricionais do
leite e produtos lacteos.

TAL406 Quimica de Alimentos | 6(4-2) 1l. BQI100 ouBQI103 ou BQI201.
Agua. Carboidratos. Proteinas. Enzimas. Escure¢omemzimatico e néao
enzimatico em alimentos. Pigmentos naturais emeaios. Vitaminas e minerais.

TAL407 Quimica de Alimentos Il 3(1-2) I.
Oleos e gorduras. Toxicantes de ocorréncia nagmahlimentos. Micotoxinas em
alimentos. Aditivos quimicos para alimentos. Ress&dude pesticidas em
alimentos. Extracdo de CO2 - supercritica.

TAL414 Microbiologia do Leite e Derivados 7(3-4) Il MBI100.
Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o nddsenento de
microrganismos em leite. Microrganismos de interess alimentos. Importancia



UFV Catalogo de Graduagao 2011 749

da microbiologia do leite. Classificacdo de baetthaseada na temperatura de
crescimento. Contagem de microrganismos no leitdegvados. Coliformes.
Bactérias proteoliticas. Organismos lipoliticos.ldBes e leveduras. Bactérias
produtoras de acido. Culturas usadas na indUstealaticinios. Doencas
transmissiveis pelo consumo de leite e derivadosloBia microbiana em leite e
derivados com relagdo ao controle de qualidadeodlést rapidos de andlise.
Amostragem. Legislagdo. HACCP na industria deilzsits.

TAL415 Processos Bioquimicos Industriais 5(3-2) MBI100.

Biotecnologia. Bioquimica das fermentac¢des. Praebiquimicos. Obtengao de
alimentos fermentados. Producdo de etanol. Int@alécengenharia bioquimica.
Introducdo a engenharia genética.

TAL416 Cinética de Processos Bioquimicos 4(2-2) MAT271 e TAL415.
Geracao de dados em estudos de cinética. Cinéieazimas. Analise e projetos
de bioreatores. Cinética de crescimento celulanufsicdo de sistemas bioldgicos.
Sistemas de biocatalizadores imobilizados.

TAL420 Utilidades em Laticinios 5(3-2) I. FIS193.

Os meios auxiliares nas industrias de laticiniadriferacéo. Vapor. Eletricidade.
Tubulagbes e bombas. Trocadores de calor. Abastatimde A&gua. Ar
comprimido. Lubrificagdo. Manutencao. Segurancéaoalho.

TAL423 InstalacBes e Equipamentos Industriais de Licinios 5(3-2) IlI.
TAL420.

Introducdo. Propriedades fisicas, quimicas, biogpgisne biolégicas do leite e

derivados sob o ponto de vista do projeto de equépéos. Evaporacdo. Secagem.

Pasteurizacdo. Centrifugagcdo. Emulsificacdo. Eequipdos especiais. Tanques de

processos. Sistemas de limpeza. Introducéo actprgelaticinios.

TAL424 Projetos Agroindustriais | 5(3-2) | e Il. Ter cursando, no minimo,
1.770 horas de disciplinas obrigatorias.

Introducdo: o projeto agroindustrial. Mercado. Hrggia do projeto

agroindustrial. Tamanho. Localizacdo. Investimestdiinanciamento. Custos.

Avaliacdo financeira. Analise de sensibilidadeseai

TAL425 Projetos Agroindustriais Il 4(2-2) | e Il. TAL424.

Introducdo ao projeto na induUstria de alimentos.caliaacdo. Mercado
consumidor. Engenharia e dimensionamento industriiecnologia de
processamento. Sele¢cdo de materiais e equipamdntqrocesso. Edificacdo
industrial e arranjo fisico. Otimizacao do projekelatorio final.
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TAL426 Planejamento Agroindustrial 5(3-2) I. Ter airsado 2.340 horas de
disciplinas obrigatérias.

Administracdo da producao. Estratégia de produCacacterizacdo de processos

produtivos. Planejamento e controle da capacidaddugiva. Planejamento e

controle de estoque. Planejamento e controle deiaae suprimentos.

TAL429 Embalagem de Alimentos 5(3-2) | e Il. TAL403ou TAL406.
Introdugdo. Embalagens metalicas. Recipientes dem.vEmbalagens plasticas.
Embalagens convertidas. Embalagens celuldsicasabiidade de produtos
embalados. Equipamentos de embalagem. Embalagemmandporte. Legislacdo
pertinente. Planejamento e projetos de embalagens.

