SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
COLEGIADO PLENO DO CONSELHO UNIVERSITARIO
CAMARA SUPERIOR DE ENSINO

RESOLUCAO N° 09/2009

Aprova a estrutura curricular do Curso de Engenharia
de Alimentos, da Unidade Académica de Agronomia
e Tecnologia de Alimentos, do Centro de Ciéncias e
Tecnologia Agroalimentar, campus de Pombal, da
Universidade Federal de Campina Grande e da outras
providéncias.

A Camara Superior de Ensino da Universidade Federal de Campina Grande, no uso de
suas atribuicoes;

Considerando o disposto no Estatuto e Regimento Geral da UFCG;

Considerando o disposto na Resolucio CNE/CES N° 11/2002, que instituiu as Diretrizes
Curriculares Nacionais dos cursos de graduacdo em engenharia;

Considerando a Resolucao N° 02/2007 do CNE/CES, que dispde sobre a carga horaria

minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duragdo dos cursos de graduacdo,
bacharelados, na modalidade presencial;

Considerando a Resolucdo N° 26/2007, desta Camara Superior de Ensino, que dispde sobre o
Regulamento do Ensino de Graduacio, e

Considerando o disposto na Resolugdo N° 12/2007, da Cémara Superior de Ensino da
Universidade Federal de Campina Grande, que cria o Curso de Bacharelado em Engenharia
de Alimentos;

Tendo em vista a deliberagdo da plendria em reunido realizada nos dias 20 e 21 de maio de
2009 (Processo n° 23096.009259/07-43),

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar a estrutura curricular fixada no Projeto Pedagégico do Curso de
Engenharia de Alimentos, do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar, Campus de
Pombal, desta Universidade.



Art. 2° O curriculo do Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos serd
ministrado pelo sistema de créditos, conferindo o grau de Bacharel aos alunos que cumprirem
as determinagdes constantes da presente Resolucdo e demais normas da Instituicéo.

Art. 3° O curso tera duragdo minima de 3.645 (trés mil e seiscentas e quarenta e cinco)
horas de atividades didéticas, correspondentes a 243 (duzentos e quarenta e trés) créditos,
distribuidos de acordo com o quadro a seguir e o Anexo I, desta Resolug@o.

NUCLEO DE CONTEUDOS CARGA CREDITOS | % CH
HORARIA

Componentes do niicleo Basicos 1.125 75 30,86
Componentes do niicleo Profissionais Essenciais 540 36 14,82
C0n3p0n’er.1tes do nicleo Complementar 330 2 9,05
Obrigatorio
Estagio Curricular Supervisionado 180 12 4,94
Trabalho de Conclusdo de Curso 60 04 1,64
Atividades Complementares Flexiveis 90 06 2,47
Componentes do micleo Contetidos Profissionais 1.650 110 45,27
Especificos
Especificos Obrigatdrios 1.470 98 40,33
Especificos Optativos 180 12 4,94
Total 3.645 243 100,00

Art. 4° O Curso funcionard no turno diurno, em periodo integral, devendo o aluno
integraliza-lo, no minimo, em 10 (dez) e, no mdximo, em 15 (quinze) periodos letivos.

Art. 5° O aluno deverd matricular-se em componentes curriculares, totalizando, no
minimo, 16 (dezesseis) créditos e, no maximo, 28 (vinte e oito) créditos por periodo letivo.

Art. 6° Atribuir-se-4 a cada componente curricular um total de créditos, de modo que,
um crédito corresponderd a 15 (quinze) horas.

Art. 7° O Estdgio Supervisionado, de cardter obrigatdrio, terd duragio de 180 (cento e
oitenta) horas, correspondendo a 12 (doze) créditos.

§1° O Estdgio Supervisionado, de que trata o caput deste artigo, serd realizado no 10°
periodo ou no periodo de conclusdo do Curso, desde que o aluno tenha integralizado a carga
horéaria e créditos dos Nucleos de Contetidos Basicos, de Conteudos Profissionais Essenciais,
de Contetidos Profissionais Especificos e de Conteddos Complementares Obrigatdrios.

§2° O Estagio Supervisionado serd regulamentado em resolucdo especifica do
Colegiado do Curso.

Art. 8 O Trabalho de Conclusio de Curso (TCC) devera ser realizado,
obrigatoriamente, ao longo do tltimo ano do curso e apresentado no periodo de conclusdo do
curso, centrado em determinada drea tedrico-pratica da formacgao profissional, sob orientagio
de um professor orientador designado pelo Colegiado do Curso.




