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CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS Turno: INTEGRAL
Curriculo n° 05
A partir de 2023

Reconhecido pelo Decreto Estadual n® 6.642, de 28.11.02. D.O.E. n° 6368 de 29.11.02.
Reconhecimento renovado pela Portaria n® 202/2020 - SETI de 26/10/2020, publicado no Diario Oficial do Estado do Parana n°
10800, de 28/10/2020.

Para completar o curriculo pleno do curso superior de graduacdo de Engenharia de Materiais, o académico devera
perfazer um total minimo de 4.312 (quatro mil, trezentas e doze) horas, sendo 1.649 (mil seiscentas e quarenta nove) horas
em disciplinas de Formagao Basica Geral, 1.598 (mil quinhentas e noventa e oito) horas em Formacgao Especifica Profissional,
272 (duzentas e setenta e duas) horas em disciplinas de Diversificagdo ou Aprofundamento, 200 (duzentas) horas em
Atividades Complementares, 160 (Cento e sessenta) horas em Estagio Curricular Supervisionado e 433 (quatrocentas e trinta e
trés) horas em *Extensdo enquanto componente curricular, distribuidas em no minimo 5 (cinco) anos e no maximo 7(sete) anos
letivos.

E o seguinte o elenco de disciplinas que compdem o curso:

DISCIPLINAS DE FORMAGAO BASICA GERAL

cODIGO DISCIPLINA CARGA CARGA
HORARIA DE HORARIA
EXTENSAO
(%)
101657 |Calculo Diferencial e Integral | 0 68
101658 |Calculo Diferencial e Integral Il 0 68
101659 |Geometria Analitica a Algebra Linear 0 68
101660 |Calculo Numérico 0 34
102537 |Fisica | 0 68
102538 |[Fisica ll 0 68
102539 |Fisica lll 0 34
102540 |Fisica Experimental | 0 34
102541 |Fisica Experimental Il 0 34
103325 |Quimica Geral e Inorganica 0 68
103326 |Quimica Geral e Inorganica Experimental 0 68
103327 |Quimica Analitica 0 68
103328 |Quimica Organica 0 68
103329 |Quimica Organica Experimental 0 68
201371 |Mecanica dos Materiais 0 68
201372 |Desenho Técnico Computacional 0 34
208129 |[Introdugéo a Engenharia de Alimentos 0 51
208130 |Informatica Aplicada a Engenharia de Alimentos 0 34
208131 |Microbiologia de Alimentos | 0 51
208132 |Fundamentos de Engenharia 0 34
208133 |Fendébmenos de Transporte | 0 51
208134 |Fendmenos de Transporte Il 0 51
208135 |Fendmenos de Transporte Il 0 51
208136 |Estatistica Aplicada a Engenharia de Alimentos 0 68
208137 |Ensino, Pesquisa e Extensao | 0 34
208138 |Ensino, Pesquisa e Extensao Il 0 34
208139 |[Instalagdes Industriais 0 68
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208140 |Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente 0 68
208141 |Deontologia 0 51
403693 |Empreendedorismo Aplicado a Engenharia de Alimentos 0 51
501643 |Relagbes Humanas 0 34
Total em Horas 1649
DISCIPLINAS DE FORMAGAO ESPECIFICA PROFISSIONAL
CODIGO DISCIPLINA CARGA CARGA
HORARIA DE HORARIA
EXTENSAO
(%)
208142 |Embalagens de Alimentos 0 68
208143 |Microbiologia de Alimentos Il 0 68
208144 [Microbiologia de Alimentos IlI 0 68
208145 |Matérias-primas Agropecuarias 0 68
208146 [Quimica de Alimentos 0 51
208147 [Bioquimica de Alimentos | 0 68
103330 |Fisico-Quimica 0 68
208148 |Termodinamica Aplicada a Engenharia de Alimentos 0 68
208149 [Analise de Alimentos | 0 68
208150 |[Analise de Alimentos Il 0 68
208151 [Controle Estatistico da Qualidade e de Processos 0 34
208152 |Operacdes Unitarias | 0 51
208153 |Operagdes Unitarias Il 0 51
208154 |Operagdes Unitarias llI 0 51
208155 |Operagdes Unitarias IV 0 51
208156 |Operagdes Unitarias V 0 68
208157 [Seguranca de Alimentos 0 68
208158 |Nutricao e Alimentos Especiais 0 51
208159 |Engenharia Bioquimica 0 68
208160 |Bioquimica de Alimentos I 0 68
208161 |Analise Sensorial de Alimentos 0 68
208162 |Tecnologia das Fermentagdes 0 68
208163 |Projetos Industriais | 0 34
208164 |Projetos Industriais Il 0 34
208165 |Projetos Industriais IlI 0 34
208166 |Gestao de Qualidade 0 51
208167 |Higiene na Industria de Alimentos 0 51
208168 |Orientagao de Trabalho de Concluséo de Curso 0 34
Total em Horas 1598
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DISCIPLINAS DE DIVERSIFICAGAO OU APROFUNDAMENTO
CODIGO DISCIPLINA CARGA |SEMES| CARGA
HORARIA TRE | HORARIA
DE
EXTENSAO
(%)
208169 | Tecnologia de Frutas 0 2° 68
208170 | Tecnologia de Hortalicas 0 1° 68
208171 | Tecnologia de Bebidas néo Alcodlicas 0 2° 68
208172 |Simulagao de Processos 0 1° 68
208173 | Tépicos Especiais em Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos 0 1° 68
208174 |Planejamentos Experimental 0 2° 68
510500 |Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS 0 2° 51
208176 | Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos 0 2° 68
208177 |Tecnologia de Carnes e Derivados 0 1° 68
208178 | Tecnologia de Leite e Derivados 0 2° 68
208179 |Tecnologia de Oleos e Gorduras 0 2° 68
208180 |Desenvolvimento de Produtos e Marketing 0 1° 68
208181 | Tecnologia de Bebidas Alcodlicas 0 1° 68
208182 | Tecnologia de Pescados 0 1° 68
208183 | Tecnologia de Produtos Agucarados 0 1° 68
Total em Horas 272*

** O curso possui 15 disciplinas de diversificagdo e aprofundamento. Sdo ofertadas 07 (sete) disciplinas desta natureza na
terceira série, sendo que o académico é obrigado a ser aprovado em, no minimo, uma para concluir a terceira série. Na quarta
série sdo ofertadas 05 (cinco) disciplinas de diversificagdo e o académico deve ser aprovado em, no minimo, duas para
concluir a série. Na quinta série sdo ofertadas 03 (trés) disciplinas optativas e o académico deve ser aprovado em, no minimo,
uma. Desta forma, a carga horaria minima de disciplinas de diversificagcdo é de 272 horas.

