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regulatory aspects. Trumbull: Food & Nutrition Press, 1991.

LAZLO, H.. Quimica de Alimentos: Alteracdo dos Componentes Organicos. 12 ed. Nobel, 1986.
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Componente Curricular cédiqo: 4C Periodo letivo:
MECANICA DOS FLUIDOS go: 4° semestre
Créditos: 4 (4T+0P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 60h
Pré-requisitos: 3A e 2B

EMENTAS

Propriedades Fisicas dos Fluidos. Equac6es Fundamentais da Mecéanica dos Fluidos. Regime Laminar e
Regime Turbulento. Niamero de Reynolds. Escoamento de fluidos: filme descendente, tubos circulares e
anulos. Métodos para resolucéo de problemas com escoamento em regime laminar e turbulento. Fator de
atrito. Comportamento de fluidos em tanques e canais. Equac¢fes gerais para o escoamento de fluidos.
Instalacdo de bombas.

BIBLIOGRAFIAS BASICAS

FOX, R.W.; MCDONALD, A.T.; PRITCHARD, P.J. Introdugdo a Mecanica dos Fluidos. 7 ed. Rio de
Janeiro: LTC. 2010. 728p.

BIRD, R. B.; STEWART, W.E.; LIGHTFOOT, N.R. Fendbmenos de Transporte. 2 ed. Rio de Janeiro:
LTC. 2004. 808p.

LIVI, C.P. Fundamentos de fendmenos de transporte. Rio de Janeiro: LTC. 2004.

BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES

BRAGA FILHO, W. Fendmenos de transporte para engenharia. Rio de Janeiro: LTC. 2006.

MUNSON, B. Fundamentos da Mecanica dos Fluidos. 4 ed. Sao Paulo: Edgard Bliicher 2004.
OLIVEIRA, L.A.; LOPES, A.G. Mecanica dos fluidos. 3 ed. Sdo Paulo: ETEP. 2010.792p.

SHREVE, N. R.; BRINK JR, J. Industrias de Processos Quimicos. 4 ed. Rio de Janeiro;: LTC, 1997.
SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial: Biotecnologia
da Producao de Alimentos. V. 4. S8o Paulo: Edgar Blucher, 2001.

Componente Curricular A Frerc Periodo letivo:
FISICO-QUIMICA Ll Al 4° semestre
Créditos: 4 (3T+1P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 60h
Pré-requisitos: 3A e 2B

EMENTAS

Funcdes de Distribuicdo; Teoria Cinética dos Gases; Propriedades de Transporte; Velocidade das
Reacdes Quimicas, Cinética Quimica Empirica, Cinética de Reagdes Complexas, Reagbes Fotoquimicas
- Catélise, Dinamica de Reacdes Quimicas; Teoria de Colisdes, Teoria do Complexo Ativado, Reacdes
Controladas por Difusdo, Dinamica de Colisbes Moleculares; Processos em Superficies Soélidas,
Crescimento e Estrutura, Adsor¢do: Isotermas, Atividade Catalitica.

BIBLIOGRAFIAS BASICAS

ATKINS, P. W. Fundamentos de Fisico-Quimica. 3 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2003. 488p.
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MOORE,W. Fisico-Quimica. V.1. Sao Paulo: Edgar Bliicher, 2000.
MOORE,W. Fisico-Quimica. V.2. Sao Paulo: Edgar Bliicher, 2000.
CASTELLAN, G. Fundamentos de Fisico-quimica. Rio de Janeiro: LTC. 1986. 527p

BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES

BUENO, W.A.; DEGREVE, L. Manual de Laboratério de Fisico-Quimica, Editora McGraw-Hill do Brasil.
ATKINS, P.W; PAULA, J. Fisico-quimica. V1. 9 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

ATKINS, P.W; PAULA, J. Fisico-quimica. V2. 9 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

BALL, D.W. Fisico-quimica. V1. [S.[]: Cengage Learning, 2005.

CHANG, R. Fisico-quimica. V.1. Porto Alegre: Mcgraw Hill, 2008.

Componente Curricular cédiqo: 4E Periodo letivo:
ANALISE MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS go: 4° semestre
Créditos: 4 (1T+3P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 60h
Pré-requisitos: 3G

EMENTAS

Amostragem, preparo de amostras, métodos de analise microbioldégica em alimentos e agua. Principios
de metodologia classica e inovadoras de identificagdo microbiana. Fontes de contaminacéo
(Toxinfeccdo). Aproveitamento industrial de microrganismos.

Testes bioquimicos de identificacdo; Métodos rapidos para detecgdo; Treinamento pratico - Contagem e
identificacdo de microrganismos: Contagem de bolores e leveduras; Contagem de coliformes totais e
fecais; Contagem de bactérias lacticas; Contagem de Clostridios Sulfito Redutores; Identificacdo de
espécies de interesse alimentar.

BIBLIOGRAFIAS BASICAS

SILVA, N; JUNQUEIRA, V.C.A; SIVEIRA, N.F.A. Manual e Métodos de Analise Microbiol6gica de
Alimentos e Agua. 4 ed. S&o Paulo: Varela, 2010.

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES

BARBOSA, H.R.; TORRES, B.B. Microbiologia Basica. Sdo Paulo: Atheneu, 1998.

PELCZAR JR, M.; REID, R.,CHAN, E. C. S. Microbiologia: Conceitos e Aplicacdes. V.2. Sdo Paulo:
Mac Graw Hill do Brasil, 1996.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
JORGE, O.C. Microbiologia: atividades praticas. 2 ed. Sdo Paulo: Santos (Grupo GEN), 2008.
SOARES, M.M.S.R; RIBEIRO, M.C. Microbiologia pratica, roteiro e manual: bactérias e fungos. Rio
de Janeiro: Atheneu, 2002.

Componente Curricular ) Periodo letivo:
METODOS INSTRUMENTAIS DE ANALISE DE Codigo: 4F 4° semestre ’
ALIMENTOS

Créditos: 2 (1T+1P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 30h

Pré-requisitos: 3C

EMENTAS

Teoria: Introducdo ao método instrumental; Fundamentos teéricos e aplicacdes de técnicas analiticas
instrumentais espectroscopicas, elétricas e de separacdo (espectrofotometria UV/Vis, fotometria de
chama, espectrofotometria de IR, espectrofotometria de absorcdo atdbmica, ICP-OES, cromatografia
gasosa, cromatografia liquida de alta eficiéncia, condutimetria, potenciometria, refratometria);Calibracéo
instrumental; Tratamento dos dados e validacdo de resultados.

Pratica: Construcéo de curva de calibracdo espectrofotométrica; Calibracdo de instrumentos analiticos;
Aplicacdo das técnicas instrumentais em analise de alimentos.
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