Paragrafo tnico. A matricula e a defesa do TCC serdo efetivadas no periodo de
conclusdo do Curso e serd regulamentado por resolugéo especifica do Colegiado do Curso.

Art. 9° A estrutura curricular do Curso € constituida pelos componentes curriculares,
com respectivas cargas hordrias e pré-requisitos, conforme Anexos I e IL.

Art. 10. Dentre os componentes do Nucleo de Contetdo Profissionais Especificas
Optativos, o aluno deverd cursar, no minimo, 180 (cento e oitenta) horas, equivalente a 12
(doze) créditos, para efeito de integralizag@o curricular.

Art. 11. Serdo aproveitadas como Atividades Complementares Flexiveis, de cardter
obrigatério, no minimo, 90 (noventa) horas, equivalente a 06 (seis) créditos, de atividades que
contribuam para a formagéo académica do aluno, mediante a participagdo em:

a) monitoria académica;

b) projetos de extensao;

¢) iniciagdo cientifica;

d) organizagdo e participa¢do em eventos;

e) cursos de extensao de curta duragdo;

f) estdgios como atividades complementares;

g) desenvolvimento de protétipos;

h) trabalhos em equipe (Publica¢des Cientificas);

1) participagdo em Empresas Juniores;

j) participagdo em Programa Educacgio Tutorial - PET;

k) participacdo e/ou realizagdo de palestras.

Paragrafo tnico. O aproveitamento das participagdes em Atividades Complementares
Flexiveis sera disciplinado em resolugao especifica pelo Colegiado do Curso, podendo incluir

outras atividades além das acima mencionadas.

Art 12. O Projeto Pedagodgico terd avaliagdo com periodicidade anual, através de
instrumento regulamentado por resolucao especifica do Colegiado do Curso.

Art. 13. A estrutura fixada por esta Resolugdo serd implantada com efeito retroativo
ao periodo 2007.2

Art. 14. Apés a aprovagdo desta Resolucdo, serdo vedadas alteracdes num prazo
inferior a 10 (dez) periodos letivos, ressalvados os casos de adaptagdes a normas emanadas do
Conselho Nacional de Educagdo e/ou emergenciais, a juizo da Camara Superior de Ensino da
UFCG.



Art. 15. Os casos omissos serdo apreciados pela Pro-Reitoria de Ensino e resolvidos
pela Camara Superior de Ensino, cabendo recurso na forma do Regimento em vigor.

Art. 16. Esta Resolucgdo entra em vigéncia com efeitos retroativos a data de criagdo do

curso, revogadas as disposi¢des em contrério.

Céamara Superior de Ensino do Conselho Universitario da Universidade Federal de Campina
Grande, em Campina Grande, 29 de maio de 2009.

VICEMARIO SIMOES
Presidente



SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CONSELHO UNIVERSITARIO
CAMARA SUPERIOR DE ENSINO

ANEXO I DA RESOLUCAO N° 09/2009

(aprovada na 57° reunido ordindria de 20 e 21 de maio de 2009)

NUCLEO DE CONTEUDOS BASICOS - 1.125 horas — 30,86%

COMPONENTE CURRICULAR CR CH PRE-REQUISITO
Introducgdo a Engenharia de Alimentos 01 15 -
Metodologia Cientifica 02 30 -

Calculo I 04 60 -

Geometria Analitica e Algebra Linear 04 60 -

Introduc@o a Informadtica 04 60 -

Desenho Técnico 04 60 -

Citologia e Histologia 04 60 -

Quimica Geral 04 60 -

Estatistica Basica 04 60 Cilculo I

Cilculo IT 04 60 Cilculo I

Fisica I 04 60 Cilculo I

Fisica II 04 60 Fisica I

Calculo III 04 60 (;élculo II; Geometria Analitica e
Algebra Linear

Equagdes Diferenciais Lineares 04 60 Célculo 1T

Microbiologia Geral 04 60 Citologia e Histologia; Bioquimica
Geral

Fendmenos de Transporte [ 04 60 Fisica II; Calculo II1

Laboratério de Fisica 04 60 Fisica IIT

Operagdes Unitdrias I 04 60 Fendmenos de Transporte I

Principios e Estratégias da Educacdo Ambiental 04 60 -

Fendmenos de Transporte 11 04 60 Fendmenos de Transporte |

Total 75 1.125




NUCLEO DE CONTEUDOS PROFISSIONAIS ESSENCIAIS - 540 horas — 14,82 %

COMPONENTE CURRICULAR CR CH PRE-REQUISITO
Quimica Orgénica 04 60 Quimica Geral
Quimica Analitica 04 60 Quimica Geral
Quimica Analitica Experimental 04 60 Quimica Analitica
Fisico-Quimica 04 60 Quimica Geral
Bioquimica Geral 04 60 Quimica Orgénica
Termodindmica 04 60 Calculo II; Fisica II
Fisica III 04 60 Fisica II
Estatistica Experimental 04 60 Estatistica Basica
Economia e Administracio na Inddstria de Alimentos 04 60 -