DISCIPLINAS DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

cODIGO DISCIPLINA CARGA HORARIA
208184 |Estagio Supervisionado 160
Total em Horas 160
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DISCIPLINAS DE EXTENSAO COMO COMPONENTE CURRICULAR

CODIGO DISCIPLINA CARGA CARGA

HORARIA DE HORARIA DE

EXTENSAO (% EXTENSAO
208185 |Atividades de Extenséao | 100 34
208186 |Atividades de Extenséo Il 100 34
208187 |Atividades de Extenséo Il 100 34
208188 |Atividades de Extenséo IV 100 34
208189 |Atividades de Extenséo V 100 34
208190 |Atividades de Extenséo VI 100 34
208191 |Atividades de Extenséo VII 100 34
208192 |Atividades de Extenséao VI 100 34
208193 |Atividades de Extenséo IX 100 34
Total em Horas néo codificada 127
Total em Horas 433

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
Requisito essencial e obrigatério para obtengdo do diploma, desenvolvido mediante controle, orientagao e avaliagdo docente,
por meio da disciplina de Orientagdo de Trabalho de Conclusdo de Curso e de defesa do Trabalho perante Banca
Examinadora, conforme regulamento especifico, RESOLUCAO CEPE N° 005, DE 27 DE MARCO DE 2018.

ATIVIDADES COMPLEMENTARES OU ATIVIDADES ACADEMICO-CIENTIFICO-CULTURAIS
Para obter a sua graduagdo, o académico devera cumprir, no minimo, 200 (duzentas) horas em Atividades Complementares,
regulamentados pelo Colegiado de Curso, incluindo participagdo obrigatéria em atividades (presenciais ou a distancia) com
contetidos que resguardem dimens&o social da inclusdo de pessoas com necessidades especiais, das relagdes étnico-raciais,
dos afrodescendentes e da prevengao ao uso indevido de drogas.

DISCIPLINAS DE DIVERSIFICAGAO E APROFUNDAMENTO

Componente essencial para complementagdo da carga horaria minima prevista a conclusdo do curso tem a finalidade de
aprofundar contelidos especificos e atender a diversidade de demanda social no campo profissional pretendido. O curso
possui 15 disciplinas de diversificagdo e aprofundamento. S&o oferecidas 07 (sete) disciplinas desta natureza na terceira série,
sendo que o académico é obrigado a ser aprovado em, no minimo, uma para concluir a terceira série. Na quarta série sdo
ofertadas 05 (cinco) disciplinas de diversificagdo e o académico deve ser aprovado em, no minimo, duas para concluir a série.
Na quinta série sdo ofertadas 03 (trés) disciplinas optativas e o académico deve ser aprovado em, no minimo, uma. Desta
forma, a carga horaria minima de disciplinas de diversificagao € de 272 horas.

*DISCIPLINAS DE EXTENSAO COMO COMPONENTE CURRICULAR

Considerando os principios da curricularizagdo da extens&o conforme RESOLUCAO CEPE - N° 2020.6 e também como
requisito essencial para a composicdo da carga horaria do curso, apresenta 433 horas de atividades de extensao,
ultrapassando o limite minimo exigido por lei. Serdo ofertadas nove disciplinas exclusivas de extensdo, Atividades de Extensao
I a IX, cada uma com 34 horas, totalizando 306 horas. Estas disciplinas sdo complementares a varias disciplinas do curso,
pois os académicos irdo compartilhar e aplicar os conhecimentos das demais disciplinas do curso nas atividades propostas.
Além disso, os académicos deverdo atender um minimo de 127 horas em extens&do nao codificadas no curso.

Em relag&o a carga horaria total do curso a extenséo apresenta 10%.

PRATICA ESPORTIVA
A atividade de pratica esportiva sera desenvolvida pelo académico como atividade opcional.
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DESDOBRAMENTOS DAS AREAS DE CONHECIMENTO EM DISCIPLINAS

DISCIPLINAS DE FORMAGAO BASICA GERAL

N° DE AREAS DE CONHECIMENTO DISCIPLINAS
ORDEM

1 Matematica 1.1 Calculo Diferencial e Integral |

1.2 Célculo Diferencial e Integral I

1.3 Geometria Analitica a Algebra Linear
1.4 Calculo Numérico

2 Fisica 2.1 Fisica |

2.2 Fisica ll

2.3 Fisica lll

2.4 Fisica Experimental |
2.5 Fisica Experimental Il

3 Quimica 3.1 Quimica Geral e Inorganica

3.2 Quimica Geral e Inorganica Experimental
3.3 Quimica Analitica

3.4 Quimica Organica

3.5 Quimica Orgénica Experimental

4 Mecanica dos Soélidos 4.1 Mecanica dos Materiais

5 Desenho Industrial 5.1 Desenho Técnico Computacional

6 Engenharia de Alimentos 6.1 Introducdo a Engenharia de Alimentos

6.2 Fundamentos de Engenharia

6.3 Instalagdes Industriais

6.4 Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente

7 Informatica 7.1 Informatica Aplicada a Engenharia de Alimentos

8 Microbiologia de Alimentos 8.1 Microbiologia de Alimentos |

9 Fendmenos de Transporte 9.1 Fendbmenos de Transporte |
9.2 Fendbmenos de Transporte Il
9.3 Fendmenos de Transporte I

10 Ciéncia de Alimentos 10.1 Estatistica Aplicada & Engenharia de Alimentos

11 Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 11.1 Ensino, Pesquisa e Extenséo |
11.2 Ensino, Pesquisa e Extenséo Il
11.3 Deontologia

