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1- APRESENTACAO

O ensino de engenharia no Brasil demanda uso intensivo de ciéncia e tecnologia e exige
profissionais altamente qualificados, preparados para enfrentar o0 mercado de trabalho altamente
competitivo. Esse conceito de qualificacdo profissional vem se alterando, devendo ser
considerados, além dos conteudos especificos, conhecimentos nas areas de relacdes humanas,
administracdo e ambiental, entre outros.

Com base nestes aspectos e cientes da responsabilidade cada vez maior a que se propdem
os Cursos de Graduacdo, a formulacdo e atualizacdo do Projeto Pedagdgico de curso se fazem
necessarias visando acompanhar as tendéncias do mundo moderno, buscando a exceléncia no que
se acredita ser um processo de formacéo profissional adequada.

O Projeto Pedagdgico do Curso Engenharia de Alimentos da Universidade Federal da
Paraiba foi elaborado a partir de sua avaliacdo ao longo dos ultimos anos, considerando as
discussbes no ambito local e nacional sobre o ensino de Engenharia, tendo como premissa a
formacédo de Engenheiros de Alimentos com perfil profissional generalista.

Diante das necessidades e demandas locais, nacionais e internacionais, no contexto de um
mundo globalizado, passando por rdpidas mudancas nas areas cientificas e tecnoldgicas, o
Engenheiro de Alimentos deve estar capacitado para resolver problemas/desafios adotando
medidas que considerem além dos aspectos técnicos e cientificos, as questdes éticas, ambientais e
sociais. Para a formacéo de profissionais com esse perfil se faz necessario o desenvolvimento de
diferentes atividades académicas, selecionadas e atualizadas de acordo com as necessidades da
industria de alimentos e da sociedade.

Por essa razdo, o Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade
Federal da Paraiba elaborou um projeto pedagogico que promova uma melhor formacao
profissional e que atenda as orientacdes e exigéncias legais do Ministério da Educacéo - MEC.
Essa proposta servird como instrumento de discussao, sugestdes e modificagdes pela comunidade

académica, com o objetivo de uma permanente melhoria do curso.



2- DADOS DE IDENTIFICACAO DO CURSO

2.1 Denominagéao do Curso e Titulagéo

Curso/ Habilitacdo: Engenharia/ Engenharia de Alimentos

Autorizacado: Resolucdo no 018/CUN/93

Reconhecimento: Parecer no 547/98/CNE
Titulo: Bacharel em Engenharia de Alimentos

2.2 Carga horaria

CONTEUDO CARGA HORARIA
Conteudos basicos 1.410

Conteudos profissionais 630

Estagio curricular supervisionado 180

Contetdos complementares obrigatorios 1.440

Conteudos complementares optativos 240

Conteudos complementares flexiveis 60

TOTAL 3.960

2.3 Tempo de Integralizacdo

Minimo: 04 anos Médio: 05 anos

2.4 Regime do Curso/Turno de Oferta
Semestral/ Diurno

2.5 Condicoes de Ingresso

Processo Seletivo Seriado (PSS)/ anual

Méximo: 09 anos




3- JUSTIFICATIVA

Uma importante razdo para a reformulacdo da estrutura curricular do curso Engenharia de
Alimentos € a necessidade de adequacdo a Portaria n°1695, de 05 de dezembro de 1994, do
Ministério da Educacdo e do Desporto e a Resolu¢cdo CNE/CES n°11, de 11 de marco de 2002,
que institui as diretrizes curriculares nacionais do curso de graduacdo em Engenharia, do MEC.

Entretanto, inimeras mudancas na estrutura curricular sdo necessarias para a melhoria da
qualidade das atividades de ensino, pesquisa e extensdo, nessa area. Uma delas refere-se a carga
horéria elevada nos cursos de Engenharia em todo o Pais, o que dificulta ou impede o
envolvimento dos discentes com pesquisa, extensdo e outras atividades de grande importancia
para a formacdo destes. O Curso de Engenharia de Alimentos da UFPB se encontra nessa
situacdo, com carga horéria elevada, devendo a mesma ser reduzida para facilitar a participacao
dos alunos em atividades complementares tais como trabalhos de iniciacdo cientifica, projetos
multidisciplinares e monitorias, entre outras.

Outra importante mudanca necessaria é a inser¢cdo de um maior nimero de disciplinas
profissionalizantes nos periodos iniciais do curso, juntamente com as disciplinas basicas,
favorecendo maior interacdo entre esses conteldos, além de apresentar ao aluno, com
antecedéncia, algumas de suas atividades profissionais.

A grade curricular deve ser mais flexivel, de melhor fluéncia, e com capacidade de
absorver s mudancas tecnoldgicas. E necessario reforcar e aprimorar as atividades préticas,
sobretudo aquelas de laboratério. Com relacdo as ementas das disciplinas, é preciso atualiza-las,
considerando as transformacdes cientificas e tecnoldgicas. Ainda, devem ser implementadas
metodologias de ensino que desafiem o discente a criar e sistematizar conhecimentos de forma

independente.



4- FUNDAMENTACAO LEGAL

1)

2)

3)

4)

5)

6)

O presente projeto pedagogico foi desenvolvido com base:

na Resolucdo n.34/04, de 17 de agosto de 2004, do Conselho Superior de Ensino,
Pesquisa e Extensdo da UFPB, que aprova a sistematica de elaboracéo e de reformulacéo

do Projeto Politico Pedagdgico dos Cursos de Graduacao da UFPB,;

na Resolugcdo CNE/CES 11, de 11 de marco de 2002, que institui as diretrizes curriculares

nacionais do curso de graduacdo em Engenharia;

na Lei n.9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da

educacdo nacional;

na Portaria n. 1695, de 5 de dezembro de 1994, do Ministério da Educacéo e do Desporto
(MEC), que caracteriza a habilitagdo Engenharia de Alimentos;

na Resolucdo n.48/76, de 27 de abril de 1976, que fixa os minimos de conteudo e de

duracgéo do curso de graduagdo em Engenharia.

na Resolucéo n.52/76 de 9 de outubro de 1976, que caracteriza a habilitagdo Engenharia

de Alimentos.

As propostas apresentadas neste projeto estdo em consonancia com as orientacées do

MEC, uma vez que:

v Demonstram a preocupacdo com a qualidade do Curso de Graduacdo de modo a

permitir o atendimento das continuas modificacdes do mercado de trabalho;

v Ressaltam a necessidade da formacéo de um profissional generalista que ird buscar

na educacgdo continuada os conhecimentos especificos;

¥ Apontam a necessidade de desenvolvimento e aquisi¢do de novas habilidades,

além dos aspectos técnicos da profissao;

v Valorizam as atividades extracurriculares, pleiteando para elas valores a serem

quantificados na formacéo do graduando em Engenharia.



5- BREVE HISTORICO DO CURSO

O Curso Engenharia de Alimentos foi reconhecido pelo Governo Federal em 21 de agosto
de 1971, atraveés do Decreto-Lei n° 68.644 e seu curriculo minimo foi regulamentado nas
Resolucdes n° 48/76 e 52/76, do Conselho Federal de Educacdo. A portaria n° 1695, de 5 de
dezembro de 1994, do Ministério da Educacdo e do Desporto estabeleceu que a Engenharia de
Alimentos é uma habilitacdo especifica do Curso de Engenharia, revogando algumas disposi¢des
das resolucGes anteriores.

O Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos, da Universidade Federal da Paraiba
(UFPB), foi criado pela Resolugdo do CONSUNI n° 21 de 24 de margo de 1977, e reconhecido
pela Portaria  Ministerial n° 1.199 de 30 de novembro de 1979. Esse curso esta lotado no
Departamento de Tecnologia Quimica e de Alimentos (DTQA), pertencente ao Centro de
Tecnologia (CT) - Campus I. Sua estrutura curricular foi aprovada pela Resolucdo do CONSEPE
n° 29 de 17 de maio de 1977, tendo inicialmente a carga horaria de 4.050 horas.

Inimeras reformas na estrutura curricular foram realizadas ao longo dos anos visando
atender as exigéncias legais do Conselho Federal de Educacdo e do CONSEPE. Foram criadas
novas disciplinas, obrigatorias e optativas, realizadas alteracGes de pré-requisitos e de nomes de
disciplinas, entre outros. Houve elevacdo na carga horéria total do curso para 4.245 horas (279
créditos), podendo esse ser concluido no minimo em 8 (oito) e no maximo em 18 (dezoito)
periodos letivos.

Até o ano de 1999 eram oferecidas 40 vagas por ano, sendo atualmente oferecidas 30
vagas por semestre, tendo como forma de ingresso o Processo Seletivo Seriado (PSS).
Inicialmente, existiam poucas instalacbes de laboratdrios destinadas as aulas praticas, todas elas
funcionando no Nucleo de Pesquisa e Processamento de Alimentos (NUPPA), situado a cerca de
7 km do Centro de Tecnologia, sede do Curso.

Em 1978, foi fundado o Curso de Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, o que
contribuiu para a ampliagdo do nimero de laboratérios de anélise de alimentos. A partir de 1989,
a infra-estrutura laboratorial foi paulatinamente criada no Departamento de Tecnologia Quimica e

de Alimentos do Centro de Tecnologia, e as aulas préaticas transferidas para estes espagos.



6. OBJETIVOS DO CURSO

6.1 Objetivo geral

O objetivo geral do curso € a formacéo de profissionais cidaddos, com solida formacéo
técnica e cientifica, capacitados para atender as exigéncias técnico-cientificas e operacionais do
complexo agroindustrial do pais, contribuindo para o avancgo tecnoldgico e organizacional da
producdo industrial e distribuicdo de alimentos. Esses profissionais devem estar aptos a
desempenhar com propriedade as atividades de Engenharia (competéncias e habilidades definidas
na resolugdo CNE/CES 11/2002) na area de industrializagdo de alimentos, nos seus diferentes
setores.

