SERVICO PUBLICO FEDERAL ,
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CONSELHO SUPERIOR DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

RESOLUCAO N° 35/2011

Altera as Resolucdes n°. 65/2010 ¢ 78/2010, ambas
do CONSEPE, que aprovam o Projeto Pedagogico
do Curso Superior em Tecnologia de Alimentos do
Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional,
Campus 1, desta Universidade.

O Conselho Superior de Ensino, Pesquisa e Extensao da Universidade Federal da Paraiba, no uso
de suas atribui¢des e tendo em vista a deliberagdo do plenario adotada em reunido realizada no
dia 29 de junho de 2011 (Processo n® 23074.017578/11-91);

RESOLVE:

Art. 1° Altera o Anexo I da Resolucao n°. 65/10 do CONSEPE, que fixa o perfil do Curso de
Tecnologia de Alimentos, passando a vigorar como apresentado no Anexo I desta Resolugao.

Art. 2° Altera o Anexo I da Resolucdo n°. 78/10 do CONSEPE, que fixa a composi¢do curricular
do Curso, passando a vigorar como apresentado no Anexo II desta Resolucao.

Art. 3° Alterar o Anexo II da Resolucao n°. 78/10 do CONSEPE, que fixa o fluxograma do
Curso, passando a vigorar como apresentado no Anexo III desta Resolugao.

Art. 4° Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicacio.
Conselho Superior de Ensino, Pesquisa e Extensao da Universidade Federal da Paraiba, em Joao

Pessoa, 21 de julho de 2011.

ROMULO SOARES POLARI



Presidente

ANEXO I a Resolu¢ao n° 35/2011 do CONSEPE, que altera o Projeto Pedagégico do Curso de
Tecnologia de Alimentos do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional, Campus I, da UFPB

Defini¢oes do Curso Superior em Tecnologia de Alimentos

1. Objetivos do Curso

O Curso de Tecnologo em Alimentos tem como objetivo maior a formagdo de pessoas
aptas a exercer a profissdo de Tecndlogo em Alimentos, capacitando estes profissionais no
conhecimento do processo de fomento na produgdo agropecudria e na producdo e utilizacdo de
tecnologias dentro das diversas etapas da produgdo dos alimentos, seu controle de qualidade,
preservacao e condi¢des de comercializagdo, de forma racional e econdmica, visando a reducao

do impacto ambiental das atividades.

2. Perfil Profissional

O Tecnologo de Alimentos € um profissional para o qual se vislumbra uma fécil insercao
no mercado de trabalho. Observa-se principalmente para a regido Nordeste, uma necessidade
premente de desenvolvimento econdmico e social, sem levar em conta que as outras regides do
pais que a cada dia estdo ampliando seus horizontes.

O Tecnodlogo de Alimentos € o profissional com competéncias e habilidades para planejar,
implementar, administrar, gerenciar, promover e aprimorar com tecnologia adequada e
sustentavel, na area de alimentos, assumindo a¢do empreendedora, com consciéncia de seu papel

social.

3. Competéncias e Habilidades

As competéncias do egresso do Curso Superior em Tecnologia de Alimentos sdo as
seguintes:

» Aplicagdo conhecimentos matematicos, cientificos, tecnologicos e instrumentais;
* Elaboragao de projetos e conducdo experimentos e interpretagdo resultados;

* Concepgao, elaboracdo de projeto e analise de produtos e processos;



* Planejamento, supervisado, elaboragdo e coordenagdo de projetos;

* Identificagdo, formulagdo e resolu¢do de problemas;

* Desenvolvimento e/ou utilizacdo novas ferramentas e técnicas;

* Supervisdo da operacdo e a manutengdo de sistemas;

* Avaliacao critica da operagao e da manutenc¢ao de sistemas;

* Comunicagao eficiente nas formas escrita, oral e grafica;

* Atuagdo em equipes multidisciplinares;

* Compreensao e aplicacdo da ética e das responsabilidades profissionais;
* Avaliagdo do impacto das atividades no contexto social e ambiental;

* Avaliagdo da viabilidade econdmica de projetos.