12 Engenharia de Alimentos 12.1 Instalagdes Industriais
12.2 Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente

13 Administragao/ Economia 13.1 Empreendedorismo Aplicado a Engenharia de
Alimentos

14 Ciéncias Humanas 14.1 Relagdes Humanas

DISCIPLINAS DE FORMAGAO ESPECIFICA PROFISSIONAL

N° DE AREAS DE CONHECIMENTO DISCIPLINAS
ORDEM
15 Tecnologia de Alimentos 15.1 Embalagens de Alimentos

15.2 Tecnologia das Fermentagdes

8 Microbiologia de Alimentos 8.2 Microbiologia de Alimentos I
8.3 Microbiologia de Alimentos IlI

10 Ciéncia de Alimentos 10.2 Matérias-primas Agropecuarias
10.3 Quimica de Alimentos
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10.4 Bioquimica de Alimentos |

10.5 Analise de Alimentos |

10.6 Analise de Alimentos Il

10.7 Controle Estatistico da Qualidade e de Processos
10.8 Seguranca de Alimentos

10.9 Bioguimica de Alimentos I

10.10 Analise Sensorial de Alimentos

10.11 Gestao de Qualidade

10.12 Higiene na Industria de Alimentos

12 Engenharia de Alimentos 12.3 Operagdes Unitarias |
12.4 Operagoes Unitarias Il
12.5 Operagdes Unitarias Il
12.6 Operagdes Unitarias IV
12.7 Operagodes Unitarias V
12.8 Projetos Industriais |
12.9 Projetos Industriais Il
12.10 Projetos Industriais 11l

16 Nutricdo 16.1 Nutricdo e Alimentos Especiais
17 Processos Bioquimicos 17.1 Engenharia Bioquimica
11 Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 11.1 Orientacéo de Trabalho de Concluséo de Curso

DISCIPLINAS DE DIVERSIFICACAO OU APROFUNDAMENTO

N° DE AREAS DE CONHECIMENTO DISCIPLINAS
ORDEM
15 Tecnologia de Alimentos 15.3 Tecnologia de Frutas

15.4 Tecnologia de Hortaligas

15.5 Tecnologia de Bebidas ndo Alcodlicas

15.6 Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos
15.7 Tecnologia de Carnes e Derivados

15.8 Tecnologia de Leite e Derivados

15.9 Tecnologia de Oleos e Gorduras

15.10 Desenvolvimento de Produtos e Marketing
15.11 Tecnologia de Bebidas Alcodlicas

15.12 Tecnologia de Pescados

15.13 Tecnologia de Produtos Agucarados

18 Engenharia Quimica 18.1 Simulagéo de Processos

11 Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 11.2 Topicos Especiais em Ciéncia, Tecnologia e
Engenharia de Alimentos

10 Ciéncia de Alimentos 10.3 Planejamentos Experimental

19 Educagéo 19.1 Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS

DISCIPLINAS DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

N° DE AREAS DE CONHECIMENTO DISCIPLINAS
ORDEM
11 Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 11.3 Estagio Supervisionado
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DISCIPLINAS DE EXTENSAO COMO COMPONENTE CURRICULAR

N° DE AREAS DE CONHECIMENTO DISCIPLINAS
ORDEM
11 Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 11.4 Atividades de Extens&o |

11.5 Atividades de Extenséo I
11.6 Atividades de Extenséo llI
11.7 Atividades de Extenséo IV
11.7 Atividades de Extenséo V
11.9 Atividades de Extenséao VI
11.10 Atividades de Extensao VII
11.11 Atividades de Extenséao VIl
11.12 Atividades de Extenséo IX
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101657 Calculo Diferencial e Integral |

Numeros reais e fungbes de uma variavel real. Limites e continuidade. Derivadas de fungbes de uma variavel real e suas
aplicagdes. Polindbmio de Taylor. Integrais indefinidas de fungbes de uma variavel real. Métodos de integragédo. Integrais
definidas de fungdes de uma variavel real e suas aplicagbes na Engenharia de Alimentos.

101658 Calculo Diferencial e Integral Il

Séries de fungdes. Integrais improprias. Fungdes de varias variaveis. Curvas e superficies de nivel. Derivadas de fungdes de
varias variaveis e suas aplicagdes. Gradiente. Integrais de linha. Integrais mdultiplas em coordenadas retangulares, polares e
cilindricas e suas aplicagdes na Engenharia de Alimentos.

101660 Calculo Numérico
Resolucdo de sistemas lineares: métodos diretos e iterativos. Equacgdes transcendentes. Ajuste de curvas. Integracéo
numeérica.

101659 Geometria Analitica e Algebra Linear Vetores.

Operacdes com vetores. Sistemas de coordenadas. Equacdes da reta e plano. Posi¢do relativa de retas e planos.
Perpendicularidade e ortogonalidade. Espagos vetoriais. Transformagdes lineares e matrizes. Formas bilineares, quadricas e
classificagdo de conicas.

102537 Fisica |
Analise dimensional. Fundamentos de Mecanica Classica. Teoria Cinética.

102538 Fisical ll
Eletrostatica: forga elétrica, campo elétrico, Lei de Gauss, potencial elétrico, capacitores e dielétricos. Eletrodinamica: corrente
elétrica, resisténcia elétrica, circuitos elétricos.

102539 Fisica lll
Otica Geomeétrica: reflexdo da luz, espelhos planos e esféricos, lentes delgadas e instrumentos o6ticos.

102540 Fisica Experimental |

Metrologia: instrumentos de medida, tratamento de dados experimentais. Mecanica: estatica, cinematica e dinamica de soélidos.
Hidrostatica: massa especifica, viscosidade, tensdo superficial. Calor: termometria, calor especifico, calor latente, dilatagéo de
liquidos e solidos. Atividades de laboratério: 34 horas.

102541 Fisica Experimental Il

Eletrostatica: forgca elétrica, campo elétrico, potencial elétrico. Eletrodinamica: equipamentos de medida, corrente elétrica,
resisténcia elétrica, circuitos elétricos. Magnetismo. Eletromagnetismo: demonstragdes, circuitos com corrente alternada. Otica
Geomeétrica: reflexao da luz, espelhos/lentes ética fisica. Atividades de laboratério: 34 horas.

103325 Quimica Geral e Inorganica

Matéria e suas propriedades. Desenvolvimento da teoria atdbmica. Mecanica quantica. Classificagdo dos elementos.
Propriedades periddicas. Ligacdes quimicas. Fungdes quimicas. Leis quimicas, estequiometria. Compostos de coordenacéo.
Liquidos. Solugdes. Equilibrio Quimico. Energia e reagdes quimicas.

