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1. IDENTIFICACAO

- Denominacéo: Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos
- Grau: Bacharelado
- Modalidade: presencial
- Titulagio: Engenheiro de Alimentos
- Carga horaria do Curso: 3.790 horas
- Duracdo do Curso: 5 anos
. Tempo minimo de integralizagdo curricular: 5 anos
. Tempo méximo de integralizacdo curricular: 7,5 anos
- Portaria de reconhecimento e/ou Renovacdo de Reconhecimento do Curso:
821/MEC/SERES de 29/10/2015 - D.O.U. de 05/11/2015
- Regime Académico: semestral
- Ingresso: semestral
- Turno de oferta: integral

- Nudmero de vagas ofertadas: 30 vagas semestrais ou 60 vagas anuais
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2. ENDERECOS

Da Instituicao

UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA
Av.Jodo Naves de Avila, 2121. Bloco 3P - Santa Moénica
Uberlandia/MG, CEP: 38400-100

Telefone: (34) 3239-4411

Site: www.ufu.br

E-mail: reitoria@ufu.br

Da Faculdade de Engenharia Quimica

Av. Jodo Naves de Avila, 2.121 Bloco 1K - Santa Ménica
Uberlandia/MG, CEP: 38408-100
Telefones: (34) 3230-9400 / 9401 / 9402 / 9403

Site: www.feq.ufu.br

E-mails: secdireq@feq.ufu.br
direq@feq.ufu.br

Do Curso de Engenharia de Alimentos

Av. Getulio Vargas, 230 - campus Patos de Minas - Palacio de Cristal
Patos de Minas/MG, CEP: 38700-128
Telefones: (34) 3821-0588 / (34) 3823-3714

Site: www.eq.feq.ufu.br

E-mails: secgea@feq.ufu.br
coordgea(@feq.ufu.br
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3. APRESENTACAO

Este documento se constitui no Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal de Uberlandia. E o documento de gestdo académica do curso, e se propde a
demonstrar a contextualizacdo do curso e o perfil académico dos estudantes e do futuro profissional.
Visa também atender as normas definidas pelo Ministério da Educacdo (MEC), que estabelece que
todo curso de graduacdo tem que ter, de maneira bem definida, o seu projeto pedagogico.

O processo de elaboracdo de um projeto pedagdgico é extremamente construtivo e
educativo, permitindo-se, na sua execucao, identificar diversos aspectos positivos e negativos que
existem em um curso extremamente complexo e em um sistema educacional em permanente
mutacdo. Portanto, entendemos que ndo é um projeto que deve ser entendido como definitivo; muito
pelo contrério, é dindmico e deve ser revisto periodicamente pelos agentes envolvidos no processo
de avalia-lo e projeta-lo para o futuro.

O Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Uberlandia
busca sua insercdo no seculo XXI através da percepcdo dos desafios e demandas que o mercado
globalizado impd&e. O curso busca o diferencial de qualidade, representado pelo fortalecimento de
competéncias e vocacOes regionais e pelo estabelecimento de fortes alicerces cientificos que
permitam o pleno desenvolvimento e capacitacdo para a realidade do mundo profissional.

A proposta de reforma do Projeto Pedagogico do Curso (PPC) de graduacdo em Engenharia
de Alimentos comegou com a implantagdo do Nucleo Docente Estruturante (NDE) em 18 de julho
de 2013, pela Portaria FEQUI 025/2013. Inicialmente composto por cinco membros, sendo eles
Vivian Consuelo Reolon Schmidt, Danylo de Oliveira Silva, Michelle Andriati Sentanin, Ricardo
Corréa de Santana e Diego Leoni Franco, sob a presidéncia do primeiro. Em 13 de agosto de 2014,
pela Portaria FEQUI 040/2014, reestruturou-se os membros do NDE, passando a ser composto por
Vivian Consuelo Reolon Schmidt, Danylo de Oliveira Silva, Ricardo Corréa de Santana, Marta
Fernanda Zotarelli, Marieli de Lima e Daniele do Espirito Santo Loredo da Silva, continuando sob a
presidéncia da primeira.

No dia 01 de julho de 2015, a presidente do NDE, professora Vivian Consuelo Reolon
Schmidt, enviou ao Colegiado do Curso uma proposta de reformulacdo do PPC, formulada por
todos os membros do NDE. Esta proposta foi formulada de dezembro de 2014 a junho de 2015 e é
composta por modificagdes no fluxograma do curso, incluindo reducdo em algumas disciplinas,

inclusdo de outras e tornando obrigatorias disciplinas que antes eram optativas (disciplinas
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tecnoldgicas), conforme sugerido pela comissdo do MEC que avaliou o curso para fins de
reconhecimento e que sera apresentado na sequéncia.

Os membros do Colegiado analisaram a proposta de reformulacdo do PPC enviado pelo
NDE e concordaram que o PPC precisava ser realmente reformulado, visto que ele se manteve o
mesmo desde a criacdo do curso, aprovada pela Resolucdo n® 23/2010 do CONSUN (Conselho
Universitario), de 15/09/2010 e, recentemente, foi feito somente o aporte de carga horaria em
Estagio Supervisionado (de 200 para 280 horas) aprovado pela Resolucdo n° 20/2015 do
CONGRAD (Conselho de Graduacéo), de 13/11/2015. Assim, o Colegiado do Curso de Engenharia
de Alimentos deu prosseguimento ao processo de alteracdo do Projeto Pedagogico, reformulando
todos os itens do Projeto. A composicdo do Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos segue
as normas do Regimento Geral da UFU (Art. 72). Em 2015 passaram a fazer parte do colegiado a
coordenadora do curso, como presidente, professora Milla Gabriela dos Santos, quatro
representantes do corpo docente, sendo eles a professora Daniele do Espirito Santo Loredo da Silva,
professor Rodrigo Aparecido Moraes de Souza (ambos nomeados pela Portaria FEQUI n°
011/2015), professor Diego Leoni Franco (nomeado pela Portaria n°® 030/2015 do Instituto de
Quimica) e professora Fabricia de Matos Oliveira (homeada pela Portaria n°® 019/2013 da Faculdade
de Matematica e renovada pelo Memorando Interno 096/2015, da mesma faculdade), além da

representante discente, indicada pelos seus pares, Mariana Alves Machado.

4. JUSTIFICATIVA

4.1. Engenharia de Alimentos

A profissdo de Engenheiro de Alimentos foi regulamentada pela lei n° 5.194, de dezembro
de 1966, e pela Resolugédo n° 218, de 29/06/1973, do CONFEA (Conselho Federal de Engenharia e
Agronomia). A lei dispde sobre as atividades profissionais, caracterizando o exercicio profissional
como de interesse social e humano. Para tanto, especifica que as atividades do engenheiro deverdo
importar na realizacdo de empreendimentos, tais como: aproveitamento e utilizacdo de recursos
naturais e desenvolvimento industrial e agropecuario.

A Resolucao fixa as atribui¢cBes dos Engenheiros Tecnologos de Alimentos, sendo elas: (1)
supervisdo, coordenacdo e orientacdo técnica; (2) estudo, planejamento, projeto e especificagdes;
(3) estudo de viabilidade técnico-econdmica; (4) assisténcia, assessoria e consultoria; (5) direcdo de
obra e de servico; (6) vistoria, pericia, avaliacdo, arbitramento, laudo e parecer técnico; (7)

desempenho de cargo e de funcgéo técnica; (8) ensino, pesquisa, analise, experimentacao, ensaio e
8
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divulgacdo técnica, extensdo; (9) elaboracdo de orcamento; (10) padronizacdo, mensuracao e
controle de qualidade; (11) execucdo de obra e de servigo técnico; (12) fiscalizacdo de obra e de
servico técnico; (13) producdo técnica e especificacdo; (14) conducgdo e trabalho técnico; (15)
conducdo de equipe de instalagcdo, de montagem, de operagdo, de reparo e de manutencédo; (16)
execucdo de instalacdo, de montagem e de reparo; (17) operacdo e montagem de equipamento e de
instalacdo; (18) execucdo de desenho técnico. O desempenho dessas atividades refere-se a industria
de alimentos, ao acondicionamento, a preservacao, distribuicdo, transporte e ao abastecimento de
produtos alimentares e aos seus servicos afins e correlatos.

O Ministério de Educacdo e Cultura (MEC), através dos Referenciais Curriculares Nacionais
dos Cursos de Engenharia, define o Engenheiro de Alimentos como um profissional de formacéo
generalista, que: (1) atua no desenvolvimento de produtos e de processos da industria de alimentos e
bebidas, em escala industrial, desde a selecdo da matéria-prima, de insumos e de embalagens até a
distribuicdo e o armazenamento; (2) projeta, supervisiona, elabora e coordena processos industriais;
(3) identifica, formula e resolve problemas relacionados a industria de alimentos; (4) supervisiona a
manutencdo e operacao de sistemas; (5) atua no controle e na garantia da qualidade dos produtos e
processos; (6) desenvolve tecnologias limpas e processos de aproveitamento dos residuos da
indlstria de alimentos que contribuem para a reducdo do impacto ambiental; (7) busca o
desenvolvimento de produtos saudaveis, com caracteristicas sensoriais que atendam ao consumidor;
(8) coordena e supervisiona equipes de trabalho, realiza estudos de viabilidade técnico-econémica,
executa e fiscaliza obras e servicos técnicos e efetua vistorias, pericias e avaliacdes, emitindo laudos
e pareceres técnicos. Em suas atividades, considera aspectos referentes a ética, a seguranca e aos
impactos ambientais.

A profissdo de Engenheiro de Alimentos comecou a figurar no mercado de trabalho
brasileiro na década de 1970, com pequena insercdo devido a escassez de profissionais. Hoje o
Engenheiro de Alimentos encontra desafios crescentes no mercado de trabalho, desde a acirrada
competicdo em funcdo das inUmeras escolas de Engenharia de Alimentos existentes no Brasil, até a
necessidade de inclusdo no mercado mundial. Estes desafios demandam potenciais crescentes para
os profissionais, que buscam auxiliar as empresas em termos quantitativo e qualitativo.

Assim, a formacdo do Engenheiro de Alimentos para o inicio de século deve contemplar as
crescentes exigéncias do mercado, apresentando tépicos especificos e gerais, mediante uma grade

curricular fundamentada em nucleo basico, profissionalizante e especifico.
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Na formacdo dos graduandos para as realidades que deverdo encontrar ao se tornarem
profissionais deverdo ser abordados temas e questdes bastante atuais e de interesse coletivo como:
transgenia, alimentos organicos, uso de aditivos alimentares, alimentos funcionais e seus compostos
bioativos, riscos a satde associados ao consumo de alimentos, anélises de composi¢do de alimentos
por metodos instrumentais que impliquem em menor demanda de recursos, sem prejuizo da
determinacdo das concentracdes, novas tecnologias de processamento ou de conservacdo de
alimentos, além de temas ndo especificos a area como ética, uso de tecnologia de informacéo,

politicas publicas e relacionamentos interpessoais (trabalhos em equipe).

4.2. A Universidade Federal de Uberlandia e a Faculdade de Engenharia Quimica

A Universidade Federal de Uberlandia é uma instituicdo federal de educacdo superior,
integrante da Administragdo Publica Federal Indireta, com sede e foro na cidade de Uberlandia -
Minas Gerais, autorizada a funcionar pelo Decreto-lei n°® 762, de 14 de agosto de 1969, e
federalizada pela Lei n° 6.532, de 24 de maio de 1978.

A Faculdade de Engenharia Quimica é a Unidade Académica que abriga 0s cursos de
graduacdo em Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos. O Curso de Engenharia Quimica da
Universidade Federal de Uberlandia iniciou suas atividades no ano de 1965, quando foi fundada a

Escola Federal de Engenharia de Uberlandia.

4.3. Historico do Curso de Engenharia de Alimentos

O Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Uberlandia
foi criado por uma comissdo nomeada pelo Conselho da Faculdade de Engenharia Quimica
(CONFEQUI), composta pelos professores Eloizio Jalio Ribeiro, Euclides Honorio de Araujo,
Lucienne Lobato Romanielo, Ubirajara Coutinho Filho e Vicelma Luiz Cardoso.

A Resolugéo n° 23/2010, do Conselho Universitario, aprova a criagdo do curso de graduagéo
em Engenharia de Alimentos, modalidade Bacharelado, no campus Patos de Minas, e a Portaria n°
319, de 02 de agosto de 2011, autoriza o funcionamento do curso, que ocorreu a partir do primeiro
semestre de 2011. O curso foi reconhecido pelo MEC em dezembro de 2014, obtendo conceito 4,
através da Portaria n° 821/MEC/SERES, de 29/10/2015.

10
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A Portaria n°® 33/2012 da FEQUI criou o Nucleo de Tecnologia de Alimentos (NUTALI),
sendo composto pelos docentes do curso vinculados & FEQUI na ocasido, Cicero Naves de Avila
Neto, Libia Diniz Santos, Michelle Andriati Sentanin, Ricardo Corréa de Santana e Vivian
Consuelo Reolon Schmidt, presidido por esta. Os demais docentes, ao serem empossados, também
foram convidados e aceitaram fazer parte do Nucleo.

O Programa de Educacdo Tutorial (PET) do Curso de Engenharia de Alimentos da
Faculdade de Engenharia Quimica da Universidade de Uberlandia comecou suas atividades em
fevereiro de 2013. O PET constitui-se em um programa de educacgédo tutorial desenvolvido em
grupos organizados a partir de cursos de graduacdo das instituicGes de ensino superior do pais,
orientados pela articulacdo entre ensino, pesquisa e extensao.

Em outubro de 2015 foi inaugurada a Empresa Junior “Acesso” do curso de Engenharia de
Alimentos, com a finalidade de trazer beneficios para o campus e para a cidade. A empresa junior é
importante, uma vez que os alunos, de alguma forma, participam e poderdo ter um contato mais
proximo com o mercado de trabalho e experiéncia de como funciona um projeto para uma empresa.
Ja para a regido, pode-se ajudar muito em melhorias para a populacdo a um custo menor.

O curso participa de programas, como Mobilidade Académica de estudantes e professores, o
qual tem se intensificado nos ultimos anos. A formalizagao, por meio de convénios e protocolos, das
relagdes internacionais e interinstitucionais estabelecidas entre a UFU e outras universidades e
centros de pesquisa, situados no dmbito nacional e internacional, possibilita contatos entre alunos,
professores e pesquisadores de diferentes instituigdes, gera pesquisas e publicacdes coletivas e,
principalmente, intensifica os lagos de cooperagdo e amizade, imprescindiveis para o crescimento e
o aprimoramento institucional.