TAL434 Tecnologia de Oleos, Gorduras e Margarinas(2-2) Il. BQI100.
Natureza das gorduras e 6leos. ReacBes das gordurasidos graxos.
Propriedades fisicas dos 6leos, gorduras e acidasogy Gordura na dieta.
Matéria-prima para Oleos e produtos gordurosos. gfosimpao e caracteristicas
individuais de dleo e gordura. Principais 6leoscdeinha e salada. Transporte e
armazenamento da matéria-prima oleaginosa. Métddogxtracdo de oleo e
gorduras. Refinacdo de Oleos e gorduras. Hidrogena@proveitamento
industrial de Oleos e gorduras nas indlstrias qusnie de cosméticos.
Aproveitamento dos subprodutos.

TAL435 Tecnologia de Bebidas e Refrigerantes 4(2-R)
Bebidas alcodlicas fermentadas. Bebidas alcoofmamento-destiladas. Bebidas
por mistura. Refrigerantes.

TAL436 Acucar e Alcool 2(2-0) 1.
AcglUcar de cana: generalidades, processo de produg@acteristicas. Etanol:
considerag@es, processo de producao e caractsistic

TAL437 Processamento de Cereais, Raizes e Tubércain(3-2) Il. TAL406.
Importancia tecnolégica, econémica e nutricionalaraCteristicas fisicas,
morfolégicas e classificacdo de qualidade. Procesperacionais na moagem e
beneficiamento. Processos de pré-cozimento deiserdarinhas.

TAL438 Processamento de Frutas e Hortalicas 5(1-4). TAL354 ou
TAL484*,

Introducdo. Operac¢Bes basicas na industria de aisg&ermentacao de vegetais.

Textura de vegetais. Processamento de suco e micfautas. Processamento de

vegetais. Processamento de geléia. Frigo-consendgévegetais. Desidratagdo

de vegetais. Utilizacdo de conservantes quimicos.

TAL439 Tecnologia de Panificacdo, Massas, Amidoszerivados 5(3-2) I.
Produtos de panificacdo e massas alimenticias. ddasmenticias. Amidos e
derivados.
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TAL440 Processamento de Produtos de Origem Animal (3-2) | e Il
MBI100.

Componentes do leite. Controle de qualidade de.létrocessamento do leite.

Principios de processamento, estocagem e preserdacé@arnes. Importancia e

valor nutritivo de carnes. Caracteristicas, detag#@o, conservacéo e avaliacdo da

qualidade de matérias-primas pesqueiras. Benefriton do pescado -

congelamento. Conservacéo de ovos.

TAL442 Processamento de Leite de Consumo 5(3-2) Il

Composicdo do leite. Obtencdo higiénica. Recepcamrarole de qualidade.
Processamento. Producédo do creme. Producdo dedeitesabores. Higienizacdo
de equipamentos.

TAL443 Tecnologia de Produtos Lacteos FermentadogB4) I. MBI100.
Fermentacdo. Tipos de fermentacdo. Caracteristilzes culturas ‘starters’.
Producéo e ativacdo de culturas ‘starters’. Equigraas basicos para ativagdo e
propagagéo de culturas ‘starters’. Crescimento céstbeo de microrganismos.
Tecnologia da fabricagcao de iogurte. Tecnologidataicacédo do leite aciddfilo.
Tecnologia da fabricagdo do ‘Kefir'. Outros produtacteos fermentados.

TAL444 Tecnologia da Fabricagdo de Manteiga e Sorte4(2-2) Il.

Manteiga. Manteiga fermentada. Batedura e lavagspremedura, conservacao e
armazenagem. Rendimento, calculos. Defeitos da eaigant Fermentacao
continua. Sorvete. Ingredientes. Calculo do prejmaraProcessamento do
preparado. Congelacéo, tipos e processos - vargagen

TAL445 Tecnologia de Queijos 7(3-4) |. TAL440 ou TR442.

Definigdo. Classificacdo e situagdo mundial da pcdd de queijos. Selecao,
padronizacdo e pasteurizacdo de leite para qudijaagulacdo do leite e os
mecanismos envolvidos. Fisico-quimica da sinéreseodlhada. Processo geral
de fabricacdo. A salga. A maturacdo. Fermentagi@ssejaveis na maturagao.
Fabricacéo de varios tipos de queijos.