103326 Quimica Geral e Inorganica Experimental

Normas de seguranga, equipamentos basicos de laboratério, finalidades e utilizagdo. Técnicas de separagdo de misturas.
Avaliagdo de resultados experimentais. Propriedades quimicas. Preparo e padronizagdo de solugdes, solugdo tampao.
Atividades de laboratorio: 68 horas.

103327 Quimica Analitica
Principios de analise qualitativa. Equilibrio Quimico e suas aplicagdes. Introducédo a analise quantitativa. Técnicas classicas de
analise quantitativa. Atividades de laboratério: 20 horas.

103328 Quimica Organica ]
LigagGes quimicas e estrutura. Hidrocarbonetos. Estereoquimica. Analise conformacional. Haletos de alquila. Alcodis. Eteres.
Fendis. Aldeidos e cetonas. Acidos carboxilicos. Compostos de N, P e S.

103329 Quimica Organica Experimental .
LigagcGes quimicas e estrutura. Hidrocarbonetos. Estereoquimica. Analise conformacional. Haletos de alquila. Alcodis. Eteres.
Fendis. Aldeidos e cetonas. Acidos carboxilicos. Compostos de N, P e S.

103330 Fisico-Quimica
Leis da Termodinamica. Transformacdes fisicas de substancias puras. Misturas simples. Equilibrio quimico. Introdugdo a
cinética quimica: velocidade de reag¢des quimicas. Equilibrio eletroquimico. Propriedades dos ions em solugao.

201372 Desenho Técnico Computacional

Normalizagdo técnica e convengdes. Construcdes geométricas. Representacdo de objetos e pegas convencionais.
Interpretacé@o e elaboragdo de esbogos e desenhos técnicos por meio manual e computacional. Atividades de laboratorio: 34
horas.
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201371 Mecanica dos Materiais
Estatica, cinematica e dindmica do ponto e do corpo rigido. Tensdes e deformagdes nos sdlidos. Andlise de pegas sujeitas a
esforgos simples e combinados. Energia de deformagéo.

208129 Introdugao a Engenharia De Alimentos

Distingdo entre ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos. Competéncia e atribuicbes do engenheiro de alimentos.
Alimentos: matérias-primas e produtos industrializados. Operag¢des unitarias utilizadas na industria de alimentos. Principios
gerais de conservagao de alimentos. Curriculo do curso. Diretrizes para elaboragéo e apresentagdo de trabalhos cientificos.

208031 Microbiologia de Alimentos I
Histérico e importancia da microbiologia de alimentos. Ecologia microbiana dos alimentos. Citologia. Divis&o celular. Genética.
Atividades de laboratodrio: 17 horas.

208143 Microbiologia de Alimentos Il

Importancia dos microrganismos nos alimentos. Fatores que condicionam o desenvolvimento de microrganismos nos
alimentos. Microrganismos indicadores e patogénicos. Alteracdes quimicas causadas por microrganismos. Deterioragdo
microbiana nos alimentos. Padrdes microbioldgicos de alimentos. Atividades de laboratério: 34 horas

208144 Microbiologia de Alimentos Il

Controle do desenvolvimento microbiano nos alimentos, higiene e sanitizacdo na industria de alimentos, POP, biofilmes
microbianos, boas praticas de manipulacdo de alimentos, analise de perigos e pontos criticos de controle, microbiologia
preditiva, métodos rapidos de andlise de alimentos. Atividades de laboratério: 34 horas.

208145 Matérias Primas Agropecuarias
Nomenclatura de produtos agropecuarios. Matérias-primas de origem animal e vegetal. Histologia animal e vegetal.
Caracteristicas e padroes de qualidade. Perecibilidade. Embalagem, armazenamento e transporte de matérias-primas.

208132 Fundamentos de Engenharia
Unidades.Analise Dimensional. Variaveis de Processo. Balangos de massa e de energia. Psicrometria. Atividade de agua.

208133 Fenémenos de Transporte |

Propriedades dos Fluidos. Estatica dos Fluidos. Movimento dos Fluidos. Escoamento em regime laminar e turbulento.
Escoamento interno e externo. Escoamento dos fluidos por meio de sélidos particulados. Transporte e agitagcdo dos fluidos.
Atividades praticas: 17 horas.

208134 Fenémenos de Transporte Il

Fenémenos de transferéncia de calor por condugao, convecgéo e radiagéo. Propriedades térmicas em alimentos. Transferéncia
de calor em regime permanente e transiente. Transferéncia de calor associada a ebuligdo e condensagao. Atividades praticas:
17 horas.

208135 Fenomenos de Transporte lli
Transferéncia de massa por convecgéo e difusdo. Transferéncia de massa em regime permanente e transiente. Transferéncia
simultanea de calor e massa. Atividades praticas: 17 horas.

208148 Termodinamica Aplicada a Engenharia de Alimentos

Teoria cinética dos gases. Leis da termodindmica e suas aplicagdes. Termoquimica. Equagdes de estado e correlagdes
correspondentes dos sistemas PVT. Equilibrio de fases. Termodindmica dos processos de fluxo. Equagbes de energia dos
processos de fluxo de regime permanente. Atividades praticas: 68 horas.

208149 Analise de Alimentos |
Amostragem e preparo de amostra para analise de alimentos. Confiabilidade dos resultados. Determinagdo dos constituintes
dos alimentos. Medidas fisicas. Atividades de laboratério: 34 horas

208150 Analise de Alimentos Il
Introdugdo a cromatografia e espectrofotometria e aplicagdes em alimentos. Microscopia de alimentos. Andlise de textura e cor
em alimentos. Rotulagem nutricional obrigatéria e complementar. Atividades de laboratério: 34 horas.

208152 Operagoes Unitarias |
Calculo de perda de carga. Equipamentos para deslocar fluidos. Agitagao de mistura de fluidos e sdlidos. Separagao de sélidos
particulados. Redugao de tamanho. Atividades praticas: 51 horas.

208153 Operagoes Unitarias Il
Fluidizag&o. Filtragdo, sedimentacgéo e centrifugagdo. Transporte de alimentos solidos. Atividades praticas: 51 horas.