Atualmente, o curso de graduacdo em Engenharia de Alimentos é composto por treze
docentes vinculados a FEQUI, com formacgdes académicas em importantes instituicdes de ensino
superior do Brasil, quais sejam, Universidade Federal de Uberlandia, Universidade de S&o Paulo,
Universidade Estadual de Campinas, Universidade Federal do Rio de Janeiro e Universidade
Federal de Santa Catarina, dentre outras. Além destes, ministram disciplinas no curso mais doze
docentes de outras unidades da UFU, quais sejam, Faculdade de Matematica, Instituto de Quimica,
Instituto de Geneética e Bioquimica, Faculdade de Computacéo, Faculdade de Gestdo e Negocios e

Instituto de Fisica, além de sete servidores técnico-administrativos.
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4.4. Patos de Minas e a vocacao para Engenharia de Alimentos

Patos de Minas € uma cidade no oeste mineiro, de porte médio, com aproximadamente 150
mil habitantes segundo estimativas do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE 2010),

localizada na regido de Cerrado conhecida como Alto Paranaiba, conforme ilustrado na Figura 1.

ATO GROSSO
DO SUL

Patrocinio | Patos pe
Minas

UBerLANDIA

SAO PAULO

Figura 1. Mesorregido do Triangulo Mineiro e Alto Paranaiba

Fonte: Minas Gerais.net

A Mesorregido de Planejamento do Alto Paranaiba esté localizada na por¢éo oeste do Estado
de Minas Gerais e abrange uma area de aproximadamente 37.313 km2, maior que paises como
Taiwan e Bélgica, representando cerca de 6,40% da area total do Estado. Ao norte, o Alto Paranaiba
faz divisa com a regido Noroeste do estado, e ao Sul, com o Estado de Sdo Paulo; seus limites
geograficos a Leste sdo as regides Central, Centro-Oeste e Sul de Minas, e a oeste a regido do
Triangulo e o Estado de Goiaés.

Segundo os dados do Censo Demografico de 2010, a populacdo da Regido de Planejamento
do Alto Paranaiba € de 1.002.119 habitantes, maior que paises como Chipre ou Bahamas, e esta
distribuida em trés microrregides e 31 municipios. As microrregides sdo: Araxa (10 municipios),
Patos de Minas (10 municipios) e Patrocinio (11 municipios). Segundo as estimativas do IBGE de

2010, a regido do Alto Paranaiba é responsavel por 4,1% do Produto Interno Bruto (PIB) total de
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Minas Gerais. As principais atividades econémicas desenvolvidas na regido sdo agricultura,
pecudria, ceramica, produtos alimentares, mineracdo, metalurgia e turismo.

Alguns produtos alimenticios que se destacam na regido sdo: café, milho, tomate, soja, cana-
de-agUcar, carne e leite. Estas matérias-primas sdo importantes na industria de alimentos e, por isso,
essa regido apresenta grande potencial para o desenvolvimento agroindustrial e mesmo de industrias

de portes maiores na area de producéo de alimentos.

5. PRINCIPIOS E FUNDAMENTOS

Os principios e fundamentos que devem nortear quaisquer cursos a serem apresentados em
Planos Pedagogicos devem ser sélidos e profissionais, respeitando a intelectualidade individual,
instigando a criticidade, além de aprimorar a convivéncia e trabalho coletivo e em sociedade.

O profissional Engenheiro de Alimentos tem a funcdo de, através da sua capacidade
adquirida tanto no aspecto do projeto como na capacidade de realizar investigacdes cientificas,
contribuir com a industria nacional e internacional no sentido de facilitar a obtencdo de alimentos
de qualidade e distribuicdo nos mesmos parametros a populagdo. A formacdo académica apresenta a
base para a construgdo do conhecimento e desenvolvimento de um profissional capacitado e um
cidaddo critico.

A indissociabilidade entre os trés pilares da Universidade, ensino, pesquisa e extensdo, é
melhor aproveitada e trabalhada quando se alia a interdisciplinaridade. Esta permite que 0s
parametros especificos de cada contetdo programatico sejam elaborados com base nas integracGes
entre contetdo, economia, politica, sociedade, cultura, cotidiano, historia, dentre outros. Assim, o
futuro Engenheiro pode ampliar seus conhecimentos, se tornando um profissional diferenciado no
mercado de trabalho.

A flexibilidade curricular é o ponto chave nesta questdo, pois, com uma distribuicdo
adequada, os docentes serdo 0s principais incentivadores a busca por melhoria na qualidade do
ensino e formagdo. A qualidade das disciplinas propostas permitird a presenca de contetdo
multidisciplinar, seja nas atividades de graduacgdo, atividades complementares, participacdo de
eventos especificos, estagios supervisionados, bem como nos trabalhos de conclusdo de curso,
pesquisa e extensdo, com a permanente articulagdo entre teoria e pratica.

E fundamental e indispensavel um rigoroso e cuidadoso trato com a pratica durante a

graduacdo. O grau de responsabilidade do Engenheiro de Alimentos é muito alto, ja que
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constantemente estara lidando com produtos que serdo utilizados diretamente pela sociedade, com
diversos riscos a saude. O conhecimento pratico deve ser encorajado e muito bem trabalhado dentro
da Universidade. Devem-se estabelecer critérios em relacdo a conduta e seguranga dentro das
dependéncias laboratoriais, com aprimoramento e acompanhamento tedrico, estimulando a
curiosidade, a ética, a investigacdo cientifica e o desenvolvimento de habilidades de trabalho

coletivo.

6. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O profissional formado no Curso de Engenharia de Alimentos da UFU devera, em primeiro
lugar, apresentar uma formacdo solida e generalista dos principios e teorias da Engenharia de
Alimentos. O aluno deve ser motivado, durante o curso de graduacao, a buscar uma formagao ampla
e multidisciplinar, fundamentada em soélido conhecimento das ciéncias basicas (Matematica, Fisica
e Quimica), ciéncias exatas (Termodindmica, OperacBes Unitarias, Fendmenos de Transporte),
ciéncias biologicas (Microbiologia, Microbiologia de Alimentos, Bioquimica) e ciéncias de
alimentos (Tecnologia de carnes, leites e vegetais, Conservagéo de alimentos, Nutricdo, Embalagem
para alimentos).

Tal formacdo Ihe permite atuar em varios setores do processamento de alimentos, desde a
caracterizacdo e controle da matéria-prima até o controle de qualidade e comercializacdo final dos
alimentos, passando por projeto e desenvolvimento de produtos e processos, projetos de
equipamentos e otimizagdo de processos e projetos industriais. Os engenheiros formados pela UFU
também deverdo possuir uma solida base para seguir a carreira académica, em programas de pos-
graduacdo e instituicdes de ensino e pesquisa.

Além do perfil técnico estabelecido, o Engenheiro de Alimentos da UFU devera possuir,
como complementacdo a sua formacdo profissional: capacidade de expressdo oral e escrita;
formacdo humanistica, critica e reflexiva; capacidade de estabelecer relages solidarias,
cooperativas e coletivas; capacidade para utilizar racionalmente os recursos disponiveis, se
preocupando em conservar o equilibrio do ambiente; habilidade de aprendizagem permanente;
espirito empreendedor, inquisidor e de lideranca; capacidade para resolver problemas, conflitos e

gerenciar pessoas; Senso critico que permita a rapida tomada de decisdes que 0 mercado exige.
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7. OBJETIVOS DO CURSO

Os objetivos do curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos estdo em consonancia
com o perfil do profissional egresso desejado. S&o eles:

e Capacitar graduandos para atuarem como profissionais em Engenharia de Alimentos no
Brasil ou no exterior, por meio de aulas tedricas e praticas, assim como de atividades que
desenvolvam as potencialidades dos estudantes;

e Desenvolver atividades de pesquisa na area de alimentos, motivando os estudantes a
participarem de projetos de iniciacdo cientifica;

e Desenvolver atividades de extensdo que beneficiem as sociedades locais e regionais com 0s
conhecimentos gerados ou transmitidos na Universidade;

e Contribuir na promocdo do desenvolvimento local, regional e nacional, em pontos

relacionados a area de producéo, transformacéo, comércio e consumo de alimentos.

8. ESTRUTURA CURRICULAR

A estrutura curricular do Curso de Engenharia de Alimentos da UFU atende aos requisitos
para a formacao de profissionais Engenheiros de Alimentos capazes de desempenhar eficientemente
suas tarefas.

As diretrizes curriculares indicam que os cursos de Engenharia devem apresentar em seu
curriculo elementos para atender aos artigos 3° e 6° da Resolugdo CNE/CES 11, de 11 de margo de

2002, respectivamente:

Art. 3° O Curso de Graduagdo em Engenharia tem como perfil do formando
egresso/profissional o engenheiro com formagdo generalista, humanista, critica e
reflexiva, capacitado a absorver e desenvolver novas tecnologias, estimulando a
sua atuagdo critica e criativa na identificagdo e resolu¢do de problemas,
considerando seus aspectos politicos, econdomicos, sociais, ambientais e culturais,
com visdo ética e humanistica, em atendimento as demandas da sociedade.

Art. 6° Todo o curso de Engenharia, independente de sua modalidade, deve possuir
em seu curriculo um nucleo de contetidos basicos, um nucleo de contetdos

profissionalizantes ¢ um nucleo de contetidos especificos que caracterizam a
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modalidade.

Neste sentido, o curriculo proposto para o Curso de Engenharia de Alimentos da UFU ¢
constituido de contetidos fundamentais ao desenvolvimento das competéncias necessarias ao
exercicio da profissdo. Estes conteudos sdo abordados de diferentes formas, seja através do
tratamento teérico, com apresentacdo de conceitos e teorias, seja através de experimentagdo, com a
aplicacdo pratica dos conceitos teoricos.

A proposta didatico-pedagogica do curso de Engenharia de Alimentos visa promover as
competéncias ¢ habilidades descritas pelas diretrizes curriculares para os profissionais da area. A
proposta do curso busca articular os contetidos basicos e profissionalizantes do curriculo através da
vinculacdo entre a teoria e pratica. A organizag¢do curricular pretende assegurar a articulagdao de
diferentes conteudos e a associacdo de diferentes metodologias de ensino. Nessa perspectiva, as

disciplinas da proposta curricular estardo distribuidas em trés grandes grupos:

e Disciplinas do nucleo de contetdo bésico: que visam instrumentalizar o futuro profissional
com contetdos fundamentais necessarios para dar suporte ao perfil do Engenheiro de
Alimentos, fornecendo um conjunto de conhecimentos basicos que dao maior versatilidade na
observacdo dos problemas praticos. Dentre as disciplinas de formacéo basica podem ser citadas
as dos grupos de Matematica, Fisica e Quimica;

e Disciplinas do nucleo de contetdo profissionalizante: sdo as disciplinas especificas para a
formacdo do Engenheiro de Alimentos, compreendendo o nucleo de ciéncias biologicas
(microbiologia, andlise de alimentos, bioquimica) e o ndcleo de ciéncias exatas, como a
termodindmica, fenbmenos de transporte, operacdes unitarias e processos;

e Disciplinas do nucleo de contetdos especificos: composto de disciplinas que se constituem
em extensdes e aprofundamentos dos conteudos do nudcleo profissionalizante. Constituem-se
em conhecimentos cientificos e tecnoldgicos necessarios para a caracterizacdo da profisséo do
Engenheiro de Alimentos.

Algumas das disciplinas sdo classificadas como integradoras, tais como Planejamento e
Projetos |1 e IlI, Trabalho de Conclusdo de Curso | e Il e outras que agregam conhecimentos
discutidos em diversas disciplinas, seja através de forma expositiva, experimentacao ou trabalhos.

Em atendimento as legislacbes federais da educacdo para as relagbes étnico-raciais,

conforme trata a Resolucdo n° 04/2014 do Conselho de Graduacdo (a qual estabelece a inclusdo de
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contetdos e atividades curriculares concernentes a Educacio das RelacBes Etnico-raciais e Historias
e Culturas Afro-Brasileira, Africana e Indigena, nos Projetos Pedagdgicos da Educacdo Basica, da
Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio e da Educagdo Superior da Universidade Federal de
Uberlandia, e da outras providéncias) o curso de graduacdo em Engenharia de Alimentos inseriu
esse conteudo na disciplina obrigatdria de Introducdo a Engenharia de Alimentos.

Para atender as legislacGes federais da educacdo para as questbes Ambientais, conforme
trata a Resolucdo n°® 26/2012, do Conselho Universitario (a qual estabelece a Politica Ambiental da
Universidade Federal de Uberlandia) o curso de graduacdo em Engenharia de Alimentos aborda
este conteudo na disciplina obrigatdria Tecnologia Ambiental.

Em cumprimento as legislacbes federais da educacdo para Libras, conforme trata a
Resolucdo n°® 13/2008, do Conselho de Graduacdo (a qual dispbe sobre a criacdo das disciplinas
Lingua Brasileira de Sinais — Libras | e Lingua Brasileira de Sinais — Libras Il, e d& outras
providéncias) o curso de graduacdo em Engenharia de Alimentos aborda este contetdo na disciplina
optativa de Lingua Brasileira de Sinais.

As diretrizes nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos estdo contempladas no
programa da disciplina obrigatéria de Introducdo a Engenharia de Alimentos, em atendimento a
Resolucdo CNE/CP n° 1/2012, de 30 de maio de 2012.

Durante a sua formacdo, o discente cursa um conjunto de disciplinas obrigatdrias que
garantem uma solida formacdo cientifico-tecnoldgica na area de Engenharia de Alimentos. Sao
cursadas ainda, disciplinas optativas, que garantem o desenvolvimento do potencial individual do
aluno, aprofundando em temas importantes da Engenharia de Alimentos.

O curso de Engenharia de Alimentos € oferecido em periodo integral, com uma carga
horaria semanal média de 25 horas. Isso garante que o aluno tenha tempo para se dedicar as
disciplinas e atividades como esporte e lazer. Uma caracteristica do Curso é a realizacdo de estagio
curricular em inddstria de alimentos e areas afins, com uma carga horaria minima de 280 horas,
orientado e avaliado por docentes do Curso de Engenharia de Alimentos. A grade curricular
contempla vérias disciplinas com partes experimentais, sendo que as turmas praticas tém um
numero reduzido de alunos, no maximo 20. O perfil profissional do egresso € atendido ndo somente
pelas caracteristicas do curriculo, mas tambeém pelas atividades complementares no ambiente
universitario, com a participagdo do aluno em semindrios, eventos, projetos de pesquisa e outras
atividades.