Total 36 540

NUCLEO DE CONTEUDOS COMPLEMENTARES OBRIGATORIOS - 330 horas - 9,05%

COMPONENTE CURRICULAR CR CH PRE-REQUISITO
Trabalho de Conclusdo do Curso 04 60 Todos os Créditos em Disciplinas
Estdgio Supervisionado 12 180 Todos os Créditos em Disciplinas
Atividades Complementares Flexiveis 06 90 -

Total 22 330

NUCLEO DE CONTEUDOS PROFISSIONAIS ESPECIFICOS (OBRIGATORIOS) — 1.470 horas —

40,33 %
COMPONENTE CURRICULAR CR CH PRE-REQUISITO

Quimica de Alimentos I 04 60 Quimica Analitica Experimental;
Bioquimica Geral

Anilise de Alimentos 04 60 Quimica Analitica Experimental

Cilculo Numérico 04 60 Introdug@o a Informadtica; Equacdes
Diferenciais Lineares

Microbiologia de Alimentos 04 60 Microbiologia Geral

Principios de Conservacdo de Alimentos 04 60 Introducdo a Engenharia de Alimentos;
Microbiologia de  Alimentos (co-
requisito)

Empreendedorismo na Engenharia 04 60 Economia e Administragdo na Industria
de Alimentos

Bioquimica de Alimentos 04 60 Bioquimica Geral; Quimica de
Alimentos [

Quimica de Alimentos IT 04 60 Quimica de Alimentos I

Anélise Sensorial 04 60 Estatistica Experimental; Andlise de
Alimentos

Higiene na Industria de Alimentos 02 30 Microbiologia de Alimentos

Operagdes Unitdrias 11 04 60 Operagodes Unitdrias I; Fenomenos de
Transporte II

Tratamento Biolégico de Residuos Agroindustriais 04 60 Bioquimica Geral; Microbiologia Geral

Controle de Qualidade na Industria de Alimentos 04 60 Andlise de Alimentos; Higiene na
Industria de Alimentos

Tecnologia de Leite e Derivados 04 60 Principios de Conservacdo de
Alimentos; Andlise de Alimentos

Tecnologia de Produtos Horticolas 04 60 Principios de Conservacdo de
Alimentos; Analise Sensorial

Fundamentos de Nutricido 04 60 Bioquimica de Alimentos; Quimica de




Alimentos II

Operagdes Unitdrias 11T 04 60 Operagdes Unitdrias 11

Tecnologia de Carne, Ovos e Peixes 04 60 Principios de Conservacdo de Alimentos

Tecnologia de Materiais e Embalagens 04 60 Fisica II; Anélise de Alimentos

Alimentos

Bioengenharia 04 60 Microbiologia de Alimentos; Operacdes
Unitdrias I

Tecnologia de Graos e Cereais 04 60 Principios de Conservagdo de Alimentos

Instalacdes Industriais e Refrigeracio 04 60 Termodinimica; Operagdes Unitdrias I

Controle de Processos 04 60 Célculo Numérico; Operacdes Unitdrias
111

Planejamentos e Projetos na Inddstria de Alimentos 04 60 Instalacdes Industriais e Refrigeragdo

Tecnologia de Producdo de Bebidas 04 60 Quimica de Alimentos II; Principios de
Conservagido de Alimentos;
Bioengenharia

Total 98 1.470

NUCLEO DE CONTEUDOS PROFISSIONAIS ESPECIFICOS (OPTATIVOS)

COMPONENTE CURRICULAR CR CH PRE-REQUISITO

Fisica IV 04 60 Fisica III; Calculo III

Aeragdo de Grios 04 60 Principios de Conservagdo de
Alimentos; Fendmenos de
Transporte I

Armazenamento de Produtos Agricolas 04 60 Principios de Conservacdo de Alimentos

Ecologia Geral 04 60 -

Processamento de Plantas Medicinais 04 60 Bioquimica de Alimentos

Desenho Assistido por Computador 04 60 Introducdo a Informdtica

Quimica Ambiental 04 60 Quimica Organica; Quimica Analitica

Secagem de Produtos Agricolas 04 60 Principios de Conservagdo de
Alimentos; Fendmenos de Transporte I