208154 Operagoes Unitarias Il
Principais operagdes de transferéncia de calor: trocadores de calor, tratamento térmico e cocgdo. Refrigeragcdo e congelamento
na Industria de alimentos e carga térmica. Atividades praticas: 17 horas.

208155 Operagoes Unitarias IV
Principais operagbes de transferéncia de massa: destilagdo, absor¢do,extracdo liquidoliquido e extragdo solido-liquido.
Atividades praticas: 17 horas.
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208156 Operagoes Unitarias V

Gases e vapores, balangos de massa e energia em evaporadores, classificacdo dos evaporadores, evaporadores de simples
efeito, economia e recompressao de vapor, evaporadores de multiplo efeito, elevagdo no ponto de ebulicdo, psicrometria,
secagem, secadores, curvas de secagem, tempo de secagem, spray drying, liofilizagdo. Aulas praticas: 34 horas.

208147 Bioquimica de Alimentos |
Enzimas. Transformag6es bioquimicas de carboidratos, proteinas e lipideos nos alimentos. Atividades de laboratério: 34 horas.

208160 Bioquimica de Alimentos Il
Metabolismo e vitaminas. Transformacdes bioquimicas nos alimentos. Aplicagdo de enzimas no processamento de alimentos.
Atividades de laboratorio: 34 horas.

208136 Estatistica Aplicada a Engenharia de Alimentos

Analise exploratéria de dados: representagdes graficas, medidas de posicéo e dispersdo entre variaveis. Inferéncia Estatistica:
amostras, estimagdo de parametros, e testes de hipoteses. Distribuicdo normal. Teorema do limite central. Testes de
normalidade e homocedasticidade de dados. Analise de variancia. Testes de diferenga de médias. Introducéo ao planejamento
de experimentos. Andlise de regressao. Uso de softwares estatisticos livres.

208161 Analise Sensorial de Alimentos

Fisiologia dos sentidos. Estimulagdo, sensagdo e percepgdo. Propriedades sensoriais dos alimentos. Planejamento e
organizagdo de programa de avaliagcdo sensorial. Selecédo e treinamento de avaliadores. Testes discriminativos. Testes com
escalas. Perfil sensorial descritivo. Métodos afetivos. Estudos com consumidores. Planejamento, aplicagédo e analise estatistica
de dados sensoriais. Correlagao entre medidas sensoriais e instrumentais. Atividades de laboratério: 34 horas.

208163 Projetos Industriais |
Sistemas de escoamento em processos na industria alimenticia. Layout de plantas industriais. Balangos de massa e energia
aplicados em operagbes unitarias. Atividades praticas: 34 horas.

208164 Projetos Industriais Il

Sistemas de escoamento em processos na industria alimenticia associados a operagdes unitarias. Balangos de massa e
energia em projetos de equipamentos envolvendo processos mecanicos, térmicos e com transferéncia de massa. Aplicagéo
dos elementos de instalagdes industriais e elétricas em um processo industrial. Atividades praticas: 34 horas.

208165 Projetos Industriais Il

Viabilidade técnica, econémica e financeira. Desenvolvimento de projeto de implantagdo de uma unidade industrial. Conceitos
técnicos e aplicacdo pratica de sistemas de planejamento e controle das organizagdes industriais. Técnicas industriais
modernas no planejamento e controle de produgéo. Atividades praticas: 34 horas.

208137 Ensino Pesquisa e Extensao |

Projetos de ensino, pesquisa e/ou extensdo - conceitos. Planejamento e definicdo de parametros em projetos de ensino,
pesquisa e/ou extensdo: tema, delimitagdo do tema, hipdtese, objetivo, justificativa, revisdo bibliografica e metodologia.
Ferramentas para pesquisa bibliografica. Diretrizes para elaboragdo de projetos de pesquisa e monografias. Normas da ABNT
para elaboragdo da monografia (estrutura, regras gerais e citagcdes). Aplicagdo de métodos e técnicas cientificas para
elaboragdo da monografia. Redagdo da revisdo bibliografica e metodologia do tema escolhido da monografia. Atividades
praticas: 34 horas

208138 Ensino Pesquisa e Extensao Il

Desenvolvimento de projetos de ensino, pesquisa e/ou extensdo. Ferramentas para formatagdo de monografia. Orientagéo
para escrita, planejamento, organizagdo e discussdo dos elementos da monografia: estruturagdo do resumo, roteiro para
elaboragdo de materiais e métodos, apresentagéo de resultados e discussdo fundamentada na hipotese, conclusdes. Plagio
em trabalhos cientificos. Normas da ABNT para elaboragdo da monografia (referéncias). Aprendizagem de ferramentas para
apresentacdo de trabalhos em publico. Treinamento e abordagens sobre apresentacdes de trabalhos. Atividades praticas: 34
horas.

208139 Instalagbes Industriais
Elementos de tubulagbes e seus acessorios. Geragao e distribuigdo de Vapor. Instalagédo hidraulica, vacuo, gases e outras.
Instrumentagao e controle. Torres de resfriamento. Instalagdes elétricas.

208142 Embalagens de Alimentos

Histérico, conceitos e fungdes. Embalagens metalicas. Recipientes de vidro. Embalagens plasticas. Embalagens convertidas.
Embalagens celul6sicas. Estabilidade de produtos embalados. Equipamentos de embalagem. Embalagens de transporte.
Legislagédo. Planejamento e projeto de embalagem.

208146 Quimica de Alimentos
Estrutura, propriedades e funcionalidades de carboidratos, proteinas e lipideos. Propriedades da agua e seus efeitos sobre as
transformacdes fisico-quimicas nos alimentos. Minerais. Aditivos. Atividades de laboratério: 34 horas.