6.2 Objetivos Especificos

- Conferir uma sélida formacéo basica de Engenharia, capacitando o graduando a desempenhar
as atribuicdes do engenheiro, aplicadas a inddstria de alimentos, conforme definidas na resolucao
CNE/CES 11/2002;

- Desenvolver competéncias e habilidades para o desempenho de atividades referentes a
industrializacdo e conservacdo de alimentos, desde a obtencdo da matéria-prima até a distribuicao
do produto ao consumidor, adotando condi¢cbes de processamento adequadas para a obtencdo de
produtos com melhores caracteristicas tecnoldgicas, sensoriais e nutricionais;

- Favorecer um ambiente propicio ao desenvolvimento de projetos de pesquisa vinculados aos
Programas de Pos-Graduacdo da UFPB, especialmente o Programa de Pds-Graduacdo em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos;

- Permitir ao aluno vivenciar a préatica profissional durante o curso, por meio cumprimento de
estagios curriculares e estagio curricular obrigatério em empresas ou instituicdes de ensino ou
pesquisa da area de atuacdo do engenheiro de alimentos;

- Incentivar a participacdo do aluno em eventos e 6rgdos de representagdo, projetos de extens&o,
atividades empreendedoras, etc.;

- Implementacdo da Empresa Junior, para que o aluno tenha contato com os problemas do setor,
desenvolva seu espirito de busca de solugdes, sua capacidade criativa e 0 senso empreendedor

para desenvolver a habilidade em lidar com problemas novos;



- Desenvolver a capacidade nos alunos de convivéncia em grupo, de forma a contribuir com sua
formacéo ética politica e cultural;

- Capacitar para a utilizagéo adequada dos recursos naturais, para o0 aproveitamento de descartes e
subprodutos da producdo agro-industrial de alimentos e para o tratamento dos residuos
industriais;

- Estimular a observancia a legislacédo relativa aos produtos alimenticios e seus processos, bem
como ao exercicio profissional, conscientizando-os das responsabilidades no cumprimento dos
preceitos legais;

- Incentivar atividades de ensino;

- Sensibilizar os estudantes para questdes éticas, humanisticas, sociais e ambientais.

7- ENGENHEIRO DE ALIMENTOS

7.1 Perfil do Egresso

A Universidade Federal da Paraiba, de acordo com a sua missdo e objetivo, e
atendendo as necessidades da sociedade, enfatizard a formacdo de um profissional com amplo
conhecimento técnico e cientifico, generalista, humanista, critico e reflexivo, capacitado a
identificar e resolver problemas considerando seus aspectos econdmicos, ambientais, sociais, e
politicos, podendo atuar nas mais diversas areas da industria de alimentos. Em termos gerais, 0s
conhecimentos obtidos na graduacdo aportardo capacidade técnica e discernimento,
responsabilidade profissional e social, para o desenvolvimento de trabalhos profissionais, em
qualquer das areas e fungdes ao alcance do Engenheiro de Alimentos.

A formacdo basica solida e formacdo profissional abrangente irdo conferir
caracteristicas importantes para que o profissional possa se inserir com sucesso no mundo
produtivo e cientifico, mantendo-se atualizado e contribuindo, efetivamente, para o
desenvolvimento do conhecimento cientifico e tecnoldgico na area de Engenharia, Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos.



7.2 Competéncias e Habilidades

7.2.1 Competéncias e Habilidades Gerais

A formacdo do engenheiro tem por objetivo dotar os profissionais dos conhecimentos
requeridos para o0 exercicio das seguintes competéncias e habilidades gerais (Resolugdo
CNE/CES 11/2002):

. aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnoldgicos e instrumentais a engenharia;
I1. projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

I11. conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

IV. planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servicos de engenharia;
V. identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

V1. desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

VII. supervisionar a operacao e a manutencdo de sistemas;

VII1I. avaliar criticamente a operacdo e a manutencao de sistemas

IX. comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e gréafica;

X. atuar em equipes multidisciplinares;

XI1. compreender e aplicar a ética e responsabilidades profissionais;

XI1. avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental;
XI1I. avaliar a viabilidade econdmica de projetos de engenharia.

XIV. Assumir a postura de permanente busca de atualizacao profissional.

7.2.2 Competéncias e Habilidades Especificas

- Conhecimento dos processos tecnoldgicos e dos equipamentos envolvidos na industrializacdo e
armazenagem de alimentos;

- Gerenciamento da qualidade, permitindo a adequacdo e o estabelecimento de padrbes de
qualidade para os processos, desde a recepcdo da matéria-prima até o transporte do produto
acabado;

- Gerenciamento e administracdo da inddstria alimenticia, na solucdo de problemas

administrativos e/ou técnicos;



- Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos alimenticios, processos e tecnologias com
objetivo de atingir novos mercados, reducao de custos e reutilizagcdo de subprodutos, entre outros;
- Determinacdo das caracteristicas quimicas, fisicas e microbioldgicas das matérias-primas,
ingredientes, insumos e produtos finais;

- Fiscalizacdo de alimentos e bebidas por 6rgdos governamentais em ambito Municipal, Estadual

e Federal.

7.3 Campos de Atuacéao

- Industrias de alimentos

- Industrias de embalagens, equipamentos e aditivos para alimentos
- Industrias de bebidas

- Empresas de fast food

- Instituigcdes de Ensino Superior

- Instituicdes de Pesquisa

- Escolas técnicas e Agrotécnicas

- Orgdos governamentais

- Supermercados

- Frigorificos

- Profissional autbnomo

- Empresas armazenadoras de produtos alimenticios
- Consultoria técnica

- Setor de Marketing e Vendas técnicas

- Laboratorios de Analise Quimica e Microbioldgica de alimentos
8. SISTEMATICA DE OPERACIONALIZACAO DO CURSO
O Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos, reconhecendo a

importancia da articulacdo entre atividades de ensino, pesquisa e extensdo na formacgéo

profissional pretendida, estabelece as seguintes acdes:
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a) Promocédo de atividades que possibilitem relacionar teoria-préatica

A relacdo teoria-pratica é fundamental para a producdo do conhecimento, devendo o
discente ter a oportunidade de realizar o maximo de atividades préaticas sobre os assuntos tedricos
abordados em sala de aula. Além das atividades apresentadas na grade curricular, devem ser
oferecidas atividades complementares tais como visitas técnicas as instalagdes industriais e
promocdo de cursos teorico-praticos extracurriculares, entre outros. Desta forma, o profissional

formado estara mais bem preparado para atuar no mercado de trabalho.

b) Interdisciplinaridade

O discente deve ser preparado para relacionar o conhecimento adquirido em cada
disciplina, estimulando o desenvolvimento de atividades que necessitem dos conteidos expostos
em varias disciplinas, tornando possivel aplicar conhecimentos adquiridos ao longo de todo o
curso no desenvolvimento de uma atividade especifica. Desta forma, além de aprofundar
conhecimentos  disciplinares, a matriz curricular contempla estudos e atividades

interdisciplinares, propostas ao longo do curso por diferentes disciplinas.

c) Incentivo & participacdo em atividades de Monitoria, Pesquisa e Extenséo

O programa de monitoria possibilita ao discente conhecer com maior profundidade as
atividades desenvolvidas por um docente, auxiliando no esclarecimento de duvidas e orientando
na execucdo de atividades praticas. A pesquisa é outro elemento fundamental no processo de
aprendizado. A familiaridade com a teoria s6 pode se dar por meio do conhecimento das
pesquisas que lhe ddo sustentacdo. Essa atividade é proporcionada aos discentes por meio de
Programas de Iniciacdo Cientifica e Trabalho de Conclusdo de Curso, entre outros. Com relagédo
as atividades de extensdo, a UFPB disp6e do PROBEX (Programa de Bolsas de Extensao),
programa voltado para incentivar a participacdo do corpo discente em atividades ligadas a
extensdo universitaria. Esse programa promove aproximacdo entre Universidade e Comunidade,
fundamentada nos principios da extensdo como pratica permanente que permite a democratizagdo
do saber, o desenvolvimento e organizacgdo da sociedade, a formagéo de cidadaos conscientes de

seus direitos e das responsabilidades do exercicio da cidadania. A integracdo com o mercado de
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trabalho é promovida durante a realizacdo de atividades como o Estagio Supervisionado e

Estagios Extra-Curriculares.

e) Flexibilidade Curricular

O ensino de graduacdo, voltado para a constru¢do do conhecimento, ndo pode pautar-se por uma
estrutura curricular rigida, baseada num enfoque unicamente disciplinar e sequenciada a partir de
uma hierarquizagdo artificial dos contetdos. No Curso de Engenharia de Alimentos da UFPB, a
flexibilidade curricular sera garantida atraves de uma série de a¢des tomadas visando oportunizar
aos discentes vivenciar oportunidades no ambito da Universidade, tais como: reducdo da carga
horéria total do Curso, oferecimento de disciplinas optativas, nas diferentes énfases do curso, e

atividades complementares.

9- PROPOSTA DE REESTRUTURACAO CURRICULAR

A proposta apresentada busca atender a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional
(Lei n.9.394/96, de 20 de dezembro de 1996) e as Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos
de Graduacdo em Engenharia (Resolugdo CNE/CES 11/2002, de 11 de margo de 2002).

Os principios que irdo nortear esta proposta de curriculo visam:
- Garantir o perfil desejado de seu egresso e o desenvolvimento das competéncias e habilidades
esperadas;
-Permitir que haja disponibilidade de tempo para a consolidagdo dos conhecimentos adquiridos e
para as atividades complementares, objetivando uma progressiva autonomia intelectual do
discente;
- Proporcionar ao aluno uma vivéncia pratica dos conhecimentos tedricos adquiridos ao longo do
curso e da dindmica de atividades realizadas no ambito de mercado de trabalho;
- Estimular atividades extracurriculares tais como trabalhos de inicia¢do cientifica, trabalhos de
extensdo universitaria, trabalhos em equipes, visitas técnicas, monitorias, participacdo em
empresa Junior e outras atividades empreendedoras. Nestas atividades procurar-se-a desenvolver

posturas de cooperagdo, comunicacéo e lideranca.

12



9.1 Caracterizagdo da Formacéo Oferecida

A estrutura curricular para o curso de Engenharia de Alimentos da UFPB esta organizada,
segundo as determinacdes do Conselho Nacional de Educacdo, em trés ndcleos de contedos,
conforme a Resolucédo n.11 do CNE/CES, de 11/03/2002.