As Fichas de todos os componentes curriculares se encontram no Anexo |.
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A carga horaria minima do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de

Uberlandia ¢ de 3.790 horas. A distribui¢do da carga horaria para os grupos de disciplinas ¢

apresentada no Quadro 1.

Quadro 1. Distribuicdo da estrutura curricular baseada por componentes curriculares.

Grau: Bacharelado em Engenharia de Alimentos C.H. total Percentual
Disciplinas obrigatorias 3.135 82,7
Disciplinas optativas 135 3,6
Estagio Supervisionado 280 7,4
Trabalho de Concluséo de Curso 60 1,6
Atividades Complementares 180 4.7
TOTAL 3.790 100,0

De acordo com a Resolugdo CNE/CES 11, de 11 de marco de 2002, o curso de Engenharia,

independente da modalidade, deve possuir em seu curriculo os seguintes nucleos: Nucleo de
Conteudos Basicos (minimo 30% da carga horéria), Nucleo de Conteudos Profissionalizantes
(minimo 15% da carga horaria) e Nucleo de Conteudos Especificos que caracterizam a modalidade.
A proposta de curriculo para o curso de Engenharia de Alimentos da UFU — campus Patos de Minas,

conta com disciplinas dos trés nucleos, conforme Quadro 2.

Quadro 2 - Distribuicdo da estrutura curricular baseada nos nucleos de formacao

Grau: Bacharelado em Engenharia de Alimentos C.H. total | Percentual
Nucleo de contetidos basicos 1.185 31,3
Nucleo de contetidos profissionalizantes 1.450 38,2
Nucleo de contetidos especificos **) 1.155 30,5
TOTAL 3.790 100,0

) inclui a carga horaria de Atividades Complementares e Estagio Supervisionado.
&%) inclui a carga horaria de Disciplinas Optativas.

a) Nucleo de contetdos basicos

O Nucleo de Formagdao Basica envolve conteudos fundamentais, conforme Artigo 6° da
Resolucao CNE/CES 11, de 11 de margo de 2002, cujas disciplinas sdo apresentadas no Quadro 3,
com o nome, a carga horaria tedrica e pratica em horas, enquanto as fichas de componentes
curriculares sdo apresentadas no Anexo 1.
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Quadro 3 — Nucleo de Formagao Basica

Disciplinas Obrigatérias C;arga Horérla UnchIac!e
Teorica | Préatica | Total| Académica

Introducgdo a Engenharia de Alimentos 30 - 30 FEQUI
Célculo Diferencial e Integral | 90 - 90 FAMAT
Algebra Matricial e Geometria Analitica 90 - 90 FAMAT
Quimica Geral e Inorganica 60 30 90 IQUFU
Desenho para Engenharia 15 30 45 FEQUI
Célculo Diferencial e Integral 11 75 - 75 FAMAT
Introducgdo a Programacdo Computacional 30 30 60 FACOM
Fisica | 60 - 60 INFIS
Fisica Experimental | - 30 30 INFIS
Metodologia Cientifica 30 - 30 FEQUI
Fisica Il 60 - 60 INFIS
Fisica Experimental Il - 30 30 INFIS
Materiais da Indlstria de Alimentos 60 - 60 FEQUI
Caélculo Diferencial e Integral Ill 75 - 75 FAMAT
Célculo Numerico 60 - 60 FAMAT
Estatistica para Engenharia 60 - 60 FAMAT
Fenbmenos de Transporte | 60 - 60 FEQUI
Fendmenos de Transporte Il 45 - 45 FEQUI
Fendmenos de Transporte 111 45 - 45 FEQUI
Tecnologia Ambiental 60 - 60 FEQUI
Economia Agroindustrial 30 - 30 FAGEN
TOTAL 1.035 150 |1.185

As principais alteracdes propostas para este nucleo estdo descritas e justificadas no Quadro

4, a sequir.
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Quadro 4 — Principais alteracdes propostas dos componentes curriculares do nucleo basico

Componentes Curriculares
atuais

AlteracOes propostas

Justificativa

Introdugdo a Engenharia de
Alimentos

Reducéo da carga horaria de 60 h para 30 h tedricas com
a retirada do topico “5. Metodologia Cientifica”.

Foi criada uma disciplina especifica para o topico “Metodologia
Cientifica”.

Funcdes de Variaveis Reais |

Mudanga do nome para “Calculo Diferencial e Integral
I’ e aumento na carga horaria de 75 para 90 h.

Para se adequar a outros curriculos de cursos de Engenharia de
Alimentos. O aumento na carga horéria foi solicitado pela Faculdade de
Matematica.

Algebra Linear e Geometria
Analitica

Mudanga do nome para “Algebra Matricial ¢ Geometria
Analitica”

A alteracdo do nome foi solicitada pela Faculdade de Matemaética.

Funcdes de Varidveis Reais 1l

Mudanca do nome para “Calculo Diferencial e Integral
II” com a transferéncia do item “Séries Numéricas” para
a disciplina “Calculo Diferencial e Integral I1I”.

O nome foi alterado para se adequar a outros curriculos de cursos de
Engenharia de Alimentos e a transferéncia do topico “Séries
Numéricas” foi devido a uma solicita¢do da Faculdade de Matematica.

Funcdes de Varidveis Reais 111

Mudanga do nome para “Calculo Diferencial e Integral
1", redugdo da carga horéria de 90 para 75 h com a
remocao dos topicos “Teoria de Fourier”, “Equacdes
diferenciais  parciais”, ‘“Resolugdo de Equagoes
diferenciais parciais” e ‘“Problemas de Valor de
Contorno”.

O nome foi alterado para se adequar a outros curriculos de cursos de
Engenharia de Alimentos. Os tdpicos foram excluidos atendendo a
solicitacdo da Faculdade de Matematica.

Métodos Numéricos

Mudanga do nome para “Célculo Numérico”.

O nome foi alterado para se adequar a outros curriculos de cursos de
Engenharia de Alimentos.

Desenho para Engenharia

Alteracgdo na carga horaria, atualmente de 60 h tedricas
para 15 h tedricas e 30 h préticas.

Permitir ao discente desenvolver habilidades no uso de softwares de
desenho.

Programacdo Computacional
para Engenharia

Mudanga do nome para “Introducdo a Programacio
Computacional”.

O nome foi alterado para se adequar a outros curriculos de cursos de
Engenharia de Alimentos.

Mecanica Fundamental

Mudanga do nome para “Fisica I”, divisdo da disciplina
em “Fisica I” com 60 h tedricas e “Fisica Experimental

O nome foi alterado para se adequar a outros curriculos de cursos de
Engenharia de Alimentos. A separacdo da teoria e pratica é necesséria,
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Componentes Curriculares
atuais

Alteracdes propostas

Justificativa

I” com 30 horas praticas e exclusdo do item

“Ondulatéria” do programa.

pois, apesar de ementas muito semelhantes, as disciplinas préaticas e
tedricas possuem abordagens diferentes. A carga horéaria total ndo
sofrera alteragoes.

Fundamentos de Eletricidade

Mudanga do nome para “Fisica II”” e divisdo da disciplina
em “Fisica II” com 60 horas teoricas ¢ “Fisica
Experimental II” com 30 horas préticas.

O nome foi alterado para se adequar a outros curriculos de cursos de
Engenharia de Alimentos. A justificativa para a divisdo da parte teérica
e pratica e mudanca na carga horaria é a mesma da disciplina anterior.

Estatistica para Engenharia

Retirada dos tdpicos: “Distribuicdes Marginais e
Distribuicdo conjunta para varidveis discretas e
continuas”, “Independéncia de variaveis aleatdrias” e
“Covariancia e Coeficiente de Correlagido”.

Os topicos retirados ndo séo relevantes para a formagdo do Engenheiro
de Alimentos.

Fendmenos de Transporte |

Reducdo da carga horéaria para 60 h.

De acordo com o programa abordado, 60 h sdo suficientes.

Fendmenos de Transporte Il

Divisao em duas disciplinas independentes: “Fenémenos
de Transporte I1” e “Fenomenos de Transporte I11”
ambas com carga horéria de 45 h, cada.

A divisao foi feita por questbes didaticas, uma vez que as tematicas de
“Fenomenos de Transporte II” e “Fendomenos de Transporte III” sdo
distintas.

Processos de Tratamento de
Residuos Industriais

Mudanga do nome para “Tecnologia Ambiental”.

O nome foi alterado para se adequar a outros curriculos de cursos de
engenharia de alimentos e as sugestdes do MEC, quando da visita para
reconhecimento do curso.

Metodologia Cientifica

Inclusdo deste componente curricular no 2° periodo do
curso.

Essa disciplina foi criada devido a importancia do aluno ter
conhecimento empirico e cientifico e ser capaz de avaliar criticamente
trabalhos cientificos.

Economia

Alteracdo da disciplina, que deixa de pertencer ao nicleo
especifico e passa a pertencer ao nlcleo basico e
mudanca do nome para “Economia Agroindustrial”.

A reclassificacdo foi necessaria para atender ao Artigo 6° da Resolugédo
CNE/CES 11, de 11 de marc¢o de 2002, a mudang¢a de nome foi para se
adequar a outros curriculos de cursos de engenharia de alimentos.
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b) Ndcleo de contetdos profissionalizantes

O Nucleo de conteudos profissionalizantes, conforme Artigo 6° da Resolucdo CNE/CES 11,
de 11 de marco de 2002 ¢ composto das disciplinas apresentadas no Quadro 5, com o nome, a carga

horéaria teorica e pratica em horas, enquanto as fichas de disciplinas sao apresentadas no Anexo 1.

Quadro 5 — Nucleo de conteudos profissionalizantes

Componentes Curriculares - C}ar a I—!o_rérla Umcjad_e

Tedrica | Pratica | Total | Académica
Quimica Analitica 45 30 75 IQUFU
Quimica Organica | 45 30 75 IQUFU
Quimica Organica Il 45 30 75 IQUFU
Microbiologia 45 15 60 INGEB
Bioquimica | 45 15 60 INGEB
Balango de Massa e Energia 60 - 60 FEQUI
Bioguimica ll 45 15 60 INGEB
Termodinamica Aplicada | 60 - 60 FEQUI
Termodinamica Aplicada Il 60 - 60 FEQUI
Operagdes Unitérias | 60 - 60 FEQUI
Modelagem e Simulagéo de Processos 45 15 60 FEQUI
OperagOes Unitarias 11 60 - 60 FEQUI
Operagoes Unitarias 111 60 - 60 FEQUI
Engenharia Bioguimica 60 - 60 FEQUI
b?]?%rg;%no de Fendmenos de Transporte e Operacdes i 30 30 FEQUI
Controle de Processos 60 15 75 FEQUI
Estagio Supervisionado - 280 280 FEQUI
Atividades Complementares 180 - 180 -
TOTAL 975 475 [1.450

As disciplinas do nucleo profissionalizante foram estruturadas envolvendo conteudos que
servirdo de uma base solida para aplicacao nas disciplinas de contetidos especificos. Verifica-se uma
forte formagdo em Quimica, Bioquimica, Fenomenos de Transporte e Microbiologia. As disciplinas
Operagdes Unitarias I, II e III apresentam conteudos profissionalizantes e também parte de
conteudos especificos. Esse conjunto de disciplinas, embasado pelas do nticleo basico, servirao de

suporte para as do nucleo especifico.

As principais alteragdes propostas para este nucleo estdo descritas e justificadas no Quadro

6, a seguir.
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Quadro 6 — Principais alteragdes propostas dos componentes curriculares do nucleo profissionalizante:

Componentes Curriculares
atuais

Alteracdes propostas

Justificativa

Quimica Organica Il

Incluséo do pré-requisito “Quimica Orgénica I” e acréscimo do topico
“Polimeros”.

A inclusdo do pré-requisito é necessaria, pois 0s
conhecimentos de “Quimica Organica I” sdo essenciais para
que o discente possa cursar “Quimica Organica II”. O topico
“Polimeros” sintetiza todo o programa lecionado nos dois
semestres de Quimica Organica, sendo extremamente Gtil ao
aprendizado do discente.

Introducao aos Processos
Quimicos

Mudanga do nome para “Balan¢o de Massa e Energia”, reducao na
carga horéaria de 75 h para 60 h com a retirada do item 5 (Tratamento
de agua para uso doméstico e industrial) da ementa.

O nome foi alterado para se adequar a outros curriculos de
cursos de Engenharia de Alimentos. Excluiu-se o topico
“tratamento de agua para uso doméstico e industrial” (com
consequente reducdo de carga horaria), pois 0 mesmo sera
abordado na disciplina “Tecnologia Ambiental”.

Termodindmica Aplicada |

Reclassificagdo como disciplina integrante do nucleo
profissionalizante e ndo do nucleo basico.

A reclassificagdo foi necessaria para atender ao Artigo 6° da
Resolugdo CNE/CES 11, de 11 de margo de 2002.

Termodinamica Aplicada Il

Aumento da carga horaria de 45 h para 60 h com a inclusdo do item “2.
O Equilibrio entre fases” no programa e ementa.

O item “2. O Equilibrio entre fases” foi transferido da
disciplina “Termodinamica Aplicada III” (que passard a ser
optativa) para esta, uma vez que é relevante para a formacéo
do engenheiro de alimentos.

Termodindmica Aplicada Il

Mudanga do nome para “Topicos Especiais em Termodinamica
Aplicada”, transferéncia para 0 rol de disciplinas optativas e
transferéncia do tdpico “Equilibrio de fases” para o programa da
disciplina “Termodinamica Aplicada I1”.

O nome foi alterado, pois a disciplina passou a ser optativa,
uma vez que, durante a visita do MEC, eles sugeriram uma
diminuicdo da carga horaria desta disciplina. Consultando
outros curriculos de Engenharia de Alimentos optou-se em
ofertar esse programa como disciplina optativa.

OperacOes Unitarias |

Houve a substitui¢do do topico “Transporte hidraulico e pneumatico de
particulas” por “Redug¢@o de Tamanho de Particula” e “Agitagdo e
Mistura”, e a exclusdo do topico “Reologia e escoamento de fluidos

A substituicao foi feita, pois 0s tdpicos inseridos sdo muito
mais relevantes para a formacdo do engenheiro de alimentos.
Ja o topico ‘“Reologia e escoamento de fluidos ndo-
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Componentes Curriculares
atuais

AlteracGes propostas

Justificativa

ndo-Newtonianos”.