208159 Engenharia Bioquimica

Cinética de processos fermentativos, bioreatores e processos fermentativos, balangos de massa e energia em bioprocessos;
transferéncia de matéria, transmisséo de calor, engenharia dos bioreatores, propriedades reoldgicas dos meios, sistemas de
agitacdo e aeracdo em bioreatores, variagdo de escala, separagdo e purificagdo de bioprodutos, controle dos bioprocessos.
Atividades de laboratdrio: 34 horas.
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208141 Deontologia )

Fundamentos de legislacédo de alimentos. Normas e Padrdes. Metrologia. Orgaos publicos que regem a legislagdo de alimentos
no Brasil. Ministério da Saude, Vigilancia Sanitaria, Ministério da Agricultura, INMETRO, Ministério de Minas e Energia.
Fiscalizagdo de alimentos. Rotulagem de produtos. Registro de produtos e aditivos. Seguranga do trabalho. Etica
responsabilidade e atribuigdo do engenheiro de alimentos. Cédigo de defesa do consumidor.

208158 Nutricao e Alimentos Especiais

Alimento com fator relacionado a nutricdo e a saide humana. Processos de digestédo, absorgéo e transporte dos nutrientes,
metabolismo celular e qualidade nutricional de nutrientes e substancias bioativas.. Alimentos com fator de alegagdo nutricional
e/ou saude. Alimentos para fins especiais. Sistemas de avaliacdo nutricional. Fatores antinutricionais. Efeito do processamento
no valor nutricional dos alimentos. Doengas de origem alimentar ndo transmissiveis (DOAT).

208167 Higiene na Industria de Alimentos

Requisitos sanitarios de construgdes, equipamentos e utensilios. Boas praticas higiénicas. Sistema APPCC. Detergéncia:
propriedades dos detergentes, fatores que aumentam a agdo dos detergentes, métodos de aplicagdo, operagdes da limpeza.
Sanitizagédo. Avaliagéo da sanitizagdo. Corroséo. Atividades praticas: 34 horas.

208162 Tecnologia das Fermentagoes
Introdugdo a Biotecnologia. Alimentos e bebidas obtidos por fermentagdo. Enzimas em Tecnologia de Alimentos - produgéo e
aplicagdo. Alimentos transgénicos - nogdes basicas. Atividades praticas: 34 horas.

208169 Tecnologia de Frutas

Frutas. Desenvolvimento e estadios de desenvolvimento das frutas. Ponto de colheita e colheita. Transporte, recepgao e
beneficiamento. Classificacdo de frutas. Conservagdo de frutas. Processamento minimo de frutas. Frutas congeladas.
Processamento de polpa de frutas. Processamento de sucos de maga, laranja, uva, morango e maracuja. Enzimas de
maceragao e de liquefagdo. Concentragdo e crioconcentragdo de sucos. Secagem e desidratagao de frutas, polpas e sucos.
Frutas estruturadas. Frutas confitadas/glaceadas. Caracteristicas de qualidade. Compostos bioativos em frutas. Aplicagdes de
novas tecnologias no processamento de frutas: luz ultravioleta; ultra-som; ozdnio e irradiagdo. Embalagens. Aproveitamento de
subprodutos. Equipamentos e especificagbes. Fluxogramas. Calculo de rendimentos e custos industriais. Atividades de
laboratério: 34 horas.

208170 Tecnologia de Hortaligas

Hortalicas - matérias-primas. Etapas basicas do processamento. Processamento térmico. Processamento pelo frio. Produtos
fermentados. Processamento por controle da pressdo osmoética e controle de atmosferas. Concentragdo e desidratagéo de
hortalicas. Processamento de tomate e tubérculos. Aproveitamento de subprodutos. Equipamentos e especificagdes.
Fluxogramas. Atividades de laboratério: 34 horas.

208176 Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos

Cereais, raizes e leguminosas. Processos operacionais na moagem e no beneficiamento de cereais e raizes. Farinhas.
Panificagdo e massas alimenticias. Cervejarias. Produtos, ingredientes e garantia de qualidade. Amido: fontes e métodos de
obtengao, caracteristicas fisicas e quimicas, suas modificagdes e aplicagdes industriais. Atividades de laboratério: 34 horas.

208177 Tecnologia de Carnes e Derivados

Composicao fisico-quimica, valor nutritivo e propriedades sensoriais da carne fresca. Bioquimica da contragdo muscular.
Transformagdes bioquimicas pds abate. Microbiologia da carne. Métodos de conservagdo e controle de qualidade. Manejo
pré-abate, principios de abate humanitario e bem estar animal. Abates suino, bovino e de aves: processo, aspectos de
qualidade e seguranga. Tecnologia do processamento de produtos carneos, aspectos de qualidade e seguranga. Atividades de
Laboratodrio: 34 horas.

208178 Tecnologia de Leite e Derivados

Leite: Obtencdo, composicéo, valor nutritivo, conservagéo, aspectos de qualidade e seguranga. Controle da qualidade do leite:
analises fisicas, fisico-quimicas e microbioldgicas. Processamento industrial de leite e derivados: aspectos de qualidade e
seguranga. Atividades de laboratério: 34 horas.

Tecnologia de Oleos e Gorduras

Matérias-primas oleaginosas. Composigao e caracteristicas de 6leos e gorduras. Rancidez hidrolitica e oxidativa. Antioxidantes
sintéticos e naturais. Recepgdo e armazenamento de matéria-prima para produgéo de 6leos. Extragdo. Refino. Processos de
mudanca de consisténcia: hidrogenacéao, esterificacdo e fracionamento. Emulsdes e emulsificantes. Atividades de Laboratério:
34 horas.

208171 Tecnologia de Bebidas Nao Alcodlicas

Matérias-primas, processos de fabricagdo e controle de qualidade de agua mineral, agua de coco, isotbnico, energético,
refresco em po, chas e infusdes de erva mate, café, extrato de soja e outros cereais, refrigerante, kombucha, smoothies e caldo
de cana. Atividade de laboratdrio: 34 horas.

208181 Tecnologia de Bebidas Alcodlicas

Introdugcdo ao estudo das bebidas alcodlicas. Matérias-primas, processos de fabricagdo e controle de qualidade de
fermentados de frutas, sidra, vinhos (tinto, branco, composto, espumantes e licorosos), destilado de vinho e graspa, cognac,
cerveja, uisque, hidromel, licores, aguardente de cana, pisco, rum, tequila, vodka e gin. Atividade de laboratério: 34 horas.