O Tecndlogo em Alimentagdo devera desenvolver as seguintes habilidades:

. Identificar, classificar, organizar e sistematizar metodologias de aquisi¢cao
de matérias-primas;

. Dominar as técnicas de processamento;

. Dominar as técnicas laboratoriais de analises de controle da qualidade

fisico-quimica, microbioldgica, microscopica e sensorial das matérias-primas e

produtos acabados;

. Conhecimento dos procedimentos padrdes de limpeza e higienizacdo na
industria;
. Conhecimento dos procedimentos padrdes de armazenamento de matéria-

prima e de produtos acabados;
. Conhecimento dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos e

microbiologicos inerentes a moderna tecnologia de alimentos;

. Conhecimento da legisla¢do reguladora vigente no pais;

. Identificar os parametros de qualidade inerentes aos produtos elaborados;
. Identificar e entender o mercado consumidor;

. Identificar o fluxo dos processos, identificando pontos criticos e

incrementando pontos favoraveis;
. Propor solugdes;
. Dinamizar procedimentos que viabilizem o crescimento € constante

atualizacdo da empresa na qual atua.



4. Campo de Atuacio

O mercado de trabalho do Tecndlogo em Alimentos corresponde a todos os
estabelecimentos de produgdo, processamento, controle de qualidade e comercializagdo de
produtos.

O Tecnodlogo em Alimentos trabalhard nas empresas agroalimentares na concepgao,
fabricacdo, formulacao ou melhoria dos produtos alimenticios.

Oportunidades se multiplicam nos departamentos de controle de qualidade, visto que as
empresas necessitam, cada vez mais, de rigor diante das exigéncias de mercado e dos 6rgaos
reguladores.

O Tecnologo em Alimentos pode atuar na administragdo de 6rgaos, instituigdes publicas
responsaveis por programas de defesa e educagdo alimentar, atendimento ao consumidor,
restaurantes publicos, industrias, redes comerciais ligadas ao ramo da alimentacdo, laboratérios
de analise sensorial e de qualidade em industrias de matérias-primas, entre outros.

Também pode atuar em setores de controle de qualidade em empresas alimenticias, de
matéria-prima, ¢ também na fiscalizacdo, em institutos governamentais de saude, como o
Adolpho Lutz, ligados a secretaria da satide e a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

(ANVISA).



ANEXO 1II a Resolucao n° 35/2011 do CONSEPE, que altera o Projeto Pedagégico do Curso de
Tecnologia de Alimentos do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional, Campus I da UFPB.

Composicao Curricular do Curso de Tecnologia de Alimentos

1. Contetdos Basicos Profissionais
1.1 Conteudos Basicos
Carga
Componentes curriculares | Créditos Horaria Pré-requisitos

(horas
aula)