Newtonianos” foi transferido para a disciplina “Fendémenos de
Transporte I” por fazer parte do programa dessa disciplina.

Modelagem e Simulacéo de
Processos da Engenharia de
Alimentos

Mudanga no nome da disciplina para “Modelagem e Simulagao de
Processos”. Alteragdo na carga horaria de 60 h tedricas para 45 h
tedricas e 15 h préticas.

A mudanga do nome da disciplina ocorre devido aos seus
conteudos programaticos possuirem fundamentos generalistas
no que tange o curso de Engenharia de Alimentos, entre
outros cursos de Engenharia. A carga horaria foi dividida,
pois a docente avaliou a importancia de se realizar atividades
praticas de simulacdo para a formacao pedagdgica dos alunos.

OperacOes Unitérias 111

Exclusdo do topico “Revisdo de Termodindmica” e “Balanco de Massa
e Energia”.

Os tdpicos foram excluidos, pois ja ha outras disciplinas que
tratam destes temas “Balango de Massa e Energia” e
“Termodinamica Aplicada I1”.

Controle de Processos na
IndUstria de Alimentos

Mudanga no nome para “Controle de Processos”. Divisdo da carga
horaria em 60 h tedricas e 15 h praticas.

A mudanga do nome da disciplina ocorre devido aos seus
contetdos programaticos possuirem fundamentos generalistas
no que tange o curso de Engenharia de Alimentos e outros
cursos de Engenharia. A inclusdo da parte pratica (aulas em
laboratério computacional) é importante para o melhor
aprendizado dos conteudos tedricos.
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c) Ndcleo de contetidos especificos

O Nucleo de contetidos especificos, conforme Artigo 6° da Resolugdo CNE/CES 11, de 11 de
marg¢o de 2002, é composto das disciplinas apresenta das no Quadro 7, com o nome, a carga horaria

tedrica e pratica em horas, enquanto as fichas de componentes curriculares sdo apresentadas no

Anexo 1.
Quadro 7 — Nucleo de conteudos especificos
Componentes Curriculares - Carga_Horérla Um@ad_e
Tedrica| Pratica | Total | Académica

Quimica de Alimentos 45 30 75 FEQUI
Nutricdo Bésica 60 - 60 FEQUI
Bioquimica de Alimentos 60 - 60 FEQUI
Microbiologia de Alimentos 30 30 60 FEQUI
Matérias-Primas Agropecuarias 45 - 45 FEQUI
Analise de Alimentos 45 30 75 FEQUI
Tecnologia de Leite e Derivados 30 30 60 FEQUI
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 30 15 45 FEQUI
Controle de Qualidade na Inddstria de Alimentos 60 - 60 FEQUI
Higiene e Legislacdo na Industria de Alimentos 60 - 60 FEQUI
Processos de Conservagéo de Alimentos 45 15 60 FEQUI
Tecnologia de Alimentos de Origem Animal 45 15 60 FEQUI
Anadlise Sensorial 45 15 60 FEQUI
Trabalho de Concluséo de Curso | 30 - 30 FEQUI
Planejamento e Projetos | 30 - 30 FEQUI
Embalagens para Alimentos 45 15 60 FEQUI
Planejamento e Projetos Il 30 15 45 FEQUI
Tecnologia de Graos, Raizes e Tubérculos 30 15 45 FEQUI
Trabalho de Concluséo de Curso Il - 30 30 FEQUI
Sub-Total 765 255 1.020

Disciplinas Optativas © - - 1350 | DIVERSAS |
TOTAL - - 1.155

@0 conjunto de disciplinas optativas consideradas pelo curso ¢é apresentado no Quadro 10
(®Refere-se a carga horaria total exigida, em disciplinas optativas, para integraliza¢io do curso.

As principais alteracdes propostas para este nucleo estdo descritas e justificadas no Quadro
8, a seguir.
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Quadro 8 — Principais altera¢des propostas dos componentes curriculares do ntcleo especifico:

Componentes Curriculares
atuais

AlteracGes propostas

Justificativa

Quimica de Alimentos

Aumento da carga horéria prética de 15 para 30 h. Acréscimo do
topico “Minerais” e retirada dos topicos ‘“Pigmentos naturais” e
“Aditivos” do programa.

O aumento da carga horéaria pratica deve-se ao fato de
apenas 1 horério ser insuficiente para a realizacdo das
préticas. O topico “Minerais” foi acrescentado, pois é de
grande importancia para a area de alimentos. J& os topicos
“Pigmentos naturais” e “Aditivos” foram transferidos para
a disciplina optativa “Compostos minoritarios em
alimentos”.

Bioguimica de Alimentos

Inclusdo dos topicos “Sistemas Dispersos”, “Interacdes Fisicas e
Quimicas dos Componentes dos Alimentos”, “Impacto da
Biotecnologia sobre suprimento e qualidade dos alimentos”. Exclusdo
dos topicos “Alteracbes Bioquimicas de Animais e Peixes” e
“Alteragdes Bioquimicas Pos-Colheita de Frutas e Hortalicas™.

A ementa foi alterada: Alteragdes Bioquimicas ‘“Post
Mortem” de Animais e Peixes e Alteragdes Bioquimicas
Pds-Colheita de Frutas e Hortalicas foram removidas da
ementa, uma vez que esses tdpicos sdo vistos nas
disciplinas de “Tecnologia de Frutas e Hortalicas” e
“Tecnologia de Alimentos de Origem Animal”. Foram
acrescentados outros tépicos de suma importancia na
Engenharia de Alimentos, e que ndo estavam
anteriormente contemplados em nenhuma disciplina do
curriculo:  Sistemas Dispersos, Interagdes Fisicas e
Quimicas dos Componentes dos Alimentos e Impacto da
Biotecnologia sobre suprimento e qualidade dos alimentos.

Microbiologia de Alimentos

Reducdo da carga horéria teorica de 45 para 30 h. Foi acrescentado o
topico “Cinética de morte microbiana”.

A carga horéaria de 30 h tedricas é suficiente para cumprir o
programa da disciplina. O tdpico “Cinética de morte
microbiana” foi incluido no programa devido a sua
importancia.

Matérias-Primas Agropecuarias

Reducdo da carga horaria total de 60 para 45 h.

O NDE sugeriu uma reducdo da carga horaria da
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Componentes Curriculares
atuais

Alteracdes propostas

Justificativa

disciplina, pois em outras instituicdes que oferecem a
mesma disciplina (UDESC, UEPA, entre outras),
ministram-na com 45 h abrangendo toda ementa da UFU
de forma semelhante.

Andlise de Alimentos

Remogao do topico “Agua e bebidas”.

O tdpico "Agua" foi transferido para a disciplina optativa
“Analise Instrumental de Alimentos”, visto que as analises
de &gua utilizam basicamente analises instrumentais.

Tecnologia do Leite e Produtos
Lacteos

Reclassificacdo para o rol de disciplinas obrigatorias e alteracdo na
carga horaria de 60 h tedricas para 30 h tedricas e 30 h préticas.

A disciplina passou ser obrigatéria em virtude da
importancia desse produto nacionalmente. A carga horaria
foi dividida, pois é importante que se tenham atividades
préaticas de analises fisico-quimicas do leite e processos de
producéo dos produtos lacteos.

Tecnologia de Alimentos de
Origem Vegetal

Mudanga do nome para “Tecnologia de Frutas e Hortalicas” com
reducdo na carga horaria de 75 h tedricas para 30 h tedricas e 15 h
praticas. A ementa foi dividida em duas disciplinas: “Tecnologia de
Frutas e Hortalicas” e “Tecnologia de Graos, Raizes e Tubérculos”.

A divisdo da disciplina em duas partes separa 0s vegetais
em grupos que facilitam o aprendizado do aluno.

Tecnologia de Cereais, Raizes e
Tubérculos

Mudanga do nome para “Tecnologia de Graos, Raizes ¢ Tubérculos”,
com reducdo na carga horaria de 60 h teoricas para 30 h teoricas e 15 h
praticas e reclassificagdo como disciplina obrigatoria.

Passou a ser classificada como disciplina obrigatoria, uma
vez que estes topicos foram removidos do programa da
disciplina “Tecnologia de Alimentos de Origem Vegetal”.

Controle de Qualidade na
IndUstria de Alimentos

Alteracdes na Ementa e no programa.

A alteracdo na ementa foi sugerida uma vez que na ementa
atual existem tOpicos que dizem respeito a outras
disciplinas de analises de alimentos, mas ndo ao controle
de qualidade. A segunda mudanga proposta foi no
programa da disciplina, sendo que ele apenas foi detalhado
para que o discente pudesse com mais facilidade encontrar
0s topicos a serem estudados nas principais referéncias
bibliograficas da area.
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Componentes Curriculares
atuais

Alteracdes propostas

Justificativa

Higiene e Legislacdo na
IndUstria de Alimentos

Exclusdo do topico “Aditivos nos Alimentos”.

O topico excluido ja € ministrado na disciplina “Processos
de Conservagao de Alimentos”.

Processos de Conservagéo de
Alimentos

Divisdo da carga horéaria de 60 h tedricas para 45 h tedricas e 15 h
préaticas.

A carga horéria foi dividida, pois é importante que se tenha
a parte pratica nessa disciplina para mostrar aos alunos
como ocorrem as alterages na pratica e os principais
equipamentos de conservagdo, como spray-drying,
liofilizador, etc.

Tecnologia de Alimentos de
Origem Animal

Reducdo da carga horaria de 75 h tedricas para 45 h tedricas e 15 h
praticas. Exclusdo do topico “Produtos de Leite e Derivados”.
Acréscimo do topico “Cadeia produtiva do mel”.

A carga horéria foi dividida, pois é importante que se tenha
a parte pratica nessa disciplina. Foi excluido o tépico
“Produtos de Leite e Derivados”, uma vez que a disciplina
“Tecnologia de Leite e Produtos Lécteos” tornou-se
obrigatdria e 0 topico “Cadeia produtiva do mel” foi
incluido por se tratar de um importante alimento de origem
animal.

Embalagens para Alimentos

Divisdo da carga horéria de 60 h tedricas para 45 h tedricas e 15 h
praticas e acréscimo do topico “Aspectos legais”.

A carga horéria foi dividida, pois é importante que se tenha
a parte pratica nessa disciplina. O tdpico acrescentado é
extremamente relevante para a formagdo do engenheiro de
alimentos.

Projeto de Industrias de
Alimentos

Diviséo da disciplina em “Planejamento e Projetos I” com carga
horaria de 30 h tedricas e “Planejamento e Projetos II” com carga
horaria de 30 h tedricas e 15 h praticas.

A disciplina “Projetos de Industria de Alimentos” envolve
um montante de informagBes administrativas e
tecnoldgicas, assim optou-se por dividi-la entre o0 8° e 9°
periodo nas disciplinas de “Planejamento e Projetos 1” e
“Planejamento e Projetos 11",

Analise e Otimizacao de
Processos na InduUstria de
Alimentos

Excluséo desta disciplina do curriculo.

Optou-se em excluir esta disciplina, pois as temaéticas
tratadas nas disciplinas ‘“Planejamento e Projetos I” e
“Planejamento e Projetos II” estdo mais voltadas para
aplicacdo pratica do engenheiro de alimentos do que a
disciplina de “Analise e Otimizagdo de Processos na
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Componentes Curriculares

atuais AlteracGes propostas Justificativa

Industria de Alimentos”.

O componente curricular denominado Trabalho de
Concluséo de Curso | (TCC I) tem por objetivo preparar 0

Trabalho de Conclusiio de Divisdo da disciplina em “Trabalho de Conclusao de Curso I” e discente no 8° periodo para desenvolver sua Monografia de
C “Trabalho de Conclusdo de Curso II” ambas com 30 h e alocadas, Trabalho de Concluséo de Curso que sera realizada no 9°
urso . 0~ OO et . .
respectivamente no 8° e 9° periodos. periodo (TCC II). Uma vez que um semestre é um tempo
pequeno para se desenvolver um Trabalho de Concluséo
de Curso.

8.2. Fluxo Curricular

Com a finalidade de dar uma viséo global da distribuicdo dos componentes curriculares ao longo dos 10 periodos do curso, é apresentada no
Quadro 9 a distribuicdo destes componentes por periodos, acompanhados de suas cargas horarias, pré-requisitos e co-requisitos, bem como a Unidade
Académica ofertante.
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Quadro 9 - Fluxo Curricular

Periodo Componente Curricular (Noipttlfa\tc?\i:, Carga Horaria Requisitos IR S RO e
Obrigatoria) TebricaPraticaTotal Pré-req. Co-req. ofertante
Introducédo & Engenharia de Alimentos Obrigatéria 30 - 30 Livre Livre FEQUI
Célculo Diferencial e Integral | Obrigatéria 90 - 90 Livre Livre FAMAT
10 | Algebra Matricial e Geometria Analitica Obrigatéria 90 - 90 Livre Livre FAMAT
Quimica Geral e Inorgénica Obrigatéria 60 30 | 90 Livre Livre IQUFU
Desenho para Engenharia Obrigatéria 15 30 | 45 Livre Livre FEQUI
Caélculo Diferencial e Integral 11 Obrigatéria 75 - 75 | Calculo Diferencial e Integral I | Livre FAMAT
Introducéo a Programagdo Computacional Obrigatoria 30 30 | 60 Livre Livre FACOM
Quimica Organica | Obrigatéria 45 30 | 75 Livre Livre IQUFU
20 | Quimica Analitica Obrigatoria 45 30 | 75 Livre Livre IQUFU
Fisica | Obrigatéria 60 - 60 | Célculo Diferencial e Integral I | Livre INFIS
Fisica Experimental | Obrigatoria - 30 | 30 Livre Fisica | INFIS
Metodologia Cientifica Obrigatéria 30 - 30 Livre Livre FEQUI
Fisica Il Obrigatéria 60 | - | 6o Caleulo Difergg?éi' N Integral 11 e ) ;e INFIS
Fisica Experimental 11 Obrigatoria - 30 | 30 Livre Fif:ca INFIS
30 Materiais da Industria de Alimentos Obrigatéria 60 - 60 Livre Livre FEQUI
Quimica Organicall Obrigatéria 45 30 | 75 Quimica Organica | Livre IQUFU
Calculo Diferencial e Integral 11l Obrigatéria 75 - 75 | Caélculo Diferencial e Integral Il | Livre FAMAT
Microbiologia Obrigatéria 45 15 | 60 Livre Livre INGEB
Biogquimica | Obrigatéria 45 15 | 60 Livre Livre INGEB
Célculo Numérico Obrigatéria 60 - 60 | Célculo Diferencial e Integral 11l | Livre FAMAT
o Quimica de Alimentos Obrigatéria 45 30 | 75 Livre Livre FEQUI
4 Balango de Massa e Energia Obrigatéria 60 - 60 Livre Livre FEQUI
Bioguimica Il Obrigatéria 45 15 | 60 Bioquimica | Livre INGEB
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Periodo Componente Curricular (Noipttlfa\tc?\i:, Carga Horaria Requisitos IR S RO
Obrigatéria) TeoricaPraticaTotal Pré-req. Co-req. ofertante