208182 Tecnologia de Pescados
Composigdo quimica, processos bioquimicos. Lay-out, conformidade das instalagbes para o mercado nacional/internacional.
Produgéo, conservagao e principios de processamento e armazenamento do pescado. Tecnologia: processamento de pescado:
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filetagem, congelamento. Produgdo de sardinha e atum enlatados. Processamento de camar&o congelado. Produgéo de
pescado salgado. Processamento de siri. Producdo de surimi. Tecnologia de subprodutos e parametros de qualidade.
Atividades praticas: 34h.

208183 Tecnologia de Produtos Agucarados

Importancia da industria de produtos agucarados no Brasil. Producédo de agulcares: cristal, refinado, glicose, frutose, sorbitol,
xilitol, invertido, liquido, xarope de glicose. Processamento de balas duras, caramelos, toffees, fudge, fondant, produtos
aerados, balas de goma, produtos drageados, frutas cristalizadas\glaceadas, cacau e chocolate.

208180 Desenvolvimento de Produtos e Marketing

Definigao e caracterizagdo de novos produtos. Etapas do desenvolvimento de novos produtos. Caracterizagdo de mercado e
ciclo de vida de produto. Relacdo entre consumidor e novos produtos. Estratégias utilizadas no langamento de novos produtos.
Atividades de laboratério: 34 horas.

208172 Simulagao de Processos

Conceitos e comandos basicos de programagdo computacional. Modelos matematicos aplicados a Engenharia de Alimentos.
Simulagédo de processos aplicados a Engenharia de Alimentos. Otimizagdo de processos. Ajuste de parametros. Atividades
praticas: 34 horas.

208173 Topicos Especiais em Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos
Aspectos inovadores da area de alimentos. Aprofundamento e desdobramento de disciplinas na area de ciéncia, tecnologia e
engenharia de alimentos. Conteddos necessarios para atualizagao profissional.

208174 Planejamento Experimental

Estatistica basica. Testes de hipdteses para médias e variancias; Medidas de associagao entre variaveis. Técnicas classicas de
planejamento experimental fatorial e fatorial fracionado. Planos centrais compostos. Planejamento de experimentos para
misturas. Avaliagdo da qualidade de modelos matematicos usando a metodologia de superficie de resposta incluindo a
otimizagao de produtos e processos. Atividades praticas: 34 horas.

208140 Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente

Educagao ambiental. Origem e natureza dos residuos da industria de alimentos. Caracteristicas e métodos de tratamento de
residuos sdlidos e liquidos. Classificagdo de agua. Medidas de carga poluidora. Tratamento primario, secundario e terciario.
Tratamento de residuos de industrias alimenticias: Analise de residuos e controle de operagdes de tratamento. Aproveitamento
de residuos da industria de alimentos. Estudo do bindmio ecologia x economia.

208168 Orientacao de Trabalho de Conclusao de Curso
Elaboragéo de relatérios técnico-cientificos e de trabalho de conclusdo de curso sob a orientagdo de um docente.
Apresentagao do trabalho para banca examinadora.

208184 Estagio Supervisionado
Estagio supervisionado em empresas, instituicbes publicas ou privadas que desenvolvam atividades na area de Engenharia de
Alimentos.

208157 Segurancga de Alimentos

Principios de Toxicologia de Alimentos. Avaliagdo do risco de substancias quimicas em alimentos. Substancias toxicas
formadas durante o processamento dos alimentos. Conceito de Food Safety. Sistemas de certificacdo de seguranga de
alimentos: Global Food Safety Iniciative (GFSI), ISO 22000, FSSC 22000, normas BRC, IFS. Sistemas de Gestdo da
Seguranca dos Alimentos: Fraude de Alimentos, Defesa dos Alimentos, Andlise de Riscos Organizacionais, Rastreabilidade,
Sustentabilidade.

208151 Controle Estatistico da Qualidade e de Processos
Ferramentas de suporte a Gestdo da Qualidade. Cartas de controle e analise da capacidade do processo. Medidas e modelos
de confiabilidade. Amostragem: inspegao de qualidade.

208166 Gestao de Qualidade
Evolugdo Histérica. Fundamentos da Qualidade. Gestdo estratégica. Indicadores de desempenho. Técnicas de Gestao.
Ferramentas gerenciais. Normalizag&o. Auditoria.

208130 Informatica Aplicada a Engenharia de Alimentos

Ferramentas de internet e softwares aplicados nas areas de ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos: ferramentas de
pesquisa, editoracdo de textos, planilhas, apresentacdes e imagens. Estruturas basicas de Programacao. Atividades de
laboratdrio: 34 horas.

208185 Atividades de Extenséo |
Desenvolvimento de modalidades de extens&do nas diversas areas propostas no ambito do Departamento de Engenharia de
Alimentos, outros departamentos da UEPG e/ou outras IES.

208186 Atividades de Extensao Il
Desenvolvimento de modalidades de extensdo nas diversas areas propostas no ambito do Departamento de Engenharia de
Alimentos, outros departamentos da UEPG e/ou outras IES.
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208187 Atividades de Extensao Il
Desenvolvimento de modalidades de extensédo nas diversas areas propostas no ambito do Departamento de Engenharia de
Alimentos, outros departamentos da UEPG e/ou outras IES.

208188 Atividades de Extensao IV
Desenvolvimento de modalidades de extens&do nas diversas areas propostas no ambito do Departamento de Engenharia de
Alimentos, outros departamentos da UEPG e/ou outras IES.

208189 Atividades de Extenséao V
Desenvolvimento de modalidades de extens&o nas diversas areas propostas no ambito do Departamento de Engenharia de
Alimentos, outros departamentos da UEPG e/ou outras IES.

208190 Atividades de Extensao VI
Desenvolvimento de modalidades de extensédo nas diversas areas propostas no ambito do Departamento de Engenharia de
Alimentos, outros departamentos da UEPG e/ou outras IES.

208191 Atividades de Extensao VII
Desenvolvimento de modalidades de extens&do nas diversas areas propostas no ambito do Departamento de Engenharia de
Alimentos, outros departamentos da UEPG e/ou outras IES.

208192 Atividades de Extensao VIl
Desenvolvimento de modalidades de extens&o nas diversas areas propostas no ambito do Departamento de Engenharia de
Alimentos, outros departamentos da UEPG e/ou outras IES.

208193 Atividades de Extensao IX
Desenvolvimento de modalidades de extens&do nas diversas areas propostas no ambito do Departamento de Engenharia de
Alimentos, outros departamentos da UEPG e/ou outras IES.