Matematica Aplicada a

Tecnologia 4 60 -

Fisica Aplicada 4 60 -

Quimica Geral para Tecnélogos 4 60 -

Quimica Organica para

Tecnologos 4 60 -

Sociedade e Cidadania 2 30 -

Fisico-Quimica para Tecnologos 4 60 Matematl.ca Aplicada a

Tecnologia

Quimica Analitica para Quimica Geral para

Tecndlogos 4 60 Tecndlogos

Desenho Técnico 3 45 -

Informatica Aplicada 3 45 -

Projetos Agroindustriais 4 60 -

Contabilidade e Custos 3 45 Matematl'ca Aplicada a

Tecnologia

Gestao da Producao 4 60 -

Gestao Ambiental 3 45 -

Gestdo da Qualidade 3 45 -

Logistica e Comercializagdo 3 45 -

Sub-Total 52 780

1.2 Conteudos Profissionais

Principios da Conservagao dos

Alimentos 4 60 -




Matérias-Primas de

Agropecuarias 4 60 -
Quimica Organica para
Principios de Bioquimica 3 45 Tecnodlogos
Microbiologia Geral 5 75 -
Operacdes Unitarias 1 4 60 -
Analise Fisico-Quimica de Quimica Analitica para
Alimentos 4 60 Tecndlogos
Bioguimica de Alimentos 3 45 Principios de Bioquimica
Microbiologia de Alimentos 4 60 Microbiologia Geral
Operagdes Unitarias II 45 Operagdes Unitarias I
Operacoes Unitarias III 3 45 -
Métodos Instrumentais de Quimica Analitica pata
Analises de Alimentos 3 45 Tecnologos
Empreendedorismo 4 60 -
Principios da
Conservacao dos
Tecnologia de Leite e Derivados 4 60 Alimentos
Principios da
Conservacao dos
Tecnologia de Carne e Derivados 4 60 Alimentos
Principios da
Tecnologia de Pescados e Conservacgao dos
Derivados 4 60 Alimentos
Principios da
Tecnologia de Matérias-primas Conservacgao dos
de origem animal ndo comestivel 2 30 Alimentos
Planejamento das Instalacbes 3 45 Desenho Técnico
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 4 60
Tecnologia de Cereais, Raizes e
Tubérculos 4 60
Ciéncias e Tecnologia Pos
Colheita 4 60
Sub-total 73 1.095
1.3 Estagios Curriculares
Estagio Supervisionado I 4 60 -
Estagio Supervisionado II 4 60 -
Sub-total 8 120




2. Contetidos Complementares Especificos

2.1 Conteudos Complementares Obrigatorios

Metodologia do Trabalho

Cientifico 3 45
Introducao a Estatistica Matematica aplicada a
4 60 Tecnologia
Analise Sensorial 2 30 -
Higiene e Legislacao 3 45 -
Seminarios em Educacao
Ambiental, Especial e Direitos
Humanos 4 60
Seguranca do Trabalho 3 45 -
Pesquisa Aplicada a Tecnologia
de Alimentos 2 30
Trabalho de Conclusédo de Curso
- TCC 6 90 Cursando o 6° periodo
Sub-total 27 405
2.2 Conteudos Complementares Optativos (Minimo de 14 créditos/210 horas
aula)
Libras 4 60
Inglés Instrumental 3 45
Portugués Instrumental 3 45
Psicologia Industrial 2 30
Desenvolvimento de Novos 4 60
Produtos
Nutricao 3 45
Tecnologia de Bebidas 4 60
Seminarios em Tecnologia de
Alimentos 3 45
Sub-total 14 210
2.3 Conteudos Complementares Flexiveis
Topicos Especiais em Tecnologia
de Alimentos I 3 45
Topicos Especiais em Tecnologia
de Alimentos II 3 45
Sub-total 6 90
TOTAL 180 2.700




ANEXO 1II a Resoluciao n° 35/2010 do CONSEPE, que altera o Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia de Alimentos do Centro de
Tecnologia e Desenvolvimento Regional, Campus I, da UFPB.

Fluxograma do Curso Superior em Teénologia de Alimentos — Turno: Diurno

1° Periodo H/A 2° Periodo H/A 3° Periodo H/A 4° Periodo H/A 5° Periodo H/A 6° Periodo H/A

Principios da

Matematica Ap .hcada a 60 Operagodes Unitarias [ 60 Conservagdo dos 60 Contabilidade ¢ 45 Empreendedorismo 60 Planejamerzto das 60
Tecnologia . Custos Instalacdes
Alimentos
Fisico-Quimica para Analise Fisico-Quimica Operagdes Unitarias Tecnologia de Leite e Tecnologia de Frutas
Fisica Aplicada 60 umica p 60 de 60 perag 45 &! 60 g1a d 60
Tecnologos . 11 Derivados e Hortalicas
Alimentos
Quimica Geral para Quimica Analitica para Bioquimica de Me¢étodos Instrum. de Ciéncia e Tecnologia Tecr}ologlfi de
. 60 . 60 . 45 e . 45 . . 60 Cereais, Raizes e 60
Tecndlogos Tecndlogos Alimentos Analise de Alimentos Pos-Colheita .
Tubérculos
Quimica Qrganlca para 60 Pr1.n01prlos. de 45 Mlcroblologla de 60 Gestio da Produgdio 60 Tecnologlat de 60 Tecnologlla de 60
Tecnologos Bioquimica Alimentos Pescado e Derivados Carnes e Derivados
Introdugdo a Estatistica 60 Microbiologia Geral 75 | Higiene e Legislacdo 45 Gestdo Ambiental 45 Se%l ;E;lﬁ?odo 45 Projetos Industriais 60