Nutricdo Basica Obrigatéria 60 - 60 Livre Livre FEQUI
Termodinamica Aplicada | Obrigatéria 60 - 60 Livre Livre FEQUI
Bioquimica de Alimentos Obrigatéria 60 - 60 Livre Livre FEQUI
Estatistica para Engenharia Obrigatéria 60 - 60 | Calculo Diferencial e Integral I | Livre FAMAT

o Fenbmenos de Transporte | Obrigatéria 60 - 60 Livre Livre FEQUI
5 Microbiologia de Alimentos Obrigatéria 30 30 | 60 Microbiologia Livre FEQUI
Matérias-Primas Agropecuarias Obrigatéria 45 - 45 Livre Livre FEQUI
Termodinadmica Aplicada Il Obrigatéria 60 - 60 Termodindmica Aplicada | Livre FEQUI
Fendmenos de Transporte Il Obrigatéria 45 - 45 Fendmenos de Transporte | Livre FEQUI
Anélise de Alimentos Obrigatéria 45 30 |75 Livre Livre FEQUI
Operagdes Unitérias | Obrigatoria 60 - 60 Fendmenos de Transporte | Livre FEQUI

69 | Fendmenos de Transporte 111 Obrigatéria 45 - 45 Fendmenos de Transporte | Livre FEQUI
Modelagem e Simulagédo de Processos Obrigatéria 45 15 | 60 Calgt;llgnlz(l)fzr:rll;;aslsz énltzen%rgi ;” ¢ Livre FEQUI
Tecnologia de Leite e Derivados Obrigatéria 30 30 | 60 Livre Livre FEQUI
Tecnologia de Frutas e Hortaligas Obrigatéria 30 15 | 45 Livre Livre FEQUI
Tecnologia de Gréos, Raizes e Tubérculos Obrigatéria 30 15 | 45 Livre Livre FEQUI
Controle de Qualidade na Industria de Alimentos Obrigatéria 60 - 60 Estatistica para Engenharia Livre FEQUI

70 | Operagdes Unitarias I Obrigatéria 60 - 60 Fenémenos de Transporte |1 Livre FEQUI
Operacdes Unitarias 111 Obrigatéria 60 - 60 Balan¢o de Massa e Energia Livre FEQUI
Higiene e Legislacdo na Industria de Alimentos Obrigatoria 60 - 60 Livre Livre FEQUI
Economia Agroindustrial Obrigatéria 30 - 30 Livre Livre FAGEN
Processos de Conservacdo de Alimentos Obrigatéria 45 15 | 60 Livre Livre FEQUI

g0 Tecnologia de Alimentos de Origem Animal Obrigatéria 45 15 | 60 Livre Livre FEQUI
Engenharia Bioguimica Obrigatéria 60 - 60 Livre Livre FEQUI
Anélise Sensorial Obrigatoria 45 15 | 60 Estatistica para Engenharia Livre FEQUI
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Periodo Componente Curricular (Noipttlfa\tc?\i:, Carga Horaria Requisitos IR S RO
Obrigatéria) TeoricaPraticaTotal Pré-req. Co-req. ofertante
Lapqra}tério de Fendmenos de Transporte e Operacdes Obrigatéria i 30 | 30 Livre Livre FEQUI
Unitarias
Planejamento e Projetos | Obrigatéria 30 - 30 Livre Livre FEQUI
Trabalho de Concluséo de Curso | Obrigatéria 30 - 30 2.600 horas Livre FEQUI
Embalagens para Alimentos Obrigatéria 45 15 | 60 Livre Livre FEQUI
Tecnologia Ambiental Obrigatéria 60 - 60 Livre Livre FEQUI
o0 Planejamento e Projetos Il Obrigatéria 30 15 | 45 Planejamento e Projetos | Livre FEQUI
Controle de Processos Obrigatéria 60 15 | 75 Modelagem e Simulagdo de Livre FEQUI
Processos
Trabalho de Concluséo de Curso Il Obrigatéria - 30 | 30 | Trabalho de Concluséo de Curso || Livre FEQUI
109 | Estdgio Supervisionado* Obrigatéria - 280 | 280 2.000 horas Livre FEQUI
Atividades Académicas Complementares** Obrigatéria - 180 | 180 Livre Livre -
Disciplinas Optativas Obrigatéria - - 135 - - -
ENADE*** Obrigatéria - - - - - MEC
Alimentos Funcionais Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
Anélise Instrumental de Alimentos Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
Biologia Celular Optativa 45 15 | 60 Livre Livre INGEB
Ciéncia dos Materiais Poliméricos Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
& | Cinética Quimica para Engenharia de Alimentos Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
E Compostos Minoritarios em Alimentos Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
E Desenvolvimento de Novos Produtos Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
© Empreendedorismo e Geragéo de Ideias Optativa 60 - 60 1.890 horas Livre FAGEN
Gestdo Ambiental Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
Lingua Brasileira de Sinais - Libras | Optativa 30 30 | 60 1.890 horas Livre FACED
Planejamento de Experimentos Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
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Periodo

Componente Curricular (Noipttlfa\tc?\i:, Carga Horaria Requisitos IR S RO
Obrigatéria) TeoricaPraticaTotal Pré-req. Co-req. ofertante
Processamento de Café e Cacau Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
Processos de Separagdo por Membranas Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
Zrl?:]?é?]t%(: Reatores e Biorreatores para Engenharia de Optativa 45 i 45 1.890 horas Livre FEQUI
Purificacdo de Produtos Biotecnoldgicos Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
Secagem de Alimentos Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
Seguranca Industrial e Analise de Riscos Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
Tecnologia de Bebidas Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
Tecnologia de Oleos e Gorduras Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
Tecnologia de Processos Fermentativos Optativa 30 15 | 45 1.890 horas Livre FEQUI
Tecnologia do Agucar e do Alcool Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
gf:sl‘it;%':j Altenativas de Processamento e Optativa 5 | - |45 1.890 horas Livre FEQUI
Topicos Especiais em Termodinamica Aplicada Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI
Toxicologia de Alimentos Optativa 45 - 45 1.890 horas Livre FEQUI

Observacoes:

* Para cursar a disciplina Estagio Supervisionado o discente devera ter cumprido, no minimo, 2.000 horas em disciplinas.
** As Atividades Académicas Complementares serdo desenvolvidas ao longo do curso.

*** O ENADE é componente curricular obrigatdrio, conforme Lei n® 10.861 de 14 de abril de 2004 (SINAES).

8.3. Matriz Curricular

Na sequéncia ¢ apresentada a matriz curricular do curso de graduagdo em Engenharia de Alimentos
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1° periodo 2° periodo 3° periodo 4° periodo 5° periodo
Teor | Prat |T0ta| Teor | Prat |Tota| Teor | Prat |Tota| Teor | Prat |Tota| Teor | Prat |Total
1. Introducéo a . . . I
: 6. Célculo Dif | . ‘ - 26. B d
Engenharia de afoulo Diterencia 13. Fisica Il 17 |20. Calculo Numérico |0_qu|m|ca ¢
. e Integral Il Alimentos
Alimentos
30 [0 [ 30 EA NN 60 [0 [ 60 | "0 | 0 ] 60 60 [ 0 [ 60 |
2. Célculo Diferencial I Introdugaf) a 14. Fisica 21. Quimica de 27. Estatistica para
e Integral | Programacdo Experimental Il Alimentos _2. Engenharia
Computacional
(o[ 0To] [ 30 |30 |60 0 [0 s R EN 60 [ 0 [ 60 |
3. Algebra Matricial e 8. Quimica 15. Materiais da 22. Balango de 28. Fenomenos de
X o P Industria de .
Geometria Analitica Orgénica | N Massa e Energia Transporte |
Alimentos
90 0 90 45 30 75 60 0 60 60 0 60 60 0 60
4. Quimica Geral . . 16. Quimica Organi . . 29. Microbiologia d
Qumc?. rale 9. Quimica Analitica Quimica Organica 19 23. Bioquimica Il 18 |cr_o lologla de
Inorgénica 1] — — > Alimentos
60 [30 [0 ]| | 45 |30 |75 45 [0 [75 45 |15 |60 30 [ 30 [ 60
17. Célculo . .
5.D h . . ) . . 30. Matérias-Pi
esenno [_)ara 10. Fisica | Diferencial e Integral 24. Nutricdo Basica aterias . f”“as
Engenharia m Agropecuarias
15 [ 30 [ 45 60 | 0 [ 60 5[ o[ 60 | 0 [ 60 5 [ o [ 4
11. Fisica . . . 25. Termodinamica 31. Termodinamica
BExperimental | 18. Microbiologia Aplicada | i» Aplicada Il
0 [ 30 [ 30 45 [ 15 [ 60 60 | 0 | 60 60 | 0 [ 60
12. Metodologia Lo
Cientifica 19. Bioquimica |
30 [ o [ 30 45 |15 ] 60

Agroindustrial

Conclusdo de Curso |

30 |0 =%

30 [0 [ =%

6° periodo 7° periodo 8° periodo 9° periodo 10° periodo
Teor| Prat |Tota| Teor| Prat |T0ta| Te0r| Prat |T0ta| Te0r| Prat |Tota| Teor| Prat |Tota|
32. Fendmenos de 38. Tecnologia de . Process?s de 52. Embalagens para 57. Estagio
_>28 Transporte Il Frutas e Hortalicas Conservagdo de Alimentos Supervisionado
P ¢ Alimentos P
55 0 s 30 [15 [ a5 5 115 60 5 [ 15 [ 60 0 ] 280 ] 280
33 Andlise de 39. Tecnolo’gla de 4_6. Tecnologla_de 53, Tecnologia
. Gréos, Raizes e Alimentos de Origem .
Alimentos ; . Ambiental
Tubérculos Animal
55 [0 s 30 [15 [ a5 5 115 60 60 [ 0 [ 60
40. Controle de
34. Operagdes Qualidade na 47. Engenharia 54. Planejamento e
28 27 o R 50 .
— Unitarias | — Inddstria de Bioquimica — Projetos Il
Alimentos
60 | 0 | 60 60 [ 0o [ 60 60 | 0 | 60 30 [ 15 [ 45
35. Fendmenos de 41. Operagdes 48. Anélise 55. Controle de
28 32 s 27 . 36
— Transporte 111 — Unitarias 1l — Sensorial — Processos
s [ o [ s 60 [ 0 [ 6 45 |15 | 60 60 [ 15 | 75
49. Laboratério d
36. Modelageme 142, Operacdes Fenér?;gsm;ee 56. Trabalho de
17,22 Simulagéo de 22 . p . ¢ 51 | Conclusdo de Curso
— — Unitarias 111 Transporte e
Processos ~ . 1
Operagdes Unitérias
45 | 15 | 60 60 [ 0 [ 60 0 [ 30 [ 30 0 [ 30 [ 30
43. Higiene e
37. Tecnologia de Legislacéo na 50. Planejamento e
Leite e Derivados Industria de Projetos |
Alimentos
30 [ 30 | 60 60 | 0o [ 60 30 [ o [ 30
LEGENDA
44, Economia 51. Trabalho de pre-fequisito

=» co-requisito




COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS

& Compostos I8 B 0. Lingua
- Omp Dezenvolvimento Empreendedarism 9. Gestio . Lingua
Mlincritarios em = i Erazileira de Sinais
) de Mowos o0& Geragio de Ambiental .
Alimentos : -Libraz=1
Frodutos Ideiaz
EANNKS ERNNEN e [ To e EANRNES a0 TE e

. 2 ndlise 4. Ciéncia dos 5 Linética

1. Alimentos . . . Gluimica para

L Instrumental de 3. Biologia Celular Materiais !
Funcionais ) e Engenharia de
Alimentos Foliméricos :
Alimentos
KN NEN E AN EE AR e 45T 48 KN NEN
14, Projeto de
11 Planejamento 12 13 F’roceisos de . FReatores & 15, Purificagio de

Processamento Separagio por Bicrreatores para Produtos

de Experimentos

1B, Secagem de
Alimentos

7. Seguran;a
Induztrial & Andlize
de Riscos

18, Tecnologia de
Eebidas

18, Tecnologia de
Qleos e Gorduras

20, Tecnologia de
Frocessos
Fearmentativos

de Cafe e Cacau MMembranas Engenharia de Eiotecnolagicas
............................................................. Mlimentes
N 45 [0 s R 45 [0 [46 N
22. Tecnologias 73 Tépicos

21 Tecnologia do
Acicar e da

Alternativas de
Frocessamento &

Ezpeciaiz em

24, Towicologia de

- Termadinimica Alimentos
Eleool Preservagio de .
) Aplicada
........................ Alimentos
N 45 [0 s R 45 [0 [46

OBS: Para integralizacio curricular, além dos componentes curriculares obrigatérios, o discente deverd cursar e obter aproveitamento, no minimo em 135 horas de disciplinas optativas e 180 horas de
atividades complementares.
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8.4. Disciplinas Optativas

A proposta curricular para o curso de graduagao em Engenharia de Alimentos da UFU conta
com disciplinas especificas na area de alimentos. Este grupo de conteudos permite maior
flexibilidade na formagdo do aluno, uma vez que, além das disciplinas obrigatorias deste grupo, o
estudante pode selecionar conteudos diversos através das Disciplinas Optativas.

Para a integraliza¢do curricular o académico de Engenharia de Alimentos deve cumprir,
obrigatoriamente, 135 horas em disciplinas optativas. No Quadro 10 estdo listadas as disciplinas

optativas que podem ser ofertadas.