Seguranca do Trabalho 02 30 Controle
de Qualidade na Industria de Alimentos

Inspecdo em Alimentos 02 30 Bioquimica de Alimentos; Controle de
Qualidade na Industria de Alimentos

Tecnologia de Leite e Carne de Caprinos e Ovinos 04 60 Principios de Conservagado de
Alimentos; Anélise Sensorial

Tecnologia do Agtcar e do Alcool 04 60 Principios de Conservagdo de
Alimentos; Bioengenharia

Tecnologia de Processos Fermentativos 04 60 Bioquimica de Alimentos; Principios de
Conservagdo de Alimentos;
Bioengenharia

Tecnologia de Queijos 02 30 Principios de Conservagdo de
Alimentos; Tecnologia de Leite e
Derivados; Bioengenharia

Administragdo Mercadoldgica 04 60 Economia e Administrag@o na Industria
de Alimentos

Panificacdo e Confeitaria 04 60 Quimica de Alimentos II; Tecnologia de
Cereais e Derivados.

Associativismo e Cooperativismo na Agroindustria 02 30 Economia e Administrag@o na Industria
de Alimentos

Qualidade da Agua 04 60 Quimica de Alimentos I

Producdo Organica de Leite e Derivados 02 30 Tecnologia de Leite e Derivados

Tecnologia de Alimentos Alternativos 02 30 Principios de Conservagdo de




Alimentos; Analise Sensorial

Genética 04 60 Citologia e Histologia
Toxicologia 04 60 Bioquimica de Alimentos
Tecnologia de Oleos e Gorduras 04 60 Introducdo a Tecnologia de Alimentos e
Operagdes Unitdrias II.
Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS 04 60 -
Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos* - - -
Total a integralizar 12 180

*A carga hordria, créditos e pré-requisito serd definido pela Unidade Académica




SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CONSELHO UNIVERSITARIO
CAMARA SUPERIOR DE ENSINO

ANEXO II DA RESOLUCAO N° 09/2009

(aprovada na 57 reunido ordindria de 20 e 21 de maio de 2009)

EXECUCAO CURRICULAR POR PERIODO LETIVO

PRIMEIRO PERIODO
ORDEM | COMPONENTE CURRICULAR CR CH PRE-REQUISITO
01 Introducdo a Engenharia de Alimentos | 01 15 -
02 Metodologia Cientifica 02 30 -
03 Cilculo I 04 60 -
04 Geometria Analitica e Algebra Linear 04 60 -
05 Introducdo a Informadtica 04 60 -
06 Desenho Técnico 04 60 -
07 Citologia e Histologia 04 60 -
08 Quimica Geral 04 60 -
TOTAL 27 405
SEGUNDO PERIODO
ORDEM | COMPONENTE CURRICULAR CR CH PRE-REQUISITO
09 Estatistica Bésica 04 60 | CélculoI
10 Célculo IT 04 60 | CélculoI
11 Quimica Orgéanica 04 60 | Quimica Geral
12 Fisica I 04 60 | CélculoI
13 Economia e Administragdo na 04 60 -
Industria de Alimentos
14 Quimica Analitica 04 60 Quimica Geral
TOTAL 24 360
TERCEIRO PERIODO
ORDEM | COMPONENTE CURRICULAR CR CH PRE-REQUISITO
15 Fisica II 04 60 | Fisical
16 Fisico-Quimica 04 60 Quimica Geral
17 Calculo III 04 60 (;élculo II; Geometria Analitica e
Algebra Linear
18 Bioquimica Geral 04 60 | Quimica Orgénica
19 Estatistica Experimental 04 60 | Estatistica Basica
20 Quimica Analitica Experimental 04 60 Quimica Analitica
TOTAL 24 360