¢ Ndcleo de conteudos bésicos
e Nucleo de contetidos profissionalizantes

e Nucleo de contetdos especificos

O curriculo proposto para o curso de Engenharia de Alimentos determina:
e Tempo minimo de conclusdo do curso de oito periodos letivos com tempo
méaximo de 18 periodos;
e A carga horéria total do curso sera de 3.960 h;
e A estrutura curricular ndo exigira do aluno mais do que 36 créditos por

semestre, em um total de 264 créditos para obter o titulo de graduado.
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9.2 Composicao Curricular

Conteudos Curriculares Carga Horaria | Créditos %
1. Contelidos Bésicos e Profissionais 2.220 148 56,07
1.1 Conteudos Basicos 1.410 94 35,61
1.2 Conteudos Profissionais 630 42 15,91
1.3 Estagio curricular supervisionado 180 12 4,55
2.Contetdos Complementares 1.740 116 43,93
2.1 Contetudos Complementares Obrigatérios 1.440 96 36,36
2.2. Contetidos Complementares 240 16 6,06
Optativos
Minimo: 16 créditos
60 04 1,51
2.3. Contetidos Complementares Flexiveis
maximo: 4 créditos
TOTAL 3.960 264
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1. Conteldos Basicos e Profissionais

1.1 Conteudos Basicos

Disciplinas Créditos |Carga |Pré-requisito Co-requisito
Horaria
Célculo Diferencial e Integral | 04 60 Nenhum Nenhum
Introducio a Algebra Linear 04 60 Calculo Vetorial e Nenhum
Geometria Analitica
Calculo Vetorial e Geometria Analitica 04 60 Nenhum Nenhum
Calculo Diferencial e Integral 11 04 60 Calculo Diferencial e Nenhum
Integral I; Calculo Vetorial
e Geometria Analitica
Calculo Diferencial e Integral 111 04 60 Célculci Diferencial e Nenhum
Integral 11
Séries e Equacdes Diferenciais Ordinarias 04 60 Calculo Diferencial e Nenhum
Integral 11; Introdugdo a
Algebra Linear
Caélculo Numérico 04 60 Introducéo a Programa- Nenhum
cao ; Séries e Equacdes
Diferenciais Ordinarias
Fisica Geral | 04 60 Nenhum Nenhum
Fisica Geral Il 04 60 Fisica Geral | Nenhum
Fisica Experimental | 02 30 Fisica Geral | Nenhum
Fisica Geral 111 04 60 Fisica Geral Il Nenhum
Fisica Experimental Il 02 30 Fisica Experimental | Nenhum
Fisica Geral 11l
Célculo das Probabilidades e Estatistica | 04 60 Calculo Diferencial e Nenhum
Integral |
Introdugdo a Programacéo 04 60 Nenhum Nenhum
Metodologia do trabalho cientifico 04 60 Nenhum Nenhum
Portugués Instrumental 04 60 Nenhum Nenhum
Administracdo de Empresas 05 75 Nenhum Nenhum
Economia | 04 60 Nenhum Nenhum
Desenho Basico para Engenharia de 04 60 Nenhum Nenhum
Alimentos
Introducéo a Sociologia 04 60 Nenhum Nenhum
Ciéncias do Ambiente 03 45 Nenhum Nenhum
Eletrotécnica 04 60 Fisica Geral 111, Calculo | Nenhum
Diferencial e Integral 111,
Séries e Equacbes
Diferenciais Ordinarias,
Introducéo & Algebra
Linear
Quimica Geral e Inorganica 04 60 Nenhum Nenhum
Quimica Geral e Inorgéanica Experimental 02 30 Nenhum Nenhum
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Termodindmica Aplicada 04 60 Fundamentos de Fisico- | Nenhum
quimica

SUBTOTAL 9 1410

1.2 Conteudos Profissionais

Fundamentos de Fisico-Quimica 04 60 |Quimica Geral e|Nenhum
Inorgénica

Fundamentos de Fisico-Quimica Experimental 02 30 |Fundamentos  de|Nenhum
Fisico-quimica

Quimica Organica | 04 60 |Quimica Geral e |Nenhum
Inorganica

Quimica Orgéanica Experimental | 03 45 | Quimica Organica | | Nenhum

Quimica Analitica Classica 04 60 | Quimica Geral e Nenhum
Inorganica

Quimica Analitica Qualitativa Experimental 03 45 | Quimica Analitica | Nenhum
Cléssica

Fundamentos de Nutri¢do 04 60 |Bioguimica de Nenhum
Alimentos |1

Fundamentos de Biologia Celular e Molecular 04 60 |Nenhum Nenhum

Aplicada a Engenharia de Alimentos

Fendmenos de Transportes | 04 60 | Fisica Geral Il Nenhum
Termodindmica
Aplicada

Mecanica Aplicada a Tecnologia de Alimentos 04 60 |Fisica Geral I Nenhum
Célculo Diferencial
e Integral e I

Introducdo a Ciéncia e Tecnologia de Materiais 04 60 |Quimica Geral e Nenhum
Inorgénica; Fisica
Geral |

Pesquisa Aplicada a Engenharia de Alimentos 02 30 | Nenhum Nenhum

SUBTOTAL 42 630

1.3 Estagio Supervisionado

Estagio Supervisionado 12 180 |Ter integralizado 200 | Nenhum
créditos

SUBTOTAL 12 180

2. Contetdos Complementares

2.1 Contetdos Complementares Obrigatdrios

Engenharia de Alimentos na 02 30 |Nenhum Nenhum

Sociedade

Quimica de Alimentos I 04 60 | Quimica Organica | Nenhum

Quimica de Alimentos 11 03 45 | Quimica de Alimentos | Nenhum

Bioguimica de Alimentos | 04 60 | Quimica de Alimentos I Nenhum

Bioquimica de Alimentos Il 04 60 | Bioguimica de Alimentos | Nenhum

Microbiologia de Alimentos | 02 30 | Fundamentos de Biologia Celular e Lab. de

Molecular aplicada a Engenharia de Microb. de
Alimentos Alimentos |
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Laboratorio de Microbiologia 02 30 |Fundamentos de Biologia Celular e Microbiolo-
de Alimentos | Molecular aplicada a Engenharia de gia de Ali-
Alimentos mentos |
Microbiologia de Alimentos |1 02 30 |[Microbiologia de Alimentos | Lab. de
Laboratdrio de Microbiologia de Microb. de
Alimentos | Alimentos Il
Laboratdrio de Microbiologia 02 30 | Microbiologia de Alimentos | Microbiolo-
de Alimentos Il Laboratério de Microbiologia de gia de Ali-
Alimentos | mentos |1
Matérias-Primas Agropecuérias 03 45 | Fundamentos de Biologia Celular e Nenhum
de Origem Vegetal Molecular aplicada a Engenharia de
Alimentos
Matérias-Primas Agropecuarias 03 45 | Fundamentos de Biologia Celular e Nenhum
de Origem Animal Molecular aplicada a Engenharia de
Alimentos
Principios de Conservacéo de 04 60 | Quimica de Alimentos I: Microbiologia de | Nenhum
Alimentos Alimentos Il
Processamento de Alimentos 04 60 | Principios de Conservacéo de Alimentos; | Nenhum
de Origem Animal Matérias-Primas Agropecuarias de
Origem Animal
Processamento de Alimentos 04 60 | Principios de Conservacéo de Alimentos; | Nenhum
de Origem Vegetal Matérias-Primas Agropecuarias de
Origem Vegetal
Controle de Qualidade de 03 45 | Célculo das Probabilidades e Estatistica I; | Nenhum
Alimentos Principios de Conservacéo de Alimentos
Higiene na industria de alimentos |03 45 | Microbiologia de Alimentos I Nenhum
Fendmenos de Transporte 11 04 60 |Fendmenos de Transportes | Nenhum
Operacdes Unitarias | 04 60 | Fendmenos de Transportes Il Nenhum
Operaces Unitérias 11 04 60 | Fendmenos de Transportes | Nenhum
Refrigeracdo na Industria de 04 60 | Fendmenos de Transporte I Nenhum
Alimentos
Engenharia Bioquimica 04 60 | Microbiologia de Alimentos II; Nenhum
Bioguimica de Alimentos I1; Célculo
Numeérico
Embalagem de Alimentos 03 45 | Introducdo a Ciéncia e Tecnologia de Nenhum
Materiais
Analise de Alimentos | 04 60 | Quimica de Alimentos I; Quimica Nenhum
Analitica Cléssica
Anélise de Alimentos Il 03 45 | Andlise de Alimentos | Nenhum
Analise Sensorial 03 45 | Célculo das Probabilidades e Estatistica I; | Nenhum
Principios de Conservagdo de Alimentos
Instalagdes industriais e 03 45 | Desenho Basico para Engenharia de Nenhum
Instrumentacéo | Alimentos; Introducéo a Ciéncia e
Tecnologia de Materiais
Instalagdes industriais e 04 60 | Eletrotécnica; Fendmenos de Transportes | Nenhum
InstrumentacAo I Il
Planejamento e Projeto da Industria |05 75 | Refrigeracdo na Indistria de Alimentos; Nenhum

de Alimentos

Processamento de Alimentos de Origem
Animal; Processamento de Alimentos de
Origem Vegetal
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Trabalho de Conclusado de Curso 02 30

Ter integralizado 200 creditos

SUBTOTAL 96

1.440

2.2 Contetudos Complementares Optativos
(O aluno devera cursar, no minimo, 16 créditos)

Desenho assistido por computador para Engenharia | 04 60 | Desenho Basico para | Nenhum
de Alimentos Engenharia de
Alimentos
Recursos Computacionais para Engenharia de 03 45 | Calculo Numérico | Nenhum
Alimentos
Métodos Estatisticos Aplicados as Ciéncias 04 60 | Calculo das Probabi-
Tecno|égicas lidades e Estatistica |
Quimica Organica Il 04 60 |Quimica Organical | Nenhum
Quimica Orgéanica Experimental Il 03 45 | Quimica Organica | Nenhum
Experimental |
Tecnologia de Leite e derivados 03 45 | Processamento de Nenhum
Alimentos de Origem
Animal
Tecnologia de Pescado e derivados 03 45 | Processamento de Nenhum
Alimentos de Origem
Animal
Tecnologia de Carnes e derivados 03 45 | Processamento de Nenhum
Alimentos de Origem
Animal
Tecnologia de Cereais, Raizes, Tubérculos e 03 45 | Processamento de Nenhum
Panificacdo Alimentos de Origem
Vegetal
Tecnologia da Agua e residuos da Industria 03 45 | Fendmenos de Nenhum
Transportes I; Insta-
lagBes Industriais e
Instrumentacao |
Tecnologia do Acucar e do Alcool 04 60 | Processamento de Nenhum
Alimentos de Origem
Vegetal
Laboratorio de Engenharia Bioquimica 03 45 | Engenharia Nenhum
Bioquimica
Fundamentos de Secagem de Produtos Bioldgicos 04 60 | Fenomenos de Nenhum
Transportes |
Projeto de Refrigeracdo na Industria de Alimentos 04 60 |Refrigeracao na Nenhum
IndUstria de
Alimentos
Seguranca Industrial 03 45 | Nenhum Nenhum
Custos da Producéo Industrial 04 60 |Nenhum Nenhum
Relagbes Publicas e Humanas 04 60 | Nenhum Nenhum
Psicologia do Trabalho 5 75 | Nenhum Nenhum
Lingua Inglesa | 05 75 | Nenhum Nenhum
2.3 Contetdos Complementares Flexiveis
Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos |~ [02 |30 |

18




Tdpicos Especiais em Engenharia de Alimentos 11 02 30
SUBTOTAL 04 60
TOTAL 264 |3.960

9.3 Ementas das Disciplinas por Periodo

Primeiro Periodo:

Disciplina: Quimica Geral e Inorganica

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04

Pré-requisito : Nenhum

Ementa : Liga¢des quimicas. Classificagdo Periddica dos elementos. Solu¢des. Complexos.