TAL446 Tecnologia de Produtos Lacteos Concentradog Desidratados
4(2-2) |. TAL440 ou TAL442.
Historico, situacdo da producdo em concentradostedac Evaporacéo.
‘Finischers’ evaporadores centrifugos. Produtosceotrados: leite condensado;
leite condensado acucarado. Produtos lacteos iti#ofohss concentrados.
Sistemas de secagem - componentes do sistema,diniflaxo. Fluxograma de
producéo do leite em po integral e dos tipos de kein p6 desnatado. Processos
de instantizacéo. Padrfes de qualidade. Outrosifm®thcteos desidratados.

TAL448 Tecnologia de Pescado 4(2-2) Il
Sistema produtivo pesqueiro. Matérias-primas pesggie Processamento de
produtos e de subprodutos pesqueiros, a partirifdeedtes matérias-primas.
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TOpicos especiais: resultados de pesquisas tedoagdgecentes na area de
abrangéncia da disciplina.

TAL451 Geréncia Industrial de Laticinios 7(3-4) Il. Ter cursado 2.340
horas de disciplinas obrigatorias.

Aquisicdo de matéria-prima e insumos. Planejamentmontrole da producéo.

Comercializagdo e marketing. Recursos humanos. éangedorismo. Gestacéo

da inovacgdo tecnologica.

TAL456 Conservacéo dos Alimentos pelo Frio 4(2-2).1

Introducado. Sistemas de producéo de frio. Elementws ciclo de refrigeracéo.
Sistemas de multipressdo. Causas de alteracdeslimientas e controle.
Resfriamento, congelamento e descongelamentomeratys. Calculo dos tempos
de resfriamento e de congelamento de alimentosa@énfrigorificas. Estocagem
e distribuicao frigorificada. Utilizacao de frio eamvel comercial e doméstico.

TAL457 Desidratacdo e Secagem de Alimentos 2(2-0)TIAL406.

Historico e situacdo da indlstria de alimentosdiasidos no Brasil. Aspectos e
alteragbes fisicas, quimicas e nutricionais da ¢@moda agua de alimentos.
Estudo do comportamento das curvas de secagemciffos técnicas e

equipamentos de secagem de produtos agropecuApbsacOes e controle de

qualidade de alimentos desidratados.

TAL461 Andlise de Alimentos 4(2-2) | e Il

Preparo de solucdes, pesagens e medices. Anélisegtessdo e curva padrao
utilizando analises fisico-quimicas especificasapdeterminadas classes de
alimentos (cafeina, vitamina C, ferro e fésfor@odls superiores, ésteres, cinzas
ou outro elemento). Acidez e pH - métodos de aglkisaplicagbes em alimentos.
Densitometria e refratometria. Espectrofotometrieorimetria. Cromatografia
gasosa. Cromatografia liquida de alto desempenHetrofbrese. Andlise
comparativa de dados obtidos com padrfes de qdelieléegislagéo.

TAL462 Gestdo da Qualidade na Industria de Aliments 4(4-0) Il. (EST103
ou EST105) e (MBI100 ou MBI130 ou TAL414) e (TAL440ou
TAL461* ou TAL468*).
Historico e importancia do controle de qualidadeatimentos no Brasil. Gestédo
de qualidade total (GQT): conceitos e ferramenfastemas da qualidade para
alimentos. Normas de garantia da qualidade pamgeatos (NB ou ISO 9000 e
Portarias 1428/93_MS, 326/97_MS e 368/98_MAA, 46/8A). Amostragem
estatistica: planos de amostragem por atributoorevpriaveis. Técnicas de
apresentagdo de resultados: cartas de controleosPlde amostragem para
gualidade microbiologica.

TAL463 Higiene Industrial 4(2-2) | e 1l. MBI100*.
Importancia. Controle e tratamento de &agua. Camtrdas toxinfeccbes
alimentares. Higienizacdo na industria de aliment®®incipais agentes
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detergentes. Principais agentes sanificantes. dg@d da eficiéncia
microbiolégica de sanificantes associados ao priomado de higienizacéo.
Controle de pestes. Normas e padrdes de constdecdma indUstria.

TAL464 Inspecgdo Sanitaria do Leite 4(2-2) I.