Quadro 10 — Disciplinas Optativas

Disciplinas Optativas - Carga I—_Iorérla Unlqac!e
Tedrica | Pratica Total |Académica
Alimentos Funcionais 45 - 45 FEQUI
Analise Instrumental de Alimentos 45 - 45 FEQUI
Biologia Celular 45 15 60 INGEB
Ciéncia dos Materiais Poliméricos 45 - 45 FEQUI
Cinética Quimica para Engenharia de Alimentos 45 - 45 FEQUI
Compostos Minoritarios em Alimentos 45 - 45 FEQUI
Desenvolvimento de Novos Produtos 45 - 45 FEQUI
Empreendedorismo e Geragéo de Ideias 60 - 60 FAGEN
Gestdo Ambiental 45 - 45 FEQUI
Lingua Brasileira de Sinais - Libras | 30 30 60 FACED
Planejamento de Experimentos 45 - 45 FEQUI
Processamento de Café e Cacau 45 - 45 FEQUI
Processos de Separagdo por Membranas 45 - 45 FEQUI
Projeto de Reatores e Biorreatores para
Eng;enharia de Alimentos P 45 ] 45 FEQUI
Purificacdo de Produtos Biotecnoldgicos 45 - 45 FEQUI
Secagem de Alimentos 45 - 45 FEQUI
Seguranca Industrial e Analise de Riscos 45 - 45 FEQUI
Tecnologia de Bebidas 45 - 45 FEQUI
Tecnologia de Oleos e Gorduras 45 - 45 FEQUI
Tecnologia de Processos Fermentativos 30 15 45 FEQUI
Tecnologia do Aclcar e do Alcool 45 - 45 FEQUI
Tecnologias Alternativas de Processamento e 45 i 45 FEQUI
Preservagédo de Alimentos
Topicos Especiais em Termodindmica Aplicada 45 - 45 FEQUI
Toxicologia de Alimentos 45 - 45 FEQUI
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Outras disciplinas poderao ser consideradas, desde que contribuam para a formagao

académica e sejam inseridas conforme as normas vigentes.

8.5. Estagio Supervisionado obrigatério

De acordo com a Resolucdo n° 02/2004 do CONGRAD, o estagio supervisionado como
componente curricular constituir-se-4& numa atividade académica de aprendizagem profissional,
social e cultural desenvolvida pela participacdo do graduando em situacOes reais de vida e de
trabalho, realizadas na comunidade em geral ou junto a pessoas juridicas de direito publico ou
privado, sob a responsabilidade e coordenacdo do Coordenador de Estagio.

O Estagio Supervisionado € um instrumento pedagdgico complementar ao ensino teorico da
Academia, propiciando ao aluno uma vivéncia na realidade industrial ou laboratérios, sendo
elemento essencial de integracdo, aperfeicoamento técnico, cientifico e de relacionamento humano.

Para a integralizacdo curricular o aluno deve realizar estagio obrigatdrio, perfazendo uma
carga horaria minima de 280 horas, sendo que esta atividade, além de regulamentada pela legislacdo
federal vigente, devera obedecer ao Estatuto e ao Regimento Geral desta Universidade, & Normas
Gerais da Graduacdo da UFU (Resolucdo n° 15/2011, do CONGRAD), as Normas Gerais de
Estagio da UFU (Resolucdo n° 24/2012, do CONGRAD), e aos critérios estabelecidos pelo
Colegiado do curso de Engenharia de Alimentos. O Estagio Supervisionado serd uma disciplina
obrigatoria, que podera ser cursada em periodos especiais, apds o discente haver concluido, no
minimo, 2.000 horas em disciplinas obrigatorias (o que corresponde a, aproximadamente 50% da
carga horaria total do curso).

O Estagio Supervisionado ¢ parte integrante da formacao profissional especifica do aluno.
As atividades planejadas e executadas nos diversos periodos de estagio (em uma ou vdrias etapas)
constituirdo em mais um momento privilegiado de iniciacdo profissional do aluno, que terd
oportunidade de tomar como objeto de estudo a experimentagdo pratica. Sera considerada uma
atividade académica, que terd como responsavel, por sua coordenacdo e administracdo, o
Coordenador de Estagio. Na auséncia do coordenador de estagio, o responsavel serd o Coordenador

de Curso.
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O detalhamento do estdgio supervisionado obrigatdrio consta em normas especificas do
curso de graduacao em Engenharia de Alimentos. Casos omissos serdo resolvidos pelo Colegiado de

Curso.

8.6. Estagio Supervisionado ndo-obrigatorio

O estagio extracurricular ¢ aquele desenvolvido como atividade opcional e complementar. O
discente podera desenvolver esse estdgio ndo obrigatério em qualquer periodo, podendo o mesmo
ser considerado como uma atividade do nucleo de atividades complementares.

O detalhamento do Estagio Supervisionado ndo-obrigatério consta em normas especificas do
curso de graduagdo em Engenharia de Alimentos. Casos omissos serdo resolvidos pelo Colegiado de

Curso.

8.7. Trabalho de Conclusao de Curso

De acordo com a Resolugéo n° 02/2004 do CONGRAD, o Trabalho de Concluséo de Curso
é definido como um tipo de atividade académica orientada que desenvolve de modo sistematico um
tema especifico, ndo necessariamente inédito, registrado por escrito ou por meio de diferentes
linguagens de modo a revelar revisdo bibliografica, reflexao, interpretacéo e rigor técnico-cientifico.

O componente curricular denominado Trabalho de Concluséo de Curso | (TCC I) tem por
objetivo preparar o discente no 8° periodo para desenvolver sua Monografia de Trabalho de
Conclusao de Curso gue sera realizada no 9° periodo (TCC II).

A disciplina TCC | tera como foco a redacdo do projeto de pesquisa, abordando de maneira
detalhada a estrutura do mesmo, buscando desenvolver e fortalecer no aluno a capacidade de analise
e de sintese. No final da disciplina, o aluno tera que apresentar um Projeto sobre o que sera
desenvolvido o seu Trabalho de Concluséo de Curso.

A disciplina TCC Il prop6e que o aluno desenvolva um trabalho, preferencialmente de
cunho multidisciplinar, como uma forma de consolidar os conhecimentos adquiridos durante o
curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos. Esta disciplina devera ser realizada visando o
desenvolvimento pessoal do aluno e que este seja incentivado/orientado a buscar solugdes para
problemas que lhe serdo propostos pelo professor. O texto da monografia, bem como sua

apresentacdo, devera ser avaliado por uma banca examinadora.
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O detalhamento do Trabalho de Conclusao de Curso consta em normas especificas do curso
de graduagao em Engenharia de Alimentos. Casos omissos serdo resolvidos pelo Colegiado de

Curso.

8.8. Atividades Complementares

O Ndcleo de Formacdo Complementar visa possibilitar ao aluno do Curso de Graduagdo em
Engenharia de Alimentos uma complementacdo de sua formacdo inicial, tanto no ambito do
conhecimento de diferentes areas do saber do profissional em Engenharia de Alimentos, quanto no
ambito de sua preparacédo ética, estética e humanista. Trata-se de atividades de carater académico,
cientifico, técnico ou cultural escolhidas a critério do aluno, respeitando as diretrizes fixadas neste
Projeto Pedagdgico e acompanhadas pelo Colegiado do Curso de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos. Para sua integralizacao curricular o aluno precisa cumprir um minimo de 180 horas de
atividades. E de responsabilidade do aluno, apresentar ao coordenador os documentos
comprobatdrios das atividades desenvolvidas neste componente curricular.

O coordenador do curso deve acompanhar e validar a carga horaria das atividades
complementares. Neste componente curricular ndo ha aprovacdo, apenas se cumpre as horas para
integralizacdo curricular.

O elenco das Atividades Complementares previstas neste Projeto Pedagdgico esta dividido
em quatro grupos:

e Atividades de Ensino, Pesquisa, Extensdo e Representacdo Estudantil;

e Atividades de Carater Cientifico e de Divulgacdo Cientifica;

e Atividades de Carater Artistico e Cultural;

e Atividades de Caréter Técnico.

As atividades consideradas em cada um dos grupos citados sdo apresentadas nos Quadros
11a, 11b, 11c e 11d.
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Quadro 11a - Atividades de Ensino, Pesquisa, Extensdo e Representacdo Estudantil

Atividades Forma de Comprovacéo Valor em Horas
Atas ou documentos similares que 45 horas por ano de
Representacdo  estudantil  (Colegiado da d mandato, respeitando o

Graduagdo, Conselho da Faculdade, Conselhos
Superiores, Centro Académico, DCE, UNE...).

atestem a nomeacdo e a exoneragdo ou
término do mandato, emitidas pelo 6rgao
colegiado competente.

teto de 90 horas para o
total de atividades deste
tipo.

Disciplina ~ Facultativa,  cursada  com
aproveitamento, na UFU ou em outra
Instituicdo de Ensino Superior, em curso
devidamente reconhecido pelo MEC

Histoérico Escolar.

Até 90 horas.

Atividades de pesquisa com bolsa (UFU,

Documento que ateste o cumprimento
das atividades previstas no projeto,

45 horas por ano de
bolsa, respeitando o teto

CNPqg, FAPEMIG..)) emitido pelo orientador e/ou pelo 6rgdo | de 90 horas para
competente. atividades deste tipo.
45 horas por ano,

Participacdo no Programa de
Tutorial — PET (com e sem bolsa)

Educacdo

Documento, emitido pelo tutor, que
ateste a participacdo no programa

respeitando o teto de 90
horas para atividades
deste tipo.

Atividades de pesquisa sem bolsa. (obs.:
atividades de pesquisa sem bolsa que forem
submetidas ao comité da UFU que avalia o
PIBIC e que forem aprovadas seguirdo 0s
mesmos critérios de atividades de pesquisa
com bolsa).

Documento emitido pelo orientador da
atividade, devidamente validado pelo
Colegiado do Curso. Devera constar
descricdo sumaria da atividade, objetivos
e apreciagdo do desempenho do aluno.

Até 45 horas por ano,
respeitando o teto de 90
horas para o total de
atividade deste tipo.

Atividades de extensdo com bolsa.

Documento que ateste a participacdo do
aluno no projeto e seu desempenho,
emitido pelo 6rgdo que financiou o
mesmo.

45 horas por ano de
bolsa, respeitando o teto
de 90 horas par
atividades deste tipo.

Atividades de extensdo sem bolsa. (Obs.:
atividades de extensdo sem bolsa que forem
submetidas ao comité da UFU que avalia o
PIBEG e que forem aprovadas seguirdo o0s
mesmos critérios de atividades de extensdo
com bolsa).

Documento emitido pelo orientador da
atividade, devidamente validado pelo
Colegiado de Curso. Dever4 constar
descri¢do sumaria da atividade, objetivos
e apreciagdo do desempenho do aluno.

Até 45 horas por ano,
respeitando o teto de 90
horas para o total de
atividades deste tipo.

Atividades de monitoria em disciplinas de
graduacéo

Documento emitido pela Diretoria de
Ensino, atestando a participacdo e o
desempenho do aluno na atividade

30 horas por semestre de
monitoria respeitando o
teto de 90 horas para o
total de atividades deste
tipo.

Atividades de monitorias ou estadgio em
ambientes académicos da FEQUI.

Documento emitido pelo Conselho da
FEQUI que ateste a realizacdo da
monitoria e 0 desempenho do monitor.

30 horas por semestre de
monitoria respeitando o
teto de 90 horas para o
total de atividades deste
tipo.

Atividades de monitorias em ambientes
académicos de outras unidades da UFU.

Documento emitido pelo Conselho da

unidade que recebeu 0 monitor,
atestando sua participacdo e
desempenho.

30 horas por semestre de
monitoria, respeitando o
teto de 90 horas para o
total de atividades deste
tipo.
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Atividades

Forma de Comprovacéao

Valor em Horas

Realizacdo de trabalhos voltados a educagdo
e/ou alfabetizacdo de jovens e adultos, sem

remuneracao.
(Sujeito a aprovacao do colegiado)

A critério do colegiado do curso.

A critério do colegiado
do curso, respeitando o
teto de 90 horas para
total de atividades deste
tipo.

Realizacdo de trabalhos voltados a promogao

do exercicio da cidadania.
(Sujeito a aprovacdo do colegiado)

A critério do colegiado do curso.

A critério do colegiado
do curso, respeitando o
teto de 90 horas para o
total de atividades deste
tipo.

Quadro 11b - Atividades de carater cientifico e de divulgacdo cientifica

Atividades

Forma de Comprovacéao

Valor em Horas

Participacdo, = como  ouvinte, em
minicursos, cursos de extensdo, oficinas,
coloquios, palestras e outros.

Certificados de participacéo,
emitido pela entidade
promotora, constando a carga
horaria da atividade.

Igual & carga horéria especificada no
certificado de participacdo, respeitando
0 teto de 90 horas para o total de
atividades deste tipo.

Apresentacdo de comunicagdes ou
pOsteres em eventos cientificos.

Certificado de apresentagdo
emitido pela entidade
promotora.

15 horas por comunicacdo ou poster
apresentado ou carga horaria constante
no certificado de  participacéo,
respeitando o teto de 60 horas para
atividades deste tipo.

Publicacdo de trabalhos completos em
anais de eventos cientificos.

Copia do material publicado.

15 horas por publicagdo em anais,
respeitando o teto de 60 horas para
atividades deste tipo.

Publicacdo de resumos em anais de
eventos cientificos

Cdpia do material publicado.

8 horas por resumo publicado em anais,
respeitando o teto de 30 horas para
atividades deste tipo.

Publicacdo de artigos em periodos
cientificos com ISSN e conselho editorial.

Copia do material publicado.

30 horas por artigo publicado.
Respeitando o teto de 60 horas para
atividades deste tipo.

Publicacdo de artigos em periodicos de

Copia do material publicado e

23 horas por artigo publicado,

divulgacdo cientifica ou de carater ndo | certificado do editor do | respeitando o teto de 60 horas para
académico (jornais, revistas...). periodico. atividades deste tipo.
Desenvolvimento ou participacdo no - .

. . Copia do material . .
desenvolvimento de material . - 30 horas por material desenvolvido,
: . . O, desenvolvido e certificado do .
informacional (divulgacdo cientifica) ou coordenador ou oraanizador respeitando o teto de 60 horas para
didatico (livros, CD-ROMs, videos, g atividades deste tipo.

exposicoes)

do projeto.

Desenvolvimento ou participacdo no
desenvolvimento de instrumentos de
pesquisa, guias ou catalogos de acervos
de memoéria e/ou exposicaes.

Copia do material
desenvolvido e certificado do
coordenador ou organizador
do projeto.

30 horas por material desenvolvido,
respeitando o teto de 60 horas para
atividades deste tipo.