Disciplina: Portugués Instrumental

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04

Pré-requisito : Nenhum

Ementa : Leitura, anélise e producdo textual. O texto e a sua dimensdo: relages internas e
externas. Habilidades basicas de producdo textual: objetividade, clareza, conciséo,
precisdo. Tipo de texto: o relatério (linguagem e estrutura, componentes discursivos,
apresentacdo). Estudo e pratica da norma culta escrita: ortografia e acentuacéo,
concordancia e regéncia, colocagdo nominal.

Disciplina: Célculo Vetorial e Geometria Analitica

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04

Pré-requisito : Nenhum

Ementa : Matrizes — Vetores - Retas e planos - Conicas e quéadricas.

Disciplina: Calculo Diferencial e Integral |

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04

Pré-requisito : Nenhum

Ementa : Funcdes Reais de uma Varidvel Real — Limites — Continuidade - Derivadas. Regras de
Derivacdes - AplicacGes da Derivada.

Disciplina: Engenharia de Alimentos na Sociedade

Carga-Horaria: 30 h

No de Créditos: 02

Pré-Requisito: Nenhum

Ementa: A Engenharia de Alimentos como promotora do desenvolvimento sécio-econdmico
regional e nacional. A profissio do Engenheiro de Alimentos no Brasil e no Nordeste. O
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conhecimento da estrutura curricular do Curso de Engenharia de Alimentos e seu engajamento na
UFPB.

Disciplina: Fundamentos de Biologia Celular e Molecular Aplicada a Engenharia de Alimentos

Carga-Horaria: 60 h

No de Créditos: 04

Pré-Requisito: Nenhum

Ementa: As bases moleculares da vida. Organizagdo de seres vivos. Compartimentos celulares.
Bases moleculares da expressdo génica e aplicacdo dos conhecimentos genéticos.

Disciplina: Introducéo a Sociologia

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04

Pré-requisito : Nenhum

Ementa : O contexto histérico do aparecimento da Sociologia. A Sociologia, seus objetivos e
seus métodos. Conceitos fundamentais. Anélise da Sociedade Brasileira. Elementos da
Sociologia Aplicada: questdes especificas.

Disciplina: Desenho Bésico para Engenharia de Alimentos

Carga-Horaria: 60 h

No de Créditos: 04

Pré-Requisito: Nenhum

Ementa: Introducdo a representacdo e a expressdo grafica. O desenho a mao livre e a
instrumento. Conceito, compreensdo e dominio de sistemas de projecdo, método de
Monge, vistas ortogonais, cortes, planificacfes, perspectivas. Normas da ABNT.
Convencdes usuais. AplicacGes voltadas para Engenharia de Alimentos.

Seqgundo Periodo:

Disciplina: Metodologia do Trabalho Cientifico

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04

Pré-requisito : Nenhum

Ementa : Natureza do trabalho cientifico. Estrutura dos diversos tipos de trabalhos cientificos.
Etapas da pesquisa bibliogréafica. Principais érgdos de normatizacdo. Aplicacdo das
normas técnicas da documentacdo. Meios de acesso ao documento.

Disciplina: Quimica Organica |

Carga-Horaria: 60 h.

No de Créditos: 04.

Pre-Requisito: Quimica Geral e Inorgénica.

Ementa: Hidrocarbonetos, compostos halogenados e oxigenados.

Disciplina: Quimica Geral e Inorganica- Experimental.
Carga-Horaria: 30 h

No de Créditos: 02

Pré-Requisito: Nenhum
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Ementa: Nogdes de seguranca. Materiais de laboratorio. Introducdo as técnicas bésicas de
trabalho em laboratério. Aplicacbes praticas de alguns principios fundamentais em
Quimica.

Disciplina: Fundamentos de Fisico-Quimica.

Carga-Horaria: 60 h

No de Créditos: 04

Pré-Requisito: Quimica Geral e Inorganica.

Ementa: Gases e no¢des de termodindmica quimica. Termodinamica de liquidos e solugdes e
noc¢oes de eletroquimica. Cinética quimica.

Disciplina: Introducdo a Algebra Linear

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04

Pré-requisito : Célculo Vetorial e Geometria Analitica

Ementa : Espacos Vetoriais - AplicacBes Lineares e Matrizes - Diagonalizacdo de Operadores -
Produto Interno.

Disciplina: Calculo Diferencial e Integral 11

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04

Pré-requisito : Calculo Diferencial e Integral | e Calculo Vetorial e Geometria Analitica

Ementa : Integracdo de Func¢des Reais de uma Variavel Real. Fungdes de Vérias Varidveis Reais
e Valores Reais - Limites — Continuidades - Derivadas Parciais — Diferenciabilidade -
Maximos e Minimos de Funcdes de Vérias Variaveis - Derivacao implicita.

Disciplina: Fisica Geral |

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04

Pré-requisito : Nenhum

Ementa : Movimento uni e bi-dimensional. Leis de Newton e suas aplicacGes. Trabalho e a Lei
da conservacdo da energia. Impulso, quantidade de movimento e a sua conservacao.
Movimento Rotacional e a conservagdo do momento angular.

Disciplina: Introducdo a Programacéo

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04

Pré-requisito : Nenhum

Ementa : Historico das linguagens de programacéo. Descrigdo de algoritmos. Construcao de
algoritmos, utilizando uma linguagem algoritma. AplicagGes. Introducéo a uma
linguagem de programacao estruturada. Metodologia de programacao.

Terceiro Periodo:

Disciplina: Quimica de Alimentos |
Carga Horaria: 60h
No de Créditos : 04
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Pré-requisito : Quimica Organica |
Ementa: Agua, Carboidratos, Proteinas, Lipidios, Vitaminas e pigmentos. Aditivos

Disciplina: Quimica Organica Experimental |

Carga Horaria: 45h

No de Créditos : 03

Pré-requisito : Quimica Organica |

Ementa : Abordagem integrada das principais técnicas béasicas de laboratorio, usualmente
utilizadas na sintese, isolamento, purificagdo e caracterizacdo de compostos organicos.

Disciplina: Fundamentos de Fisico-Quimica Experimental.

Carga-Horaria: 30 h

No de Créditos: 02

Pré-Requisito: Fundamentos de Fisico-Quimica

Ementa: Tratamento de dados experimentais. Experimentos envolvendo os tdpicos: Gases ideais,
Propriedades de liquidos, Termodinamica, Equilibrio de fases, Eletroquimica e Cinética
quimica.

Disciplina: Célculo Diferencial e Integral 111

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04

Pré-requisito : Calculo Diferencial e Integral II.

Ementa: Integracdo Multipla - Célculo com Fungdes Vetoriais.

Disciplina: Seéries e Equacdes Diferenciais Ordinarias

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04

Pré-requisito : Calculo Diferencial e Integral 11 , Introduc&o a Algebra Linear
Ementa : Seqliéncias — Séries - Equacdes diferenciais ordinérias.

Disciplina: Fisica Experimental |

Carga Horaria: 30h

No de Créditos: 02

Pré-requisito: Fisica Geral |

Ementa : Medidas em Fisica -Teoria de erros - AplicacGes diversas. Medidas em Fisica com
auxilio da porta paralela do micro-computador. Elaboracédo de graficos e ajustes de
curvas. Experimentos relativos as disciplinas de Fisica Geral | e Fisica Geral I1.

Disciplina: Fisica Geral Il

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04

Pré-requisito : Fisica Geral |

Ementa :. Gravitagdo. Forgas de Equilibrio. Elasticidade e oscilagdes. Ondas transversais e
longitudinais (sonoras). Termodinamica.

Disciplina: Microbiologia de Alimentos |
Carga-Horaria: 30 h
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No de Créditos: 02

Pré-Requisito: Fundamentos de Biologia Celular e Molecular Aplicada a Engenharia de

Alimentos

Co-requisito: Laboratorio de Microbiologia de Alimentos |

Ementa: Importancia dos microrganismos nos alimentos. Fontes de contaminagdes dos alimentos
com microrganismos. Bactérias e Fungos: classificacdo, morfologia, ultra-estrutura,
reproducdo e metabolismo. Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o crescimento
microbiano nos alimentos. Métodos de controle do crescimento microbiano.

Disciplina: Laboratorio de Microbiologia de Alimentos |

Carga-Horaria: 30 h

No de Créditos: 02

Pré-Requisito: Fundamentos de Biologia Celular e Molecular Aplicada a Engenharia de

Alimentos

Co-Requisito: Microbiologia de Alimentos |

Ementa: Biosseguranca no laboratério de Microbiologia. Preparacbes microscopicas. Limpeza,
preparo, esterilizacdo e descarte de material de laboratorio. Preparo e esterilizagdo de
meios de cultura. Cultivo e conservacdo de microrganismos. Métodos de contagem e
isolamento de microrganismos.

Quarto Periodo:

Disciplina: Quimica de Alimentos Il

Carga-Horaria: 45 h

No de Créditos: 03

Pré-Requisito: Quimica de Alimentos |

Ementa: Escurecimento ndo enzimatico. Propriedades funcionais das proteinas, interacdes entre
as proteinas e os lipidios. Oxidacdo de lipidios em alimentos. Antioxidantes. Emulsdes.
Conservantes quimicos. Aromas.

Disciplina: Quimica Analitica Classica

Carga-Horaria: 60 h.

No de Créditos: 04.

Pré-Requisito: Quimica Geral e Inorganica.