Importancia da inspecéo de leite e derivados. Liigpecdo de estabelecimentos
produtores de leite. Rotina de inspecdo em estbeatos produtores e
beneficiadores de leite e produtores e derivadoadi¢des de funcionamento de
estabelecimentos produtores e beneficiadores tke deprodutores de derivados.
Higiene dos estabelecimentos produtores e bengdica de leite e produtores de
derivados. Rotulagem de leite e derivados.

TAL465 Tratamento de Residuos de Industrias de Alimntos 4(2-2) | e Il
MBI100.

Origem e natureza dos residuos da industria deeatos. Caracteristicas e

métodos de tratamento dos residuos solidos. Cesditias e métodos de

tratamento das A&guas residuarias. Tratamento deluoss das indistrias

alimenticias. Aspectos legais sobre poluicdo anthbienalise de residuos e

controle de operacdes de tratamento.

TAL466 Microscopia de Alimentos 3(1-2) I.

Principios basicos de microscopia. Solucdes wiiigzana microscopia. Preparo de
amostras. Histologia vegetal - amidos. Alterac@sadas pelo calor. Sujidades e
impurezas. Técnicas de analise. ImplicagBes naesakbthudes. Legislacdo.
Fotomicrografia.

TAL467 Legislacdo de Alimentos 2(2-0) I.

Estudo da legislacdo, diplomas legais. Normalizagigaos normalizadores,
procedimentos. Garantia de qualidade. Certificad&o qualidade. Vigilancia

sanitéria. Defesa do consumidor. Registro de els@ibgento e produtos.

Embalagem e rotulagem de alimentos. Seguranca alaliio. Legislacédo

profissional. Trabalho dirigido e/ou seminario solar legislacdo de alimentos.
Etica profissional. Aditivos em alimentos. Vantagendesvantagens. Requisitos
higiénicos nas construcdes, instalaces e equigamda indUstria de alimentos.

TAL468 Andlise Sensorial 4(2-2) Il. EST103 ou ESTHou NUT362.
Introducdo a andlise sensorial. Principios de lbgia sensorial. Introducédo a
psicofisica. Métodos classicos de avaliacdo seadsdrécnicas experimentais em
andlise sensorial. Montagem, organizacdo e operagioum programa de
avaliagéo sensorial. Propriedades sensoriais @osrabs.

TAL472 Operagdes Unitarias na Indastria de Aliments | 3(3-0) II.
ENG271.

Introdugdo as operacdes unitarias. Movimentacafudios. Calculo da perda de

carga. Medidores de pressdo e de vazdo. Tubulagdbsjlas e acessérios.

Equipamentos para deslocar fluidos. Agitacdo eurdstle fluidos e de sélidos.
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Separacdo de soélidos particulados. Escoamento uitdogl através de solidos
particulados. Reducéo de tamanho. Transporte ehemtos sélidos.

TAL473 Operacdes Unitarias na Industria de Alimentas 11 3(3-0) I. TAL472

e ENG278.
Introdugdo. Propriedades liquido vapor da dguacddores de calor. Evaporacéo
e evaporadores. Geracdo de vapor. Secagem.

TAL474 Operacdes Unitarias na Indistria de Aliments 1l 4(4-0) |I.
ENG278 e TAL472 e TAL473* e QUIL151.

Introducdo. Destilacdo. Extracdo liquido-liquidoixitiacdo. Cristalizacao.

Adsorcdo. Processos de separa¢édo por membranas.

TAL475 Operacdes Unitarias 6(4-2) Il. ENG275 e QUIE0.
Introducdo a engenharia. Movimentacéo de fluidepagacdes fisico-mecanicas.
Trocadores de calor. Evaporacdo. Desidratacéoil&igsi. Refrigeracéo.

TAL476 Instrumentacdo e Controle de Processos 4(4-0l. MAT271 e
(TAL472 ou TAL475 ou ENQ311).

Instrumentag&o de processos. Modelagem mateméipeodessos. Transformada

de Laplace. Funcéo transferéncia. Comportamenténdoo dos processos.

Controladores Feedback. Comportamento dindmico ideengas em malha

fechada. Estabilidade de sistemas de controle dimarfechada.

TAL477 Processamento de Carnes e Derivados 6(4-2) |

Introducao - musculo X carne. Importancia econdém@@bjetivo da producdo de

animais. Estrutura e composicdo do musculo e teegkbciados. Contracgéo,
relaxamento muscular e fontes de energia para agé@o muscular. Conversdo
do musculo em carne. Fatores que afetam a transf@ormdo muasculo em carne e
as propriedades finais da carne. Propriedades d# deesca. Principios do

processamento, estocagem e preservacao de caricesbidMogia, deterioracéo e

contaminagcdo da carne. Palatabilidade, aparéncajem suculéncia, sabor e
odor. Cozimento.