Organizagdo  ou  participacdo  na
organizacédo de eventos cientificos

Certificado de participagdo
emitido pela entidade
promotora.

15 horas por evento organizado,
respeitando o teto de 60 horas para
atividades deste tipo.
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Atividades Forma de Comprovacéo Valor em Horas

Outras atividades de caréater cientifico ou
de divulgacdo cientifica.

(Sujeito a aprovacao do colegiado)

A critério do colegiado do

A critério do colegiado do curso.
curso.

Quadro 11c - Atividades de carater artistico e cultural

Atividades Forma de Comprovacado Valor em Horas

Producdo ou participacdo na producéo
de objetos artisticos (videos, artes
plasticas, curadoria, literatura, artes
performaticas, masica...).

(Sujeito a aprovacdo do colegiado).

30 horas por producdo, respeitando o
teto de 120 horas para o total de
atividades deste tipo.

A critério do colegiado do curso.

Certificado de  participagdo
emitido pela entidade promotora,
constando a carga horaria da
atividade.

Igual & carga horéria especificada no
certificado de participagdo,
respeitando o teto de 90 horas para o
total de atividades deste tipo.

Participacdo em oficinas, cursos ou
minicursos relacionados a manifestacGes
artisticas e culturais.

Outras atividades de carater artistico ou
cultural.

(Sujeito a aprovacgdo do colegiado)

A critério do colegiado do curso. | A critério do colegiado do curso.

Quadro 11d - Atividades de carater técnico

Atividades Forma de Comprovacéo Valor em Horas

Certificados da instituicdo
promotora ou do coordenador
do projeto, constando carga
horaria

Igual a carga horaria especificada
no certificado de participacéo,
respeitando o teto de 60 horas para
o total de atividades deste tipo.

Visitas técnicas a industrias.

Traducbes de artigos, producédo de resenhas,
editoracdo, diagramacao e revisdo técnica de
material publicado em periddicos
académicos com ISSN e politica seletiva.

Copia do material publicado e
certificado do editor do
periddico.

30 horas por material publicado,
respeitando o teto de 60 horas para
atividades deste tipo.

Participacdo em oficinas, cursos ou | Certificado de participacdo,

emitido entidade

Igual & carga horéria especificada
no certificado de

minicursos relacionados ao aprendizado de
técnicas Gteis a profissdo do Engenheiro de
Alimentos.

pela
promotora e constando a carga
horaria da atividade.

participacao,
respeitando o teto de 90 horas para
o total de atividades deste tipo.

Outras atividades de carater técnico ou
educativo.

(Sujeito a aprovacdo do colegiado)

A critério do colegiado do
curso.

A critério do colegiado do curso.

Pesquisa de campo, relacionadas a projetos
de pesquisa, extensdo ou complementares a
atividades de ensino que ndo sejam
obrigatorias.

(Sujeito a aprovacao do colegiado)

Documento
emitido pelo
orientador do projeto.

comprobatoério
professor

Igual a carga horéaria especificada
no certificado de participacéo,
respeitando o teto de 60 horas para
o total de atividades deste tipo.

Estagio extracurricular realizado em periodos
ndo letivos

Documento comprobatoério
emitido pelo responsavel pelo
estagio.

A critério do colegiado do curso.
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9. PLANO DE IMPLANTACAO DO NOVO CURRICULO

No Quadro 12 e no Quadro 13, mostrados a seguir, sdo apresentadas as equivaléncias entre
as disciplinas da matriz curricular versdao 2016-1 e a matriz do curriculo novo, dos componentes
curriculares obrigatorios e optativos, respectivamente.

Considerando que, para todas as disciplinas propostas ha disciplinas correspondentes,
conforme descrito no Quadro 12, e que o numero de professores do curso e espacgo fisico
insuficiente ndo permitem a manutencdo de dois curriculos concomitantemente, todos os discentes
regularmente matriculados, quando da implantacdo do novo curriculo, serdo migrados para o
mesmo mediante solicitacdo da coordenacdo do curso a DIRAC (Diretoria de Administracdo e
Controle Académico).

A migracdo ndo acarretard& nenhum prejuizo pedagdgico aos discentes migrados.
Naturalmente os discentes ingressantes apds a implantacdo do novo curriculo ja serdo matriculados
no mesmo.

Os casos omissos serdo avaliados individualmente e resolvidos pelo Colegiado do Curso.
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Quadro 12 - Equivaléncia entre disciplinas da matriz curricular proposta e a matriz curricular 2016-1 (componentes curriculares obrigatérios)

Nova Versao do Curso

Componentes curriculares cursados - 2016-1

. . Carga Horaria Saldo o . Carga Horaria
Caddigo Componente Curricular Cédigo Componente Curricular
T P Total T P | Total

Introducéo a Engenharia de Alimentos 30 0 30
e 0 GALOO01 | Introdugdo a Engenharia de Alimentos 60 0 60
Metodologia Cientifica 30 30
Célculo Diferencial e Integral | 90 90 -15 GALO002 | Funcgdes de Variaveis Reais | 75 75
Algebra Matricial e Geometria Analitica 90 90 0 GALO003 | Algebra Linear e Geometria Analitica 90 90
Quimica Geral e Inorganica 60 30 90 0 GALO004 | Quimica Geral e Inorganica 60 | 30 90
Desenho para Engenharia 15 30 45 +15 GALOO05 | Desenho para Engenharia 60 60
Célculo Diferencial e Integral 11 75 0 75 0 GALO006 | Fungdes de Variaveis Reais Il 75 75
Introducéo a Programagdo Computacional 30 30 60 0 GALO007 | Programacdo Computacional para Engenharia 30 30 60
Quimica Organica | 45 30 75 0 GALO008 | Quimica Organica | 45 30 75
Quimica Analitica 45 30 75 0 GALO009 | Quimica Analitica 45 30 75
Fisica 60 0 60 .

— - 0 GALO010 | Mecénica Fundamental 60 30 90
Fisica Experimental | 0 30 30
Fisica Il 60 0 60 .

— - 0 GALO11 | Fundamentos de Eletricidade 60 30 90
Fisica Experimental 11 0 30 30
Materiais da Inddstria de Alimentos 60 0 60 0 GALO012 | Materiais da IndUstria de Alimentos 60 0 60
Quimica Organica Il 45 30 75 0 GALO013 | Quimica Organica Il 45 30 75
Célculo Diferencial e Integral 111 75 0 75 +15 GALO014 | Funcgdes de Variaveis Reais 111 90 0 90
Microbiologia 45 15 60 GALO015 | Microbiologia 45 15 60
Bioquimica | 45 15 60 GALO016 | Bioquimica | 45 | 15 60
Calculo Numeérico 60 0 60 GALO017 | Métodos Numéricos 60 0 60
Quimica de Alimentos 45 30 75 -15 GALO018 | Quimica de Alimentos 45 15 60
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Nova Versao do Curso

Componentes curriculares cursados - 2016-1

Cddigo Componente Curricular Carga Horaria Saldo Cédigo Componente Curricular Carga Horaria
T | P | Total T | P | Total

Balan¢o de Massa e Energia 60 0 60 +15 GALO019 | Introdugdo aos Processos Quimicos 75 0 75
Bioquimica Il 45 15 60 0 GALO020 | Bioquimica Il 45 15 60
Nutricéo Bésica 60 0 60 0 GALO021 | Nutricdo Basica 60 0 60
Termodindmica Aplicada | 60 0 60 0 GALO022 | Termodindmica Aplicada | 60 0 60
Bioguimica de Alimentos 60 0 60 0 GALO023 | Bioquimica de Alimentos 60 0 60
Estatistica para Engenharia 60 0 60 0 GALO024 | Estatistica para Engenharia 60 0 60
Fendmenos de Transporte | 60 0 60 +15 GALO025 | Fendbmenos de Transporte | 75 0 75
Modelagem e Simulagéo de Processos 45 15 60 0 GALO026 gn%ﬁﬁifi?t?eiﬂﬂgﬁ?gsde Processos da 60 0 60
Matérias-Primas Agropecuarias 45 0 45 +15 GALO027 | Matérias-Primas Agropecuarias 60 0 60
Termodindmica Aplicada Il 60 o |90 -15 GALO028 | Termodindmica Aplicada Il 45 0 45
;gﬁ’iiggja&pedais em Termodinamica 45 | o | 45 0 | GAL029 | Termodinamica Aplicada Il 45 | 0 | 45
Anélise de Alimentos 45 30 75 0 GALO030 | Analise de Alimentos 45 | 30 75
Operacdes Unitérias | 60 60 0 GALO031 | Operagdes Unitéarias | 60 0 60
Fendmenos de Transporte |1 45 45
e -15 GALO032 | Fendmenos de Transporte Il 75 0 75
Fendmenos de Transporte 111 45 0 45
Microbiologia de Alimentos 30 30 60 +15 GALO033 | Microbiologia de Alimentos 45 | 30 75
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Nova Versao do Curso

Componentes curriculares cursados - 2016-1

o ) Carga Horaria Saldo o ) Carga Horaria
Cddigo Componente Curricular Cédigo Componente Curricular
T | P | Total T | P | Total

Tecnologia de Frutas e Hortalicas 30 15 45
e -15 GALO034 | Tecnologia de Alimentos de Origem Vegetal 75 0 75
Tecnologia de Graos, Raizes e Tubérculos 30 15 45
Co_ntrole de Qualidade na Industria de 60 0 60 0 GALO35 Co_ntrole de Qualidade na Industria de 60 0 60
Alimentos Alimentos
Operagdes Unitarias 11 60 | O 60 0 GALO036 | Operagdes Unitarias 11 60 | 0 60
Operacdes Unitérias 111 60 0 60 0 GALO037 | OperacGes Unitérias 111 60 0 60
Higiene Legislacdo na Inddstria de 60 0 60 0 GALO038 | Higiene e Legislacdo na Industria de Alimentos | 60 0 60
Alimentos
Processos de Conservagéo de Alimentos 45 15 60 0 GALO039 | Processos de Conservacgdo de Alimentos 60 0 60
Z‘iﬁgﬁ;ﬁg'a de Alimentos de Origem 45 15 60 +15 GALO040 | Tecnologia de Alimentos de Origem Animal 75 0 75
Engenharia Bioquimica 60 0 60 0 GALO041 | Engenharia Bioquimica 60 0 60
Andlise Sensorial 45 15 60 0 GALO042 | Analise Sensorial 45 15 60
LaboratPrlo dg Ee_nomenos de Transporte e 0 30 30 0 GALO43 Laborat~or|o de_ I,:e_nomenos de Transporte e 0 30 30
Operag0es Unitarias Operagoes Unitarias
Economia Agroindustrial 30 0 30 0 GALO044 | Economia 30 0 30
Embalagens para Alimentos 45 15 60 0 GALO045 | Embalagens para Alimentos 60 0 60
Tecnologia Ambiental 60 | 0 | 60 0 | GAL046 rnrgﬁzfrﬁgfsde Tratamento de Residuos 60 | o | 60
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Nova Verséo do Curso Componentes curriculares cursados - 2016-1
o ) Carga Horaria Saldo o ) Carga Horaria
Cddigo Componente Curricular Cédigo Componente Curricular
T | P | Total T | P | Total
GALO47 | Projeto de Industrias de Alimentos 45 45
e e
Complementacéo de Estudos em Planejamento
. . e Projetos | 30 0 30
Planejamento e Projetos | 30 0 30 - .
e 0 ou ou
Planejamento e Projetos 11 30 15 45 GALO47 | Projeto de IndUstrias de Alimentos 45 0 45
e e
Complementacéo de Estudos em Planejamento
: 30 0 30
e Projetos Il
Controle de Processos 60 15 75 0 GALO048 Co_ntrole de Processos na Inddstria de 75 0 75
Alimentos
Estagio Supervisionado 0 280 280 0 GALO050 | Estagio Supervisionado 0 280 | 280
Trabalho de Concluséo de Curso | 30 0 30
e 0 GALO051 | Trabalho de Conclusdo de Curso 60 0 60
Trabalho de Concluséao de Curso Il 0 30 30
Tecnologia de Leite e Derivados 30 30 60 0 GALO061 | Tecnologia do Leite e Produtos L&cteos 60 0 60
SALDO TOTAL +30
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Quadro 13 - Equivaléncia entre disciplinas da matriz curricular proposta e a matriz curricular 2016-1 (componentes curriculares optativos)

Nova Versao do Curso

Componentes curriculares cursados - 2016-1

. . Carga Horaria Saldo o . Carga Horaria
Caddigo Componente Curricular Cddigo Componente Curricular
T P Total T P | Total
Tecnologia de Oleos e Gorduras 45 0 45 +15 GALO053 | Tecnologia de Oleos e Gorduras 60 0 60
Tecnologia do Agucar e do Alcool 45 0 45 +15 GALO055 | Tecnologia do Agucar e do Alcool 60 0 60
Processos de Separacao por Membranas 45 0 45 +15 GALO56 | Processos de Separacao por Membranas 60 0 60
Ciéncia dos Materiais Poliméricos 45 0 45 +15 GALO057 | Ciéncia dos Materiais Poliméricos 60 0 60
Seguranca Industrial e Analise de Riscos 45 0 45 +15 GALO058 | Seguranca Industrial e Anélise de Riscos 60 0 60
Gestdo Ambiental 45 0 45 +15 GAL060 | Gestdo Ambiental 60 0 60
Lingua Brasileira de Sinais - Libras | 30 30 60 0 LIBRASO1 | Lingua Brasileira de Sinais - Libras | 30 30 60
SALDO TOTAL +90
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10. DIRETRIZES GERAIS PARA O DESENVOLVIMENTO METODOLOGICO DO
ENSINO

10.1. Matricula e Plano de Ensino

O curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos é estruturado para ser desenvolvido em
periodo integral, com regime de estudos semestral, matricula em disciplinas e oferecimento de 30
(trinta) vagas a cada semestre.

A matricula no curso de Engenharia de Alimentos serd feita por disciplinas,
preferencialmente de um mesmo periodo respeitando os pré-requisitos e co-requisitos existentes no
fluxo e na matriz curricular. O aluno devera matricular-se de acordo com as disposi¢des de
matricula previstas nas Normas Gerais da Graduacao.

Os planos de ensino devem ser confeccionados pelo docente da disciplina no inicio de cada
semestre, de acordo com a Resolucdo n° 30/2011 do CONGRAD. Os planos devem ser
apresentados aos discentes no inicio de cada semestre e, apds alteracGes, se necessarias, serem
entregues a coordenacdo do Curso num prazo maximo de 12 dias letivos apds o inicio do semestre

(Art. 28 da Resolucgdo n° 15/2011) para aprovacdo do Colegiado.