Ementa: Introducdo a Quimica Analitica. Erros e tratamento de dados analiticos. Solugdes
aquosas de substancias inorganicas. Equilibrio acido-base. Equilibrio de solubilidade e
precipitacdo. Equilibrio de complexacdo. Equilibrio de oxidacdo-reducdo. Anélise
gravimétrica. Analise volumétrica.

Disciplina: Termodinamica Aplicada

Carga-Horaria: 60 h.

No de Créditos: 04.

Pré-Requisito: Fundamentos de Fisico-quimica

Ementa: Primeira lei da termodindmica, Efeitos térmicos. Propriedades volumétricas dos fluidos
puros. Segunda lei da termodindmica. Propriedades termodinamicas dos fluidos. Analise
termodindmica dos processos. Os estados termodindmicos e as funcdes de estado.
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Propriedades termodindmicas das solugdes. Grandezas parciais molares. Equilibrio de
fases: critérios de equilibrio termodindmico. Regras das fases. Equilibrio quimico.

Disciplina: Mecanica Aplicada a Tecnologia de alimentos

Carga-Horaria: 60 h

No de Créditos: 04

Pré-Requisito: Fisica Geral I; Calculo Diferencial e Integral |1

Ementa: Mecanica. Leis da Mecanica. Forgas estaticas e dindmicas. Transmissdo de movimento.

Disciplina: Fisica Geral Il1.

Carga Horaria: 60h.

No de Créditos : 04 (T:4).

Pré-requisito: Fisica Geral Il.

Ementa: Carga elétrica. A lei de Gauss. O potencial elétrico e armazenamento de energia
elétrica. Corrente elétrica continua e circuitos. Magnetostatica e a Lei de Ampére. e a
corrente de deslocamento. Lei da inducdo de Faraday. Indutancia.

Disciplina: Calculo das Probabilidades e Estatistica |

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04

Pré-requisito : Célculo Diferencial e Integral |

Ementa : Conceitos fundamentais. Distribuicdo de freqiiéncia. Tabelas e graficos. Medidas de
posicdo. Medidas de dispersdo. Introducdo a probabilidade. Variaveis aleatérias e
unidimensionais. Esperanca matematica. Distribuicdo discreta. Distribuicdo continua.
Nogbes elementares de amostragem. Estimativa estatistica. Decisdo estatistica.
Regressdo e correlacdo.

Disciplina: Pesquisa Aplicada a Engenharia de Alimentos

Carga Horaria: 30h

No de Créditos : 02

Pré-requisito : Nenhum

Ementa : Conhecimento e ciéncia. Ciéncia e método cientifico. Metodologia cientifica e
tecnoldgica, planejamento e formulacdo da pesquisa cientifica e desenvolvimento tecnoldgico.
Producdo cientifica e apresentacdo estética de trabalhos académicos: resenhas, relatorios, ensaios,
artigos e monografias.

Disciplina: Microbiologia de Alimentos 11

Carga-Horaria: 30 h

No de Créditos: 02

Pré-Requisito: Microbiologia de Alimentos I; Laboratério de Microbiologia de Alimentos |

Co-requisito: Laboratorio de Microbiologia de Alimentos Il

Ementa: Toxinfeccbes Alimentares. Deterioracdo de alimentos causada por microrganismos.
Critérios Microbiologicos para avaliagdo da qualidade de alimentos. Métodos de
analises microbioldgicas. Microbiologia da agua. APPCC. Microrganismos utilizados
na producdo de alimentos: leveduras e bactérias lacticas e acéticas.

Disciplina: Laboratério de Microbiologia de Alimentos 11
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Carga-Horaria: 30 h

No de Créditos: 02

Pré-Requisito: Microbiologia de Alimentos I; Laboratério de Microbiologia de Alimentos |

Co-Requisito: Microbiologia de Alimentos 11

Ementa: Amostragem. Coleta, transporte e preparo de amostras. Técnicas de quantificacdo e
deteccdo de microrganismos indicadores e patogénicos veiculados por alimentos.

Quinto Periodo:

Disciplina: Bioguimica de Alimentos |

Carga-Horaria: 60 h

No de Créditos: 04

Pré-Requisito: Quimica de Alimentos |

Ementa: Enzimas e cofatores. Nucleotideos. Cinética. glicolise, ciclo de krebs, fosforilacao
oxidativa, via das pentoses-fosfato, beta-oxidacéo dos acidos graxos, metabolismo geral
de aminoacidos, ciclo da uréia.

Disciplina: Quimica Analitica Qualitativa Experimental.

Carga-Horaria: 45 h.

No de Créditos: 03.

Pré-Requisito: Quimica Analitica Classica.

Ementa: O trabalho de laboratério na andlise qualitativa. Amostragem. Dissolucdo e
decomposicdo de amostras. Anélise de toque. Analise por via Umida.

Disciplina: Fenémenos de Transportes |

Carga Horaria: 60 h.

No de Créditos: 04.

Pré-requisito: Fisica Geral Il e Termodinamica Aplicada

Ementa: Definicdo de fluidos. Comportamento reoldgico dos fluidos. Estatica dos fluidos.
Definicdo de sistema e de volume de controle. Cinematica dos fluidos. Dinamica dos
fluidos perfeitos. Tipos de escoamentos de fluidos incompressiveis. Perdas de carga.
Escoamento de fluidos compressiveis.

Disciplina: Introducédo & Ciéncia e Tecnologia de Materiais

Carga-Horaria: 60 h

No de Créditos: 04

Pré-Requisito: Quimica Geral e Inorgénica. Fisica Geral |

Ementa: Propriedades caracteristicas dos materiais. Materiais usuais em Engenharia de
alimentos: metais e ligas ndo ferrosas, materiais resistentes a corroséo e ao calor,
materiais plasticos e tratamentos superficiais. Conceitos fundamentais em resisténcia
dos materiais. Tracdo, Deformacdo, Compressdo e cisalhamento simples. Flexdo e
Torcéo.

Disciplina: Matérias-primas Agropecuarias de Origem Animal

Carga-Horaria: 45 h
No de Créditos: 03
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Pré-Requisito: Fundamentos de Biologia Celular e Molecular Aplicada a Engenharia de

Alimentos

Ementa: Carne: Estrutura, bioquimica e fisiologia do musculo. Abate, corte e preparacéo.
Pescado: classificacdo, estrutura, fisiologia e bioquimica muscular. Alteracdes do
pescado post mortem. Parametros de qualidade da carne fresca. Composicdo quimica,
valor nutricional e alteracdes fisicas, quimicas e microbioldgicas das matérias-primas de
origem animal. Manuseio e conservagdo do pescado a bordo. Leite: obtencéo higiénica
e cuidados durante o transporte. Composi¢do quimica, valor nutricional e alteracdes
fisicas, quimicas e microbioldgicas. Principais analises do leite.

Disciplina: Calculo Numérico

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04 (T: 04)

Pré-requisito :Seéries e Equac@es Diferenciais Ordinarias, Introducdo a Programacéo

Ementa : Erros - Sistemas lineares — Interpolacdo — Integracdo - Equacdes diferenciais
ordinarias.

Disciplina: Matérias-primas Agropecuarias de Origem Vegetal

Carga-Horaria: 45 h

No de Créditos: 03

Pré-Requisito: Fundamentos de Biologia Celular e Molecular Aplicada a Engenharia de

Alimentos

Ementa: Classificacdo e morfologia dos vegetais. Mudancgas fisiol6gicas e bioquimicas em
matérias-primas vegetais. Colheita, acondicionamento, transporte, armazenamento e
conservacao de frutas e hortalicas, cereais, oleaginosas, raizes e tubérculos.

Disciplina: Fisica Experimental 11

Carga Horaria: 30h

No de Créditos : 02 (P:02)

Pré-requisito : Fisica Geral 11l e Fisica Experimental |

Ementa : Experiéncias relacionadas com os conteidos programaticos das disciplinas Fisica Geral
111 e Fisica Geral 1V.

Sexto Periodo:

Disciplina: Bioguimica de Alimentos 1l

Carga-Horaria: 60 h

No de Créditos: 04

Pré-Requisito: Bioquimica de Alimentos I

Ementa: Principais transformac6es bioquimicas catalisadas por enzimas em alimentos de origem
animal e seus derivados e de origem vegetal e seus derivados, com énfase nas acdes das
enzimas de importancia na indudstria de alimentos. Producéo industrial de enzimas.

Disciplina: Analise de Alimentos |

Carga-Horaria: 60 h

No de Créditos: 04

Pré-Requisito: Quimica de Alimentos I; Quimica Analitica Classica
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Ementa: Amostragem, preparo e preservacdo de amostras. Determinagdo dos constituintes
principais dos alimentos: umidade e sélidos totais, cinzas, proteina total, lipideos totais,
fibras, acucares e vitaminas. Experiéncias de laboratorio sobre os topicos tedricos
abordados.

Disciplina: Fendbmenos de Transportes Il

Carga Horaria: 60 h.

No de Créditos: 04.

Pré-requisito: Fendmenos de Transportes |

Ementa: Mecanismos de transmissdo de calor. Conducao de calor uni, bi e tridimensional em
regime permanente; condugao de calor em regime transiente. Transmisséo de calor por
conveccdo. Trocadores de calor. Transferéncia de massa: difusdo molecular,
transferéncia por convecgdo, coeficientes de transferéncia de massa. Psicrometria:
propriedades do ar, equacdes e carta psicrométrica.

Disciplina: Eletrotécnica

Carga-Horaria: 60 h

No de Créditos: 04

Pré-Requisitos: Fisica Geral Ill, Calculo Diferencial e Integral Ill, Séries e Equacgdes

Diferenciais Ordinarias; Introducdo a Algebra Linear

Ementa: Parametros do circuito elétrico. Circuitos de corrente continua. Circuitos de corrente
alternada monofasicos e trifasicos. Circuitos magnéticos. Transformadores. Aplicacdes
Préticas.

Disciplina: Instalagdes Industriais e Instrumentagéo |

Carga Horaria: 45 h.

No de Créditos: 03.

Pré-requisito: Desenho Bésico para Engenharia de Alimentos; Introducéo a Ciéncia e

Tecnologia de Materiais

Ementa: Estudo descritivo dos elementos de tubulagdes industriais. Dimensionamento, desenho
e aplicacOes destes elementos. Tipos de materiais e suas aplicagdes nestes elementos.
Especificacdes e normas.