TAL478 Tecnologia de Queijos Especiais 7(3-4) II.AL445.

Controle de qualidade de queijos. Formacao de saboueijos. Controle do
rendimento e padronizacdo de queijos. Desenvoltinee gosto amargo em
queijos. Queijos maturados por fungos. Queijos ifloel Aceleracdo da
maturagéo de queijos - desenvolvimentos recentasfiliracdo e aproveitamento
de soro. Controle da atividade de agua (Aw) emjogsLei

TAL479 Processamento Industrial de Leguminosas 2(@) I. Ter cursado
2.790 horas de disciplinas obrigatérias.

Aspectos técnicos da soja. Oleos e derivados. iReotia soja. Farelo de soja.

Proteina texturizada. Isolados protéicos. Concdasraprotéicos. Produtos

integrais. Hidrolisados e fermentados. Tofu. Tegga de produtos a base de
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feijdo. Tecnologia de produtos a base de erville@ndlogia de produtos a base de
amendoim.

TAL484 Principios de Conservacdo de Alimentos 6(4}21. MBI130 e
TALAT72*,

Principios gerais de conservacdo de alimentos.d&eagio de alimento pelo frio.

Desidratagéo e concentragéo de alimentos. Irragidedalimentos. Conservagéo

de alimento pelo calor.

TAL488 Laboratorio de Operacgdes Unitarias 2(0-2) ITAL474*,

Medidas, erros e representacdo de dados. Movindnide fluidos. Agitacéo e
mistura de fluidos. Operacdes de separacdes fishy@yacdes com transferéncia
de calor. Operacfes com transferéncia de massaa¢des com transferéncia de
calor e massa.

TAL490 Atividades Complementares | 2(0-2) | e Il. Ter cursado, no
minimo, 2.850 horas de disciplinas obrigatoérias.

Estimular a participacdo em atividades extraculai@s de carater cientifico,

académico e pratica profissional complementar.

TAL491 Topicos Especiais | 1(1-0) I e Il
Temas de atualizacdo a serem abordados por meiglateou trabalhos praticos.

TAL492 Tdpicos Especiais Il 2(2-0) 1 e Il
Temas de atualizacdo a serem abordados por meiglaeou trabalhos praticos.

TAL493 Tapicos Especiais Il 3(3-0) I e Il
Temas de atualizacé@o a serem abordados por mewdateou trabalhos préticos.

TAL494 Desenvolvimento de Novos Produtos 4(2-2) lle

No decorrer do semestre letivo serdo apresentadastias sobre varios tépicos.
Cada estudante sera responsavel pela selecaoa leitomentario de pelo menos
cinco artigos cientificos a serem apresentadoggnito, em forma de resumo em
fichas, abrangendo topicos.

TAL495 Seminario de Estagio 1(1-0) | e Il. Ter cusado 2.790 horas de
disciplinas obrigatérias.

O aluno far4 apresentacdo oral aberta ao publiazioeando com o estagio

realizado.

TAL496 Estagio Supervisionado 0(0-12) I e Il.

Visa dar ao aluno experiéncia pré-profissionalpcahdo-o em contato com a
realidade de sua area de atividade, dando-lhewpdade de vivenciar problemas
e aplicacbes, em empresas publicas ou privadasieconentos adquiridos no
curso, ampliando, assim, sua formacao profissional.
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TAL497 Estagio Supervisionado em Laticinios 0(0-36) e 1. TAL403* e
TAL414* e TAL442*,

O estagio supervisionado visa dar ao aluno expaéépratica pré-profissional

colocando-o0 em contato com a realidade da cade@upvos de leite e derivados,

e em particular na industria de produtos lacteasdd-lhe oportunidade de aplicar

em empresas privadas e publicas, os conhecimerdgsirilos no curso,

ampliando, assim sua formac&o profissional.

TAL498 Seminario de Estagio Supervisionado em Latinios 1(1-0) | e II.
TAL497*.

Apresentacdo das normas de execucao e avaliaggenuoario, definicdo de data

de entrega dos relatérios de estagio, e estabelatimdo cronograma de

apresentacao na forma oral. Apresentacao oralrdméso.