403693 Empreendedorismo Aplicado a Engenharia de Alimentos

Fundamentos de empreendedorismo; Fundamentos do Plano de Negdcios; Estrutura basica de um Plano de Negdcios;
Apresentacdo de um Plano de Negodcios. Andlise de viabilidade econdmica e risco de um projeto industrial. Nogdes de
Depreciacéo, Imposto de renda, Custos e Financiamentos.

501643 Relagdes Humanas
Relagdes de trabalho e precarizagdo no contemporaneo. Grupos e processos de lideranga nas organizagdes. Relagdes
interpessoais nas organiza¢des. Saude mental e trabalho. Gestdo da diversidade nas organizagdes.

510500 Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS

(26h) Artefatos culturais surdos. O processo histérico da comunidade surda no mundo. Os parametros fonoldgicos principais da
Libras (CM.; PA.; M.). Legislagdo. PRATICA: (25 h) Expressdes corporo-faciais e campos semanticos: Alfabeto datilolégico;
Numeros; Identificagcdo Pessoal; Saudagdes e Gentilezas; Formas; Cores; Verbos; Estabelecimentos; Profissdes.
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ANEXO | - FLUXOGRAMA

BACHARELADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

- Célculo Diferencial e Célculo Diferencial e Geometria Analitica e . . L .
12 Série « . Fisica | Fisica Il Fisica Experimental |
Integral | Integral Il Algebra Linear
25 4 0 0 4 0 0
884 101657 68 101658 68 101659 68 102537 68 102538 68 102540 34
27 0 4 4 0 4
22 Série Calculo Numérico Mecanica dos Materiais Fisica Ill Fisica Experimental I Fisico-Quimica Embalagens de Alimentos
27 2 0 2 0 4 4
918 101660 34 201371 68 102539 34 102541 34 103330 68 208142 68
27 0 4 0 2 0 0
32 Série Fenomenos ?le Transporte Fenomenos Iclile Transporte Andlise de Alimentos | Andlise de Alimentos I Operagdes Unitarias | Operagodes Unitarias Il
22 4 0
867 29 208134 51 208135 51 208149 68 o 208150 68 2 208152 51 208153 51
- Engenharia de Alimenos e . e . e ~ e . Nutrigdo a Alimentos
a
42 Série Meio Ambiente Operagdes Unitarias Il Operagoes Unitarias IV Operagdes Unitarias V Seguranga de Alimentos Especiais
24 4 3 0 0 4 3
850 208140 68 208154 51 208155 51 208156 68 208157 68 208158 51
22 0 0 3 4 0 0
5 Série Deontologia Projetos Industriais 11l Gestédo de Qualidade Higiene na Industria de Orientagao ,de Trabalho de Atividades de Extenséao IX
Alimentos Concluséo de Curso
19
483 10 208141 51 208165 34 208166 51 208167 51 208168 34 208193 34
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BACHARELADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

12 Série Quimica Geral e Inorganica Quimica Gergl e Inorganica Quimica Analitica Introdugdo a Engenharia de Informatl_ca Apllt_:ada a Microbiologia de Alimentos |
Experimental Alimentos Engenharia de Alimentos
25 4 4 0 2
884 103325 68 103326 68 103327 68 208129 51 208130 34 208131 51
27 0 0 4 0
.. Microbiologia de Alimentos | | Microbiologia de Alimentos Matérias-primas - . Fundamentos de Fendmenosde Transporte |
22 Série . Quimica de Alimentos .
1l I} Agropecuarias Engenharia
27 4 0 0 2
918 208143 68 208144 68 208145 68 208146 51 208132 34 208133 51
27 0 4 4 0
3% Série Bioquimica de Alimentos I Estatlstl_ca Apllgada a Desenho Te_zcnlco Anal|se_Sensorla| de Tecnologia ~das: Projetos Industriais |
Engenharia de Alimentos Computacional Alimentos Fermentagdes
22 4 4 2 0 0 0
867 208160 68 208136 68 201372 34 208161 68 208162 68 208163 34
29 0 0 0 4 4
Ensino, Pesquisa e Empreendedorismo Ensino, Pesquisa e
42 Série Engenharia Bioquimica : ~q Aplicado a Engenharia de Projetos Industriais Il Instalacdes Industriais ' ~q
Extenséo | ) Extenséo Il
Alimentos
24 4 0 0 0
850 208159 68 208137 34 403693 51 208164 34 208139 68 208138 34
22 0 2 4 2
52 Série Estagio Supervisionado Disciplina de Diversificagdo
19 0 4
483 208184 160 208 68
10 10 0
BACHARELADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS
12 Série Rela¢des Humanas Quimica Organica Atividades de Extensao | Atividades de Extensao |l
25 0 0
884 27 501643 34 103328 68 2 208185 34 208186 34
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Termodinamica Aplicada a

Quimica Organica

Em vigor a partir de Margo de 2023. (Resolugcédo CEPE n.° 2022.46).

22 Série . . Bioquimica de Alimentos . Atividades de Extenséo lll Atividades de Extensao IV
Engenharia de Alimentos Experimental
27 0 0 4
918 = 208148 68 2 208147 68 103329 68 0 208187 34 208188 34
32 Série Coqtrole Estatistico da Atividades de Extenséo V Atividades de Extenséo VI Disciplina de Diversificagdo
Qualidade de Processos
22 0 0
867 29 208151 51 3 208189 34 208190 34 208 68
42 Série Atividades de Extensao VII | | Atividades de Extenséo VIII| | Disciplina de Diversificagéo| | Disciplina de Diversificagdo
24 2 0 2 0
850 208191 34 208192 34 208 68 208 68
22 0 2 0 2
52 Série
19
483
10
Disciplina}s .Formag.éo DlSCIlenas. Fc?rm. Espec. Disciplinas Diversificagio ou Ati\{idafl.es Académi.co- Estagio Curricular TOTAL Disciplinas EAD
Basica Profissional Aprofundamento Cientifico-Culturais
1649 1598 272 200 160 3879 0
Extensdo como
Componente TOTAL Nome da Disciplina __2Série
Curricular
CH-1°%s CH-1°s
433 4312 COD. CH CH
CH-2° CH-2°s
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