Disciplina: Principios de Conservacdo de Alimentos

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04

Pré-requisito : Quimica de Alimentos I; Microbiologia de Alimentos Il

Ementa : Principios gerais de preservacdo de alimentos. Métodos fisicos (refrigeracéo,
congelamento, calor, irradiacdo, desidratacdo e secagem), metodos quimicos
(conservacado por aditivos, atmosfera modificada e controlada e concentracdo por sal e
acucar), métodos biologicos (fermentac6es). Métodos combinados. Legislagéo.

Disciplina: Ciéncias do Ambiente
Carga-Horaria: 45 h

No de Créditos: 03
Pré-Requisito: Nenhum
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Ementa: Poluicdo e atividades humanas, estudo sanitario-ambiental do solo. estudo sanitario-
ambiental da agua. estudo sanitario-ambiental do meio aéreo. Controle da poluicdo-dimenséo do
problema brasileiro. Educacdo sanitaria e ambiental, legislacdo brasileira. Avaliacdo de impacto
ambiental.

Disciplina: Higiene na Industria de Alimentos

Carga Horaria: 45h

No de Créditos : 03

Pré-requisito : Microbiologia de Alimentos 11

Ementa: Conceitos béasicos de higiene alimentar e Higiene industrial. Principais agentes
detergentes, sanitizantes e esterilizantes. Métodos de higienizagdo. Controle e
tratamento de &gua. Avaliacdo microbioldgica da eficiéncia de agentes sanitizantes e
dos procedimentos de higienizacdo. Boas préaticas de fabricacdo. Procedimentos
operacionais padronizados. APPCC. Experiéncias de laboratério sobre os topicos
tedricos abordados. Legislacéo.

Sétimo Periodo:

Disciplina: Analise de Alimentos Il

Carga-Horaria: 45 h

No de Créditos: 03

Pré-Requisito: Analise de Alimentos |

Ementa: Técnicas Eletroquimicas. Métodos Cromatograficos (Plana e Coluna). Espectrometria
de absorcdo nas regides Ultravioleta e Visivel. Outros Métodos Oticos (Radiacio na Regi&o
Infravermelha, Fluorimetria, Absor¢do Atomica, Emissdo em Chama, Refratometria,
Polarimetria, Espectrometria de Massa, Ressonancia Nuclear Magnética).

Disciplina: Operacdes Unitarias |

Carga Horaria: 60 h.

No de Créditos: 04.

Pré-requisito: Fendmenos de Transportes 11

Ementa: Operacfes unitarias na inddstria. Umidificacdo do ar. Evaporacdo. Cristalizacdo.
Secagem de solidos. Destilagdo. Extracdo solido-liquido. Extracdo liquido-liquido.
Absorcao gasosa e Desorcéo.

Disciplina: Operacdes Unitarias Il

Carga Horaria: 60 h.

No de Créditos: 04.

Pré-requisito: Fendmenos de Transportes |

Ementa: Propriedades e escoamento de solidos. Movimentacdo de solidos a granel. Analise
granulométrica. Separacdo solido-sélido: peneiramento. Reducdo de tamanho.
Movimentacdo de sélidos em meio fluido. Separacdo sélido-liquido: sedimentacéo,
flotagdo, centrifugacéo e filtragdo. Mistura de solidos e materiais pastosos.

Disciplina: Instalagdes Industriais e Instrumentagédo I1

Carga Horaria: 60 h.
No de Créditos: 04.
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Pré-requisito: Eletrotécnica e Fenémenos de Transportes 11

Ementa: InstalacGes de vapor: geracdo, distribuicdo e consumo. InstalacGes elétricas de baixa
tensdo: forca motriz, iluminagdo, sinalizacdo, protecdo e controle. Bombas e
ventiladores industriais. Instalacdes: hidraulicas, de ar comprimido, de vacuo, de gases
e de outros liquidos. Instrumentacdo industrial: elementos para medicdo de pressao,
vazdo, nivel e temperatura.

Disciplina: Processamento de Alimentos de Origem Vegetal

Carga Horaria: 60h

No de Créditos: 04

Pré-requisito: Principios de Conservacao de Alimentos; Matérias-Primas Agropecuarias de

Origem Vegetal

Ementa: Processamento de frutas para conservas pela redugdo de atividade de &gua. Geléias,
frutas cristalizadas, doces em massa, concentrados, picles, sucos. Fluxogramas
industriais. Conservagdo pelo frio. Processos de obtencdo de farinhas, amido,
elaboracdo de massas alimenticias e de produtos de panificacdo. Processamento de
oleaginosas e derivados. Legislacao.

Disciplina: Processamento de Alimentos de Origem Animal

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04

Pré-requisito : Principios de Conservacao de Alimentos; Matérias-Primas Agropecudrias de

Origem Animal

Ementa : Requisitos sanitarios e higiénicos para o abate. Qualidade de carcaca e tipos de corte de
carne. Métodos de conservacgdo de carnes e derivados. Processamento de embutidos e
enlatados. Valor agregado. Pescado -  Abate e tratamento pds-despesca.
Industrializacdo. CMS (emulsionados, laminados e nuggets). Métodos de conservacao.
Subprodutos. Alimentos funcionais, quitina, quitosana, vitaminas. Aditivos utilizados.
Leite: pasteurizacdo e esterilizacdo. Processamento de queijos, manteiga, doce de leite e
iogurtes. Legislacao.

Disciplina: Controle de Qualidade de Alimentos

Carga-Horaria: 45 h

No de Créditos: 03

Pré-Requisito: Calculo das Probabilidades e Estatistica I; Principios de Conservagdo de

Alimentos

Ementa: Historico e importancia do controle de qualidade de alimentos. Principios gerais.
Organizacdo de controle de qualidade de alimentos. Gestdo da qualidade total. Padrédo
de Qualidade. Atributos de qualidade em alimentos. Sistemas de qualidade para
alimentos. Planos de amostragem. Controle estatistico de processo. Cartas de controle.
Normas de garantia da qualidade.

Disciplina: Fundamentos de Nutrigdo
Carga-Horaria: 60 h

No de Créditos: 04

Pré-Requisito: Bioquimica de Alimentos Il
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Ementa: Introdugdo a Nutricdo. Historico da Nutricdo. Nutricdo e ciclo vital. Doencas
carenciais. Alimentos e nutrientes. Utilizacdo dos alimentos pelo organismo.

Oitavo Periodo:

Disciplina: Engenharia Bioquimica

Carga Horaria: 60 h.

No de Créditos: 04.

Pré-requisito: Microbiologia 1, Bioquimica de Alimentos Il e Célculo Numérico.

Ementa: Engenharia bioquimica. Tipos de fermentacdo. Microrganismos. Rotas metabdlicas.
Cinética enzimética. Cinética do crescimento celular. Aeragdo e agitacdo em
fermentadores. Esterilizacdo. Recuperacao de produtos em processos fermentativos.

Disciplina: Administracdo de Empresas

Carga Horaria: 75h

No de Créditos: 05

Pré-requisito: Nenhum

Ementa: Funcbes administrativas. Principios de Administracdo Cientifica. Estruturas.
Organogramas. Administracdo de pessoal : cargos e salérios; recrutamento; selecéo,
treinamento e promocao. Administracdo do material: modalidades de aquisicdo, custos
das compras, especificagdes, padronizacGes, controle de estoques. Administragdo
financeira. No¢6es sobre Direito Trabalhista, Civil e Administrativo.

Disciplina: Embalagem de alimentos

Carga Horaria: 45h

No de Créditos : 03

Pré-requisito : Introducdo a Ciéncia e Tecnologia de Materiais

Ementa: Histérico e funcdo das embalagens. Embalagens plasticas, metalicas, celuldsicas,
laminadas e de vidro. Sistemas de embalagens. Maquinas e equipamentos. Controle de
alimentos, planejamento e legislacdo. Controle de qualidade e alteracdes que afetam a
qualidade dos alimentos. Legislag&o.

Disciplina: Economia |

Carga Horaria: 60h

No de Créditos: 04

Pré-requisito : Nenhum

Ementa : A ciéncia econdmica e 0 seu objeto: uma introducdo. Producdo como Técnica e como
Processo Social. Agregacdo da Produgdo. Mercado. Papel do governo: um panorama.
Aspectos Econdmicos das Atividades de Engenharia.

Disciplina: Refrigeracdo na Industria de Alimentos

Carga Horaria: 60 h.

No de Créditos: 04.

Pré-requisito: Fendbmenos de transportes 11

Ementa: Introducdo a refrigeracdo de alimentos. Cadeia do frio. Sistema Internacional de
Unidades. Sistema de refrigeracdo por compressédo de vapor. Agentes refrigerantes.
Diagrama Pxh. Propriedades, processos e ciclos termodinadmicos basicos. Resfriamento
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e congelamento de alimentos. Construcdo de camaras frigorificas e calculo de carga
térmica. Estudo, dimensionamento, selecdo e instalacdo de equipamentos e acessorios
para refrigeracdo de alimentos. Controles automaticos. Acondicionamento do ar em
camaras frigorificas. Producdo de gelo. Estocagem intermediaria, transporte e
distribuicdo de produtos.

Disciplina: Analise Sensorial

Carga-Horaria: 45 h

No de Créditos: 03

Pré-Requisito: Calculo das Probabilidades e Estatistica I; Principios de Conservacdo de

Alimentos

Ementa: O ambiente dos testes sensoriais e outros fatores que influenciam a avaliacdo sensorial.
Os orgédos do sentido e a percepcao sensorial. Selecdo e treinamento de provadores.
Métodos sensoriais: discriminativos, descritivos e afetivos. Analise estatistica.
Correlacédo entre medidas sensoriais e instrumentais.

Nono Periodo:

Disciplina: Planejamento e Projeto da Industria de Alimentos

Carga-Horaria: 75 h

No de Créditos: 05

Pré-Requisito: Refrigeracdo na industria de Alimentos, Processamento de Alimentos de Origem

Animal, Processamento de Alimentos de Origem Vegetal.

Ementa: Planejamento -Funcdes e importancia. O ambiente econémico — a competitividade na
indUstria de alimentos. Projetos — Definicdes e estrutura do projeto de viabilidade
técnico-econdmico. Elementos componentes do projeto: mercado, localizacdo, tamanho
do empreendimento, dos aspectos técnicos, estimativa de custos, avaliacdo financeira.
Aspectos socio-econdmicos e ambientais do projeto.