10.2. Integracéo de Conteudos

O curriculo proposto e 0 nimero de horas das disciplinas atendem as recomendacdes das
diretrizes curriculares e buscam uma abordagem sequencial e crescente dos conteudos, provocando
uma integracdo natural e essencial entre as disciplinas.

Os contetdos aprendidos no ciclo basico devem ser utilizados em disciplinas aplicadas que
integram e inter-relacionam os mesmos. Por exemplo, a disciplina Balango de Massa e Energia, que
é uma disciplina de fundamentacdo da engenharia de processos aplicada a Industria de Alimentos,
representa este papel, pois utiliza conceitos de fisica, termodindmica, quimica, calculo e outras
disciplinas basicas. Outro exemplo sdo as disciplinas que abordam conteidos de Fendmenos de
Transferéncia do quarto e quinto semestres. Os conteudos abordados nestas disciplinas séo
gradativamente utilizados em Operagdes Unitarias I, 11 e 111, oferecidas no sexto e setimo semestres.
No oitavo semestre é oferecida a disciplina de Laboratorio de Fendmenos de Transporte e
Operacdes Unitérias, que é uma disciplina integradora que utiliza os conhecimentos adquiridos nas

49



SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA

FACULDADE DE ENGENHARIA QUIMICA
COORDENAGAO DO CURSO DE GRADUAGAO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

disciplinas anteriormente mencionadas. Da mesma forma, a integracdo acontece com varias outras
disciplinas, tais como das areas de Quimica, Fisica e Bioguimica, com disciplinas em periodos mais
avancgados do curso.

A integracdo entre a teoria e a préatica é realizada de forma diferenciada: algumas disciplinas
apresentam contetidos abordados de forma eminentemente tedrica, outras combinam teoria e pratica
e algumas sdo essencialmente praticas. De uma maneira geral, todos os contetdos sdo revisados ou
aplicados em disciplinas de projetos, de processos, no estagio supervisionado na industria e atraves
da elaboragdo de relatérios e no trabalho de concluséo de curso. Outras disciplinas que devem
cumprir a fungdo integradora sdo as de Projetos de IndUstrias de Alimentos, Processos de
Conservacdo de Alimentos, Controle de Qualidade na Industria de Alimentos e Embalagem para
Alimentos. Estas disciplinas permitem a integracdo entre diferentes nucleos e podem ajudar na
realizacdo de sinteses, pois tratam da Tecnologia do Processamento de Alimentos, envolvendo a
aplicacdo de contetdos de Ciéncias de Alimentos e Engenharia de Processos. Destacam-se também
as disciplinas de processos, de Planejamento e Projetos e de Trabalho de Conclusdo de Curso que
apresentam carater eminentemente integrador de contetdos.

O ideal é que todas as disciplinas integrem contetdos e que as inter-relacbes entre as
mesmas sejam evidentes para os alunos e destacadas pelo corpo docente do curso. A pratica
constante da integracdo dos contetidos presente nas disciplinas do curso pode contribuir de modo
decisivo para despertar o interesse dos estudantes por todas as disciplinas e assim compreender
melhor o seu processo de construcao profissional.

Dessa forma deve-se estabelecer metodologias de ensino e de aprendizagem que orientam
para a criatividade, criticidade, autonomia e uma busca constante de investigacdo, em que o
movimento acdo-reflexdo-acdo possibilite ultrapassar o conhecimento do senso comum. Apresentar
novas formas de utilizacdo de acOes pedagogicas interdisciplinares e promover o dialogo entre
professores e pesquisadores da area € de grande valia para fomentar novas praticas de docéncia no
ensino superior. O método é empregado como forma de estimular o didlogo entre 0s conhecimentos,
isto €, o estabelecimento de conexdes entre diferentes saberes e diferentes areas do conhecimento.
Para que isso aconteca deve-se ser disponibilizado suporte para a producdo de material didatico,
utilizando diferentes midias e formatos, com ambientes especialmente desenvolvidos para este fim.
Entre eles, destacam-se: textos para leitura, audio-aula, video-aula, videos, entrevistas, animacdes,

simulagdes, entre outras.
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10.3. Inter-relacdo das Atividades de Ensino, Pesquisa e Extensdo

Segundo a legislacdo educacional brasileira (Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional
- LDB, Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996), 0 ensino, a pesquisa e a extensdo sdo
indissociaveis e devem ser aplicados na constru¢do do conhecimento, auxiliando a formacéo dos
engenheiros e permitindo maior presenca da ciéncia e da tecnologia na sociedade produtiva. As
atividades de extensdo devem contribuir no sentido de articular ensino e pesquisa, viabilizando a
relagdo entre a Universidade e a sociedade.

A integracdo com a sociedade permitira também o estabelecimento de parcerias com o setor
produtivo que possibilitara aos alunos de graduacdo uma interacdo com a industria através de

projetos de pesquisa e extensdo, e estagio.
11. ATEN(;AO AO ESTUDANTE

O Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Uberlandia — campus
Patos de Minas preza pela qualidade na formagdo dos seus alunos. Para tal, de acordo com as
diretrizes institucionais, planeja, supervisiona e executa 0s procedimentos referentes a
administracao da vida académica do estudante durante sua trajetéria na universidade.

O campus Patos de Minas conta com a assisténcia da Pro-Reitoria de Graduacdo
(PROGRAD) que se responsabiliza pelos programas de ingresso na instituicdo, pela realizagdo das
matriculas, pelo controle das informacGes e documentos discentes até a sua colacdo de grau. Além
disso, o0 curso conta com o apoio da Pro-Reitoria de Extensdo, Cultura e Assuntos Estudantis
(PROEXC) que além de realizar programas e atividades académicas que possibilitam a participacdo
do aluno, também conta com o Programa de Assisténcia e Apoio ao Estudantes que desenvolve
projetos de assisténcia social aos alunos com baixa renda familiar, como a Bolsa Alimentacéo,
Bolsa Moradia, Curso de Linguas Estrangeiras, Aquisicdo de Material Didatico e Livro, Bolsa
Transporte, entre outros.

A Diretoria de Ensino e Graduacdo (DIREN) que cuida das questdes relacionadas a gestao
dos assuntos pedagogicos visando garantir a qualidade dos cursos, conta com a Divisdo de
Formacdo Discente (DIFDO) que cuida de todos os assuntos relacionados ao processo de formagéo
do discente. Outro departamento também muito importante € a Diretoria de Assuntos Estudantis
(DIRES), que apresenta diferentes politicas de assisténcia estudantil que possibilitam a permanéncia
e a concluséo do curso.
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Nas primeiras semanas letivas sdo realizadas atividades de integracdo, apresentacdo do
curso, atividades de pesquisa e visita as instalacbes, de acordo com o calendario académico
proposto pela Universidade Federal de Uberlandia. A secretaria da graduagdo gerencia o
acompanhamento dos estagios ndo obrigatorios e monitorias, bem como 0s processos seletivos,
bolsas de estudos e financiamentos estudantis.

A salde mental dos alunos também € assistida pelo Setor de Atendimento Psicolégico ao
Estudante (SEAPS) que funciona no campus Patos de Minas através de atendimento pré-agendado.

A atencdo dada aos estudantes visa permitir um ambiente agradavel para que o aluno possa
tirar todas as duvidas durante a sua vida académica e também possa ter uma formacdo bem

consolidada.
12. PROCESSOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM E DO CURSO

12.1. Avaliacdo da Aprendizagem dos estudantes

As avaliacOes serdo feitas baseadas no capitulo 11, titulo VII da resolugdo n® 15/2011 do
Conselho de Graduacdo. No que concerne a avaliacdo da aprendizagem, serdo atribuidos a cada
disciplina 100 pontos em numeros inteiros e, no minimo, em duas oportunidades diferentes. Para ser
aprovado o aluno deveréa alcancar o minimo de 60 pontos na soma das notas de aproveitamento e, 0
minimo de 75% (setenta e cinco por cento) de frequéncia as aulas e outras atividades curriculares
desenvolvidas.

Os procedimentos de avaliacdo devem incluir, respeitando a especificidade de cada
disciplina, os seguintes instrumentos:

e Provas escritas ou orais;

e Relatorios de aulas praticas de laboratério;

e Apresentagdo de seminarios;

e Elaboracdo de projetos;

e Defesa de trabalhos individuais ou em grupo;

e Relatorios de visitas de estudos;

e Monografias;

e Analise de artigos.
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Nas disciplinas da Engenharia de Alimentos que envolvam a parte pratica, principalmente as
de laboratorio, o sistema de avaliacdo € realizado continuamente com a entrega de relatorios
individuais ou em grupos. Em disciplinas tedricas, o Colegiado do Curso recomenda avalia¢des que
utilizem também a realizacdo de seminarios, debates e outros tipos de discussdo, para que os alunos
possam exercitar a criatividade e melhorar a expressao oral.

Desta forma, os docentes podem realizar as avaliacGes buscando aliar métodos quantitativos
aos qualitativos, gerando os numeros necessarios para cada disciplina, mas nao deixando de lado o
incentivo e suporte ao discente. Avaliagdes regulares permitem analisar a regularidade e permitir
um acompanhamento especifico de seu desempenho, ampliando e forcando positivamente a
compreensdo dos mais regulares e reforcando ou alterando o método para 0s menos regulares.
Assim, podemos contornar as inadequacfes dos métodos avaliativos meramente decorativos e

atingir o real objetivo de confirmar a assimilagdo dos topicos lecionados.

12.2. Avaliacdo do Curso

No ambito do gerenciamento educacional de uma Instituicdo de Ensino Superior, a
implementacdo de um procedimento para a auto avaliagdo Institucional posiciona-se como uma
importante ferramenta em um programa de melhoria continua da Qualidade do Ensino. Nessa
perspectiva o Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) de Engenharia de Alimentos prevé a realizacdo
de avaliacdo interna de forma continuada e sistematica, construindo este momento como processo
de reflexdo permanente sobre as experiéncias vivenciadas, os conhecimentos disseminados ao longo
do processo de formacéo profissional e a interacdo entre 0 curso e os contextos local, regional e
nacional.

A CPA (Comissdo Propria de Avaliacdo) da UFU é a responsavel pela autoavaliacdo
institucional com base nos principios do SINAES (Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacgéo
Superior). Periodicamente, a CPA realizara, como é o caso dos demais cursos da Instituicdo, a
avaliagdo do curso de Engenharia de Alimentos. Assim sera possivel de se identificar, avaliar e
sugerir melhorias nas condigdes dos trés pilares fundamentais da Universidade.

A avaliacdo continuada do Projeto Pedagdgico do curso ficard a cargo do Nucleo Docente
Estruturante (NDE). A Resolugdo n° 49/2010, do CONGRAD, que aprova a instituicdo do Nucleo
Docente Estruturante (NDE) em cada Curso de Graduacdo - Bacharelado e Licenciatura - da

Universidade Federal de Uberlandia, define as atribuicGes e critérios para sua constituicao.
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O sucesso do PPC esta diretamente relacionado com o empenho do corpo docente para
elevar e garantir a qualidade do curso, por meio das aulas ministradas e realizacdo de projetos de
pesquisa e extensdo. Por isso, 0s docentes do curso de Engenharia de Alimentos séo avaliados pelos
discentes ao final de cada semestre, por meio de uma avaliagdo online, a qual avalia os seguintes
topicos: apresentacdo do conteddo programatico e definicdo dos critérios de avaliacdo, dominio do
conteudo programatico, sequéncia na abordagem do contetudo programatico, clareza na exposicéo
dos assuntos, assiduidade, pontualidade, divulgacdo dos resultados das avaliagbes dentro do prazo
estipulado, cumprimento do horério de atendimento ao aluno, qualidade do atendimento ao aluno e

coeréncia entre o ensinado e o exigido nas avaliagdes.

13. ENADE

O Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes — ENADE é componente curricular
obrigatério dos Cursos de Graduacdo, sendo a participacdo do estudante condicdo indispensavel
para integralizacdo curricular. Ele estd fundamentado nas seguintes leis e portarias:

e Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004 que trata da criacdo do Sistema Nacional de
Avaliagéo da Educacéo Superior (SINAES);

e Portaria n®2.051, de 9 de julho de 2004 (Regulamentacdo do SINAES);

e Portaria n® 107, de 22 de julho de 2004 (Regulamentacdo do ENADE).

O objetivo do ENADE é avaliar o desempenho dos estudantes com relacdo aos conteidos
programaticos previstos nas diretrizes curriculares, o desenvolvimento de competéncias e
habilidades, bem como o nivel de atualizagdo dos estudantes em temas da realidade brasileira e
mundial.

O ENADE, integrante do SINAES, é um instrumento que compde 0s processos de avaliacdo
externa, orientados pelo MEC e é utilizado no célculo do Conceito Preliminar do Curso (CPC).
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14. ACOMPANHAMENTO DE EGRESSOS

O acompanhamento dos egressos devera ser realizado pelo Colegiado do Curso por meio da
disponibilizacdo de pesquisas que visardo manter informacdes atualizadas anualmente sobre a
atuacdo dos egressos na area de Engenharia de Alimentos. Os resultados destas pesquisas deverdo
ser tabulados e avaliados pelo Colegiado para que as informacGes obtidas possam ser utilizadas em

provaveis redirecionamentos do curso.

15. CONSIDERACOES FINAIS

A presente proposta de PPC representa um grande avanco para a formacao do profissional
de Engenharia de Alimentos da UFU, possibilitando a modernizacao do curriculo com a inclusdo de
disciplinas e a exclusdo de outras, além de aumentar a carga horéaria pratica do curso, o que € de
grande importancia para o profissional Engenheiro de Alimentos.

A reforma do Projeto Pedagodgico do Curso de Engenharia de Alimentos envolveu docentes,
discentes, diretores e técnicos, que se empenharam da melhor forma possivel para que o projeto do
curso fosse aperfeicoado, dando uma identidade prépria ao curso de Engenharia de Alimentos —
campus Patos de Minas.

Esse processo de revisdo do Projeto Pedagdgico do curso foi entendido como um processo
continuo que deve ser refeito periodicamente, buscando traduzir em seu contedo as tendéncias
contemporaneas de ensino e aprendizagem, bem como contemplar a questdo da diversidade, que se

constitui no grande desafio educacional nos dias de hoje.
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