INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

MELCONIAM, S. Mecanica Técnica e Resisténcia dos Materiais. 10 ed. Sdo Paulo: Erica, 2000.
376p.

HIBBELER, R. C. Resisténcia dos Materiais. 8 ed. Pearson, 2005.

CALLISTER, W.D.; RETHWISCH, D.G. Ciéncia e Engenharia de Materiais: Uma introducdo. 8 ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2012.

BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES

NASH, W.A. Resisténcia dos Materiais. 2 ed. Sdo Paulo: McGraw Hill do Brasil, 1982.
TIMOSHENKO, Mecanica dos Sélidos. V. 1. Sdo Paulo: Livros Técnicos e Cientificos, 1992.
TIMOSHENKO, Mecanica dos Sélidos. V. 2. Sdo Paulo: Livros Técnicos e Cientificos, 1992.
BEER/JOHNSTON. Resisténcia dos Materiais. Sao Paulo: McGraw Hill do Brasil, 1994.
BOTELHO, M.H.C. Resisténcia dos Materiais: para entender e gostar. 2 ed. Sédo Paulo, 2013.
ASSAN, A.E. Resisténcia dos Materiais.V.1. Campinas: UNICAMP, 2010.

Componente Curricular Cédigo: 6C Periodo letivo:
LABORATORIO BASICO | go: 6° semestre
Créditos: 4 (0T+4P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 60h

Pré-requisitos: 5C e 5E

EMENTAS

Praticas de Mecanica dos Fluidos e Operag8es Unitarias | com énfase em processos relevantes a
Engenharia de Alimentos.

BIBLIOGRAFIAS BASICAS

FOUST, A.S.; WENZEL, L.A.; CLUMP, C.W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L.B. Principios das
operacdes unitarias. 2 ed. Rio de Janeiro: LTC. 1982.

FOX, R.W.; MCDONALD, A.T.; PRITCHARD, P.J. Introducdo a Mecanica dos Fluidos. 6 ed. Rio de
Janeiro: LTC 2006.

BIRD, R. B.; STEWART, W.E.; LIGHTFOOT, N.R. Fen6menos de Transporte. 2 ed. Rio de Janeiro:
LTC. 2004. 808p

BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES

BLACKADDER e NEDDERMAN. Manual de Operacdes Unitarias. Editora Hemus, 2004.

LIVI, C.P. Fundamentos de fen6menos de transporte. Rio de Janeiro: LTC, 2004.

SHREVE, N. R.; BRINK JR, J. Industrias de Processos Quimicos. 4 ed. Rio de Janeiro: LTC, 1997.
ROMA, W.N.L. Fenbmenos de transporte para engenharia. 2 ed. Sdo Carlos: Rima, 2006.
TERRON, L.R. Opera¢des Unitarias para quimicos, farmacéuticos e engenheiros. Rio de Janeiro:
LTC, 2010.

Componente Curricular cédiao: 6D Periodo letivo:
ANALISE DE ALIMENTOS | go: 6° semestre

Créditos: 4 (2T+2P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 60h

Pré-requisitos: 4B e 5A

EMENTAS

Amostragem: Normas gerais para coleta das amostras em analise de rotina; Acidez; pH;
Densitometria; Refratometria; Textura; Cor; Atividade de Agua; Composi¢édo centesimal basica dos
alimentos: Agua; Minerais; Proteinas; Lipidios; Carboidratos; Fibras; Anélises comparativas de dados
obtidos com padrbes de qualidade e legislacéo.

BIBLIOGRAFIAS BASICAS

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisicos e quimicos para analise de alimentos. 4 ed. Sao
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2005.
CECCHI, H.M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Analise de Alimentos. 2 ed. Campinas:
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INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de laboratério de quimica de alimentos. S&o Paulo: Varela,
2003.

BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES

FRANCO, G. Tabela de Composicao Quimica dos Alimentos. 9 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.
BOBBIO, P.; BOBBIO, F. Introducdo a Quimica de Alimentos. 3 ed. S&o Paulo: Varela. 2003. 240p.
SOARES, L.U. Curso Basico de Instrumentacao para Analista de Alimentos e Farmacos.
Barueri: Manole, 2006.

BOFF, E.T.O; HAMES, C; FRISON, M. Alimentos: Producdo e Consumo. Alimentacdo Humana.
ljui: Unijui, 2006.

SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C. Andlise de alimentos: métodos quimicos e biolégicos. 3 ed. Vigcosa:
UFV, 2005.

Componente Curricular Cédiqo: 6E Periodo letivo:
ADMINISTRACAO E ECONOMIA PARA ENGENHARIA go: 6° semestre
Créditos: 4 (4T+0P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 60h

Pré-requisitos: Nao ha

EMENTAS

Introducdo a Economia: Conceitos e DefinicBes; Sistemas Econdmicos: Capitalista X Socialista.
Conceitos: principais analises dos modelos propostos. Implicagdes socioecondmicas dos modelos
atuais; Modelos Macroecondmicos: Conceitos e Defini¢cdes; Introducdo a Microeconomia: Andlises
microecondmicas na industria de alimentos; Modelos de Estruturas de Mercado: Concorréncia
Perfeita, Monopolio, Oligopodlio, Concorréncias Monopolista; Técnicas de analise de investimentos:
Valor Anual Equivalente, Valor presente, taxas de rendimentos, analise beneficio-custo;
Organizagfes: Origem, Conceitos e Definicbes; Teorias Organizacionais, Gerenciais e Teoria da
Administracdo; Desenho Organizacional; Abordagem das Relag6es Humanas; Marketing: criando
valor ao cliente; Recursos Humanos: Introdugéo, sistemas e subsistemas; Inovac¢des Tecnoldgicas:
processos organizacionais e operacionais.

BIBLIOGRAFIAS BASICAS

CHIAVENATO.I. Introducdo a Teoria Geral da Administracdo. 6 ed. Sdo Paulo: Campus, 2006.
GREMAUD, A. P.; PINNHO, D. B.; VASCONCELLOS, M.A.S. Manual de economia. 4 ed. S&o
Paulo: Saraiva, 2005.

ROSSETT]I, J P. Introducdo a Economia. S&0 Paulo: Atlas, 2005.

BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES

MAXIMIAMO. A. C. A. Teoria Geral da Administracao. Sdo Paulo: Atlas, 2006;

SLACK, N.; CHAMBERS, S. Administracao da Producdo. S&o Paulo: Atlas, 2002.
VASCONCELLOS, M. A. S; GARCIA, M. E. Fundamentos de economia. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.
GRIECO, F. A. O Brasil e a nova economia global. Sdo Paulo: Aduaneiras, 2001.

KOTLER, P. Administracdo de Marketing. S&o Paulo: Atlas, 2002.

PASSOS, C. R. M; NOGAMI, O. Principios de economia. 3 ed. Sao Paulo: Pioneira, 2001.

Componente Curricular )
CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE | Cédigo: 6F
ALIMENTOS

Periodo letivo:
6° semestre

Créditos: 2 (2T+0P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 30h

Pré-requisitos: 4G

EMENTAS

Conceitos, fungdes e principios em controle de qualidade. Principios béasicos de funcionamento do
controle de qualidade na empresa. Especificacdes da qualidade quanto & matéria-prima, embalagem
e processos. Medidas objetivas e subjetivas de qualidade. Controle Estatistico de Qualidade.
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