Décimo Periodo:

Disciplina: Estagio Supervisionado

Carga Horaria: 180 h

NO de Créditos: 12

Pré-requisitos: Ter integralizado 200 créditos

Ementa: Contato com a area industrial e ou com a pesquisa. Aplicacdo dos conhecimentos
adquiridos. Relacionamento profissional. Desenvolvimento da competéncia técnico-
cientifica. Criatividade aplicada.

Disciplina: Trabalho de Conclusédo de Curso

Carga Horaria: 30 h

NO de Créditos: 2

Pré-requisitos: Ter integralizado 200 créditos

Ementa : Desenvolvimento de trabalho de pesquisa individual sob orientagdo de um docente do
curso de Engenharia de Alimentos, constando de desenvolvimento tedrico e pratico sobre um
tema especifico da area de Engenharia de Alimentos.
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Ementas das Disciplinas Optativas: Minimo de 240 horas aula/ 16 créditos

Disciplina: Desenho Assistido por Computador para Engenharia de Alimentos

Carga-Horaria: 60 h

No de Créditos: 04

Pré-Requisito: Desenho Bésico para Engenharia de Alimentos

Ementa: Introducdo ao desenho por computador. Aplicacdes voltadas para Engenharia de
Alimentos.

Disciplina: Recursos Computacionais para Engenharia de Alimentos

Carga Horaria: 45h.

No de Créditos: 03.

Pré-requisito: Célculo numérico

Ementa: Linguagem de programacdo FORTRAN 90, utilizagdo de aplicativos matematicos:
Maple V e utilizacdo de um aplicativo para producéo de graficos cientificos.

Disciplina: Métodos estatisticos Aplicados as Ciéncias Tecnoldgicas

Carga Horaria: 60h

No de Créditos: 04

Pré-requisito: Calculo das Probabilidades e Estatistica |

Ementa: Variaveis aleatorias e principais distribuicdes de probabilidade. No¢6es de amostragem.
Estimacdo de parametros. Testes de hipoOteses. Andlise de variancia. Correlacdo e Regressdo
Linear.

Disciplina: Quimica Organica Il

Carga-Horéria: 60 h.

No de Créditos: 04.

Pré-Requisito: Quimica Organica |

Ementa: Noc¢bes basicas sobre estrutura, estereoquimica, analise conformacional, propriedades,
métodos de obtencdo e reagbes de compostos oxigenados, nitrogenados, sulfurados e
biomoléculas dando énfase aos mecanismos das reacdes, criando condi¢Bes para assimilacdo,
com maior facilidade, do comportamento dos compostos organicos mais complexos que serdo
estudados nas disciplinas subsequentes.

Disciplina: Quimica Organica Experimental |1

Carga-Horaria: 45 h

No de Créditos: 03

Pre-Requisito: Quimica Orgéanica Experimental |

Ementa: Andlise qualitativa de compostos organicos utilizando métodos quimicos, fisicos e
espectroscopicos, atraves do desenvolvimento de um projeto de isolamento, purificacdo
e identificacdo estrutural de um composto orgénico a partir de uma fonte natural.

Disciplina: Tecnologia de Leite e Derivados

Carga Horaria: 45h

No de Créditos : 03

Pre-requisito : Processamento de Alimentos de Origem Animal
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Ementa a: Tipos de Leite. padrdes de qualidade de leite. Produtos derivados de leite.
Tecnologia de fabricacao de leite pasteurizado, esterilizado, em po e condensado. Tecnologia de
processamento de manteiga, doce leite, queijos, sorvetes e produtos lacteos fermentados. Tipos
de bebidas e sobremesas lacteas. UtilizacGes de soro de leite e derivados. Residuos da industria
de laticinios. Legislagao.

Disciplina: Tecnologia de Pescado e derivados

Carga Horaria: 45h

No de Créditos : 03

Pré-requisito : Processamento de Alimentos de Origem Animal

Ementa: Classificacdo e padrbes de qualidade de pescado e derivados. Tecnologia de
processamento de pescado eviscerado inteiro e filetado, prensado, enlatado, embutido, defumado
e/ou salgado. CMS: valor agregado. Subprodutos. Tecnologia de processamento de crustaceos e
mariscos. Produtos empanados e temperados. Aditivos pertinentes.

Disciplina: Tecnologia de Carnes e derivados

Carga Horaria: 45h

No de Créditos : 03

Pré-requisito : Processamento de Alimentos de Origem Animal

Ementa: PadrGes de qualidade de carnes e derivados. Tecnologia de processamento de
embutidos carneos curados, maturados, secos e/ou salgados. Aditivos. Legislacdo. Processamento
de subprodutos de carnes.

Disciplina: Tecnologia de Cereais, raizes, tubérculos e Panificacao

Carga Horaria: 45h

No de Créditos : 03

Pré-requisito : Processamento de Alimentos de Origem Vegetal

Ementa: Processos operacionais de moagem e beneficiamento de cereais, raizes e tubérculos.
Tecnologia de seus produtos derivados. Produtos de panificacdo e massas alimenticias: processos
de producdo e equipamentos. Ingredientes para panificacdo. Tecnologia de panificacdo, massas,
amidos e derivados. Tecnologia de extrusdo. Legislacdo

Disciplina: Tecnologia da Agua e Residuos da Industria

Carga Horaria: 45h

No de Créditos : 03

Pré-requisito : Fendmenos de Transportes I; Instalagdes Industriais e Instrumentacao I.

Ementa: Conhecer e compreender a &gua nos seus principais aspectos: fontes de abastecimento e
formas de captacdo, condicGes do recurso e sistemas de tratamento, principais problemas na
distribuicdo, categorias de utilizacbes domésticas e industriais, esgotos e efluentes, condi¢des e
tratamentos, pardmetros e anélises quimicas. Legislagao.

Disciplina: Tecnologia do Actcar e do Alcool

Carga Horaria: 60 h.

No de Créditos: 04.

Pre-requisito: Processamento de Alimentos de Origem Vegetal

Ementa: Tecnologia do agUcar - Importancia do segmento sucroalcooleiro. Cana-de-agucar:
transporte, pesagem, pagamento por teor de sacarose, preparagdo para moagem, moagem.
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Tratamento do caldo, evaporagéo e cozimento do xarope. Centrifugacdo da massa cozida.
Secagem do acgucar e embalagem. Tecnologia do alcool — preparo do mosto e do fermento.
Fermentacdo alcoolica. Destilacdo e desidratacdo do &lcool. Controle de qualidade do aglcar e do
alcool.

Disciplina: Laboratorio de Engenharia Bioquimica

Carga Horaria: 45 h.

No de Créditos: 03.

Pré-requisito: Engenharia Bioquimica

Ementa: Producdo de microorganismos, etanol e enzimas em laboratorio. Estudo de cinética
enzimatica e de processos fermentativos. Estudo sobre transferéncia de massa do oxigénio do ar
em fermentadores.

Disciplina: Fundamentos de Secagem de Produtos Bioldgicos

Carga Horaria: 60 h.

No de Créditos: 04.

Pré-requisito: Fendmenos de Transportes |

Ementa: Principios da secagem de produtos bioldgicos; classificacdo dos processos de secagem;
tipos de secadores; levantamento das principais curvas de secagem; modelagem matematica do
processo; efeitos da secagem sobre a qualidade dos produtos processados.

Disciplina: Projeto de Refrigeracéo na Industria de Alimentos

Carga Horaria: 60 h.

No de Créditos: 04.

Pré-requisito: Refrigeracdo na Industria de Alimentos

Ementa: O projeto de engenharia: sua importancia para a industria de alimentos, identificac&o,
estudo e organizacdo dos capitulos que o constituem. Escolha do tema para o projeto de
refrigeracdo. Introducédo, objetivos, justificativa e dados de entrada do projeto de refrigeracao.
Caélculos e consideracGes complementares para a instalacdo do espaco refrigerado (camara
frigorifica, tanque de resfriamento, tinel de congelamento, trocador de calor etc.). Calculo da
carga térmica. Dimensionamento, selecdo e instalacdo de equipamentos, controles, acessorios e
tubulacdo de refrigeracdo. Layout fisico e custos da instalacao.

Disciplina: Seguranga Industrial

Carga-Horaria: 45 h

No de Créditos: 03

Pré-Requisito: Nenhum

Ementa: Higiene e medicina do trabalho. Acidentes do trabalho: conceitos, causas e custos.
Agentes de doengas profissionais. Métodos de prevencdo individual e coletiva. Aspectos legais.
Técnicas de primeiros socorros.

Disciplina: Custos da Producéo industrial

Carga-Horaria: 60 h

No de Créditos: 04

Pré-Requisito: Nenhum

Ementa: Conceito de sistema. Processos de producgéo. Custo de processo de fabricacdo. Custos
fixos. Custos varidveis. Retorno dos investimentos fixos. Deprecia¢fes. Analise de Custo-
Volume-Lucro.
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Disciplina: Relac6es Publicas e Humanas

Carga Horaria: 60h

No de Créditos: 04

Pré-requisito: Nenhum

Ementa: Relacionamento com as comunidades, tendo em vista a necessidade atual do uso dos
sistemas comunicativos. Obtencéo do apoio popular e de instituigdes e seus servicos. Estudos dos
varios aspectos da personalidade humana. Utilizacdo dos conhecimentos para assegurar o perfeito
relacionamento entre as pessoas, nos Varios campos sociais e profissionais.

Disciplina: Lingua Inglesa |

Carga Horaria: 60h

No de Créditos : 04 (T: 05)

Pré-requisito : Nenhum

Ementa : Leitura e compreensdo de textos, dando-se énfase a compreensdo escrita e também a
estrutura gramatical.

Disciplina: Psicologia do Trabalho

Carga Horaria: 75h

No de Créditos: 05

Pré-requisito: Nenhum

Ementa: Trabalho e condicdo humana. Psicologia do trabalho (histéria, tendéncias e praticas).
Comportamento organizacional: lideranga e grupos, motivacao, poder e conflito, comunicacéo e
cultura organizacional; participacdo dos trabalhadores nas empresas. Psicologia e economia:
analise do trabalho; trabalho e satide mental.

Ementas dos Contetidos Complementares flexiveis: Maximo de 60 horas aula/ 04 créditos

Disciplina: Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos |
Carga Horaria: 30h

No de Créditos: 02

Pré-requisito: Nenhum

Ementa: Contelidos variaveis sobre Engenharia de Alimentos.