QUARTO PERIODO

ORDEM COMPONENTE CR CH PRE-REQUISITO
CURRICULAR
21 Equagdes Diferenciais Lineares 04 60 [ Calculo III
22 Termodinamica 04 60 Calculo II; Fisica II
23 Microbiologia Geral 04 60 | Citologia e Histologia; Bioquimica
Geral
24 Fisica III 04 60 | Fisica Il
25 Quimica de Alimentos I 04 60 Quimica Analitica Experimental;
Bioquimica Geral
26 Andlise de Alimentos 04 60 [ Quimica Analitica Experimental
TOTAL 24 360
QUINTO PERIODO
ORDEM | COMPONENTE CURRICULAR CR CH PRE-REQUISITO
27 Cilculo Numérico 04 60 [Introducdo a Informatica; Equacgdes
Diferenciais Lineares
28 FenO6menos de 04 60 Fisica II; Calculo III
Transporte |
29 Laboratério de Fisica 04 60 | Fisica III
30 Microbiologia de Alimentos 04 60 | Microbiologia Geral
31 Principios de Conservagdo de 04 60 | Introdugdo a Engenharia de
Alimentos Alimentos; Microbiologia de
Alimentos (co-requisito)
32 Empreendedorismo na Engenharia 04 60 | Economia e Administragcdo na
Inddstria de Alimentos
TOTAL 24 360
SEXTO PERIODO
ORDEM | COMPONENTE CURRICULAR CR CH PRE-REQUISITO
33 Operagdes Unitdrias I 04 60 [ Fendmenos de Transporte I
34 Bioquimica de Alimentos 04 60 | Bioquimica Geral; Quimica de
Alimentos |
35 Principios e Estratégias da Educagdo| 04 60
Ambiental -
36 Quimica de Alimentos II 04 60 | Quimica de Alimentos I
37 Analise Sensorial 04 60 Estatistica Experimental; Andlise de
Alimentos
38 Higiene na Industria de Alimentos 02 30 | Microbiologia de Alimentos
39 Fen6menos de 04 60 [ Fendmenos de Transporte I
Transporte 11
TOTAL 26 390




SETIMO PERIODO

ORDEM | COMPONENTE CURRICULAR CR CH PRE-REQUISITO
40 Operagdes Unitdrias 11 04 60 | Operagdes Unitdrias I; Fendmenos
de Transporte II
41 Tratamento Biolégico de Residuos| 04 60 | Bioquimica Geral; Microbiologia
Agroindustriais Geral
42 Controle de Qualidade na Inddstria de 04 60 Andlise de Alimentos; Higiene na
Alimentos Industria de Alimentos
43 Tecnologia de Leite e Derivados 04 60 | Principios de Conservagao de
Alimentos; Andlise de Alimentos
44 Tecnologia de Produtos Horticolas 04 60 | Principios de Conservagao de
Alimentos; Andlise Sensorial
45 Fundamentos de Nutricido 04 60 Bioquimica de Alimentos; Quimica
de Alimentos II
TOTAL 24 360
OITAVO PERIODO
ORDEM | COMPONENTE CURRICULAR CR CH PRE-REQUISITO
46 Operacdes Unitarias 111 04 60 | Operagdes Unitdrias II
47 Tecnologia de Carne, Ovos e Peixes 04 60 | Principios de Conservagao de
Alimentos
48 Tecnologia de Materiais e 04 60 Fisica II; Analise de Alimentos
Embalagens para Alimentos
49 Bioengenharia 04 60 | Microbiologia de Alimentos;
Operacdes Unitdrias I
50 Tecnologia de Graos e Cereais 04 60 | Principios de Conservagao de
Alimentos
51 04 60 Termodindmica; Operagdes
Instalacdes Industriais e Refrigeracio Unitdrias [
TOTAL 24 360
NONO PERIODO
ORDEM | COMPONENTE CURRICULAR CR CH PRE-REQUISITO
52 Controle de Processos 04 60 | Célculo Numérico; Operacdes
Unitdrias 111
53 Planejamentos e Projeto na Indtstria Instalagdes Industriais e
de Alimentos 04 60 | Refrigeragdo
54 Quimica de Alimentos II; Principios
Tecnologia de Producdo de Bebidas de Conservagdo de Alimentos;
04 60 | Bioengenharia
55 Conteudos Profissionais Especificos 04 60 Pré-Requisito
(Disciplinas Optativas) Varidvel
56 Conteudos Profissionais Especificos 04 60 Pré-Requisito
(Disciplinas Optativas) Varidvel
57 Conteudos Profissionais Especificos 04 60 Pré-Requisito
(Disciplinas Optativas) Varidvel
TOTAL 24 360




DECIMO PERIODO
ORDEM | COMPONENTE CURRICULAR CR CH PRE-REQUISITO
58 Trabalho de Conclusdo de Curso 04 60 Todos os Créditos em Disciplinas
59 Estdgio Supervisionado 12 180 Todos os Créditos em Disciplinas
TOTAL 16 240
ATIVIDADES COMPLEMENTARES FLEXIVEIS
COMPONENTE CURRICULAR C/H CR PRE-REQUISITO
Atividades Complementares Flexiveis 06 90 -
Total 06 90