Disciplina: Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos Il
Carga Horaria: 30h

No de Créditos: 02

Pré-requisito: Nenhum

Ementa: Contelidos variaveis sobre Engenharia de Alimentos.
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10. MECANISMOS DE INTEGRACAO ENSINO/PESQUISA/EXTENSAO

Os mecanismos de integracdo ensino/pesquisa/extensdo se fazem presentes na formacéo
do discente do Curso de Engenharia de Alimentos por meio de atividades curriculares e
extracurriculares, organizadas na forma de Programas, sendo alguns deles relacionados a seguir:
Programa Institucional para bolsista ou voluntério de Iniciacdo Cientifica (PIBIC e PIVIC)
Programa Institucional para bolsista de Extensdo (PROBEX)

Programa Institucional para bolsista ou voluntario de Monitoria
Programa Institucional de Estagio Supervisionado

Os programas PIBIC e PIVIC propiciam o engajamento dos discentes do Curso de
Engenharia de Alimentos em atividades de pesquisa. A existéncia de um programa de pos-
graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos contribui para 0 aumento no nimero de vagas
oferecidas, possibilitando que um maior nimero de alunos participe dessas atividades.

O PROBEX é o principal programa voltado para incentivar a participacdo do corpo
discente em atividades ligadas a extensao universitéaria. Esse programa é coordenado pela PRAC
(Pro-Reitoria para Assuntos Comunitarios), que viabiliza a interacdo entre a Universidade e a
Comunidade. A monitoria é uma iniciacdo a docéncia. Além dos bolsistas remunerados com
recursos orcamentarios do CNPq e UFPB, outros alunos podem se integrar a essas atividades, na
condicdo de voluntérios. Todas essas atividades contribuem para a diminuicdo dos indices de
evasdo e repeténcia, como também para a melhoria do padrdo de qualidade dos cursos de
graduacéo.

O estagio supervisionado obrigatério durante o curso é uma forma de interacdo com a
pratica profissional em industrias, laboratérios e instituicbes publicas. Para o desenvolvimento do
estagio, o discente conta com um professor orientador e com um supervisor no local do estagio. E
elaborado um plano de estagio, cujo acompanhamento é efetuado através de visitas do orientador
ao local do estagio ou é feito a distancia, através de relatorios parciais e com a utilizagdo de
outras formas de contato, como correspondéncias, correio eletrénico, etc. Ao final do estagio,
como parte do processo de avaliagdo do mesmo, o discente elabora um relatério, onde séo
detalhadas as atividades desenvolvidas. O estagiario apresenta o relatério, fazendo a defesa do
mesmo, para uma banca examinadora composta por professores da UFPB, incluindo o professor

orientador.
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11- SISTEMATICA DE CONCRETIZACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

O processo de implantacdo do projeto pedagodgico do curso engenharia de alimentos seré
acompanhado por uma comissdo avaliadora, designada pelo colegiado do curso. Essa comissao,
composta por professores e representantes dos discentes, ira estabelecer os mecanismos de
avaliagdo, devendo os resultados obtidos serem apresentados a coordenagdo, que juntamente
com a comissdo e o Departamento irdo tomar decisdes para promover o bom funcionamento do
curso. Ainda, sera criada uma comissdo de estagios, composta por, no minimo, 3 professores, o
que ird contribuir para 0 aumento na oferta de vagas de estagios extracurriculares e obrigatdrios.

A realizacdo de atividades praticas em todas as disciplinas profissionalizantes € uma meta
que se pretende alcancar ap6s implantacdo de algumas medidas, entre elas a construcdo de dois
laboratérios (Projeto Reuni), que irdo atender a demanda de disciplinas obrigatérias e optativas
na area de Tecnologia de Carnes e Laticinios. Ainda, serdo avaliados a estrutura fisica atual, de
modo que seja melhor aproveitada, viabilizando a realizagdo de novas atividades préaticas.

O curso atualmente conta com a colaboracdo de professores de 17 departamentos, que se
comprometeram a ministrar disciplinas obrigatorias e optativas previstas no projeto. No
Departamento de Tecnologia Quimica e de Alimentos, o corpo docente atual (17 professores) é
suficiente para ministrar os contetdos previstos nas trés areas do curso (Ciéncia, Tecnologia e
Engenharia de Alimentos), sendo 4 mestres e 13 doutores. Esses docentes seréo estimulados a
participarem de programas de qualificacdo de modo que se atualizem em suas areas de estudo. Os
professores com mestrado serdo incentivados a iniciarem o doutorado.

Com relagéo aos discentes, serdo promovidas atividades que possibilitem a participagdo
em eventos promovidos pela coordenacdo do curso, realizados na propria instituicdo, além dos

incentivos para participacdo em eventos de outras instituicdes.
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ANEXO 1 - FLUXOGRAMA DO CURSO ENGENHARIA DE ALIMENTOS
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UFPB/ CENTRO DE TECNOLOGIA

CURSO DE GRADUAGAO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Campus | - Jodo Pessoa

Contetidos Complementares Flexiveis — 60 horas
3.960 h

Total de horas/ aula

DURACAO DO CURSO
Contetdos Basicos e Profissionais — 2.220 h
Cont. Complementares Obrigatérios —1.440 h Cont. Complement. Optativos — 240 hs

Estagio Supervisionado — 180 horas

OBS: As disciplinas optativas e/ ou eletivas
podem ser ofertadas em outros periodos, mas

sem obrigatoriedade na matricula.

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

27 créditos

29 créditos

A QUIMICA METODOLOGIA QUIMICA DE QUIMICA DE BIOQUIMICA DE BIOQUIMICA DE ANALISE DE ENGENHARIA PLAN. E PROJ. ESTAGIO
GERAL E DO TRABALHO ALIMENTOS | ALIMENTOS 11 ALIMENTOS | ALIMENTOS 11 ALIMENTOS 11 BIOQUIMICA DA IND. DE SUPERVISIO-
INORGANICA CIENTIFICO 60 45 60 60 45 60 ALIMENTOS NADO
60 60 B2 A3 A3 A5 B6 H4; A6; F5 75 180
D8; E7; F7
B CALCULO QUIMICA QUIMICA QUIMICA QUIMICA ANALISE DE OPERAGOES ADMINISTRA- OPTATIVA 111 TRABALHO DE
VETORIAL E ORGANICA | ORGANICA ANALITICA ANALITICA ALIMENTOS | UNITARIAS | GAO DE 60 CONCLUSAO
GEOM. 60 EXPERIMENTAL CLASSICA QUALITATIVA 60 60 EMPRESAS DE CURSO
ANALITICA 1 60 EXPERIMENTAL A3; B4 C6 75 30
60 Al 45 Al 45
B2 B4
C PORTUGUES FISICA GERAL | FISICA GERAL II FISICA GERAL FENOMENOS DE FENOMENOS DE OPERACOES EMBALAGEM OPTATIVA IV TOPICOS
INSTRUMEN- 60 60 n TRANSPORTES | TRANSPORTES II UNITARIAS II DE ALIMENTOS 60 ESPECIAIS EM
TAL c2 60 60 60 60 45 ENGENHARIA
60 c3 C3; F4 c5 c5 D5 DE
ALIMENTOS 11
30
D CALCULO FUND. DE CALC. DIF.E PESQUISA INT. A CIENCIA ELETROTECNICA CONTROLE DE REFRIGERACAO TOPICOS
DIFERENCIAL E Fisico- INTEGRAL 111 APLICADA A E TEC. DE 60 QUALIDADE DE NA INDUSTRIA ESPECIAIS EM i
INTEGRAL | QUIMICA 60 ENGENHARIA MATERIAIS C4; D3; E2; E3 ALIMENTOS DE ALIMENTOS ENGENHARIA 16 créditos
60 60 F2 DE ALIMETNOS 60 45 60 DE ALIMENTOS
Al 30 Al; C2 E6; G4 C6 1
30
E ENGENHARIA INTRODUCAO A SERIES E MEC. APLIC. A MAT. PRIM. PRINCIPIOS DE PROC. DE ALIM. OPTATIVA I 15 créditos
DE ALIMENTOS ALGEBRA EQUAGOES TECNOLOGIA AGROP. DE CONSERVAGOES DE DE ORIGEM 60
NA SOCIEDADE LINEAR DIFERENCIAIS DE ALIMENTOS ORIGEM ALIMENTOS VEGETAL
30 60 ORDINARIAS 60 ANIMAL 60 60
B1 60 C2; F2 45 A3; H4 G5; E6
E2; F2 F1
F FUND. DE BIO. CALCULO FISICA TERMODINA- CALCULO INSTALAGOES PROC. DE ALIM. OPTATIVATI
CEL. E MOL. DIFERENCIAL E EXPERIMENTAL MICA NUMERICO INDUSTRIAIS E DE ORIGEM 60
APLIC. A ENG. INTEGRAL 11 1 APLICADA 60 INSTRUMENTAGAO ANIMAL MODELO
DE ALIMENTOS 60 30 60 H2; E3 1 60
60 B1; D1 Cc2 D2 45 ES5; E6
D5; H1
_ _ i _ i FISICA GERAL I
G INTRODUGAO A QUIMIGA FUNDAMENTOS CALC. DAS MAT. PRIM. CIENCIAS DO INSTALAGOES ECONOMIA | 60
SOCIOLOGIA* GERAL E DE FiSICO- PROB. EEST. | AGROP. DE AMBIENTE INDUSTRIAIS E 60
60 INORGANICA QUIMICA 60 ORIGEM 45 INSTRUMENTA- (ndmero de horas)
EXPERIMENTAL EXPERIMENTAL D1 VEGETAL GAO 1l
30 30 45 60 o i o
- D2 F1 C6; D6 _ C2: indica pré-requisito
H DESENHO INTRODUGAO A MICROBIOLO- MICROBIOLO- FISICA HIGIENE NA FUNDAMENTOS ANALISE C: indica linha
BASICO PARA PROGRAMAGAO GIA DE GIA DE EXPERIMENTAL INDUSTRIA DE DE NUTRICAO SENSORIAL -
ENG. DE 60 ALIMENTOS | ALIMENTOS 11 1l ALIMENTOS 60 45 2: indica coluna
ALIMENTOS 30 30 30 45 A6 G4; E6
60 F1 H3; 13 F3; C4 H4 C2 corresponde a
A Adi LAB. DE LAB. DE adi adi A A
30 créditos 30 créditos MICROBIOLO. MICROBIOLO. 27 créditos 29 créditos 30 créditos 31 créditos
GIA DE GIA DE
ALIMENTOS | ALIMENTOS 11
30 30
F1 H3; 13
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