Tec. de Mat.-Primas

Matérias-Primas 60 Informatica Aplicada 45 ||Operagdes Unitarias 11 45 Gestdo da Qualidade 45 Analise Sensorial 30 de Origem Animal 30

Agropecudrias Nao Comestivel
Sociedade ¢ Cidadania 30 Metodo.loglra do Trab. 45 Desenho Técnico 45 Loglgtlga e 45 Pesquisa Aphcada a 30 Traba}ho de 90
Cientifico Comercializagdo Tec. de Alimentos Conclusdo Curso
Semindrios em

Optativa 45  Fducacdo Ambiental, o, Optativa 60 Optativa 60

Especial e Direitos

Humanos

Estagio Supervisionado 60 Es:tgglo 60 Optativa 45

I Supervisionado 1T
Total 390 390 465 450 405 510

Total de Conteiidos Complementares Flexiveis (denominados de Tépicos Especiais em Tecnologia de Alimentos I e II com 03 créditos cada) — desenvolvidos ao longo do Curso
Total de Contetidos Complementares Optativos: 210 horas (14 créditos)

Total Carga Horaria do Curso: 2.700 (180 créditos)




Fluxograma do Curso Superior em Tecnologia de Alimentos — Turno: Noturno

1° Periodo ‘ ‘ 2° Periodo ‘ ‘ 3° Periodo HH/AH 4° Periodo HH/AH 5° Periodo ‘ ‘H/A‘ ‘ 6° Periodo ‘ ‘H/AH 7° Periodo ‘ ‘H/AH 8° Periodo H H/A ‘
Matematica Quimica Analise Fisico- o o . . . .
Aplicada a 60 Analiticapara | 60  Quimica de 60 Infomatlca 45 Contabilidade e 45 Plane]amellto das 45 Tecnolog}a de Leite e 60 Tecnologia dF: 60
. \ . Aplicada Custos Instalagoes Derivados Frutas e Hortalicas
Tecnologia Tecnologos Alimentos
Métodos Ciéncia e Tecnologia de
Qu1mlca,Geral 60 Microbiologia 75 Mlcroplologla de 60 Inst?u.m. de 45 Log1§tlc_a ¢ - 45 || Analise Sensorial || 30 Tecnologia Pos- 60 || Cereais, Raizes e 60
para Tecndlogos Geral Alimentos Andlise de Comercializagao 4 ,
. Colheita Tubérculos
Alimentos
Introdugdo a Quimica Operagoes Higiene e Gestdo da Tecnologia de Pescado Tecnologia de Carne
L 60 || Organica para || 60 o 60 . 45 . 45 | Gestdo da Produgéo|| 60 . 60 . 60
Estatistica , Unitarias I Legislacdo Qualidade e Derivados e Derivados
Tecndlogos
. . - o Principios de S L
Materlas-Prlm 3160 FISICO_Qu,Imlca 60 | Conservagdo dos| 60 Pr{nmp}o; de 45 Bloq}l imica de 45 | Empreendedorismo || 60 Optativa 45 Traba}ho de 90
Agrpecuarias para Tecnologos . Bioquimica Alimentos Conclusdo Curso
Alimentos
[ . Metodologia do . Operagdes Operagdes Seguranca do . Propjets
Fisica Aplicada | 60 Trab. Cientifico 4 Optativa 60 Unitarias II 4 Unitarias IIT 4 Trabalho 4 Optativa 4 Agroindustriais 60
Gestio Pesquisa Aplicada Selélcll?;zo;oem Tec. de Mat.-Primas
. 45 a Tec. de 30 . b . .11 60 || deOrigem Animal | 30 Optativa 60
Ambiental . Ambiental, Especial ~ .
Alimentos S Nao Comestivel
e Direitos Humanos
Sogledad@ ¢ 30 || Desenho Técnico || 45
Cidadania
Estagio 60 Estagio 60
Supervisionado | Supervisionado 11
0 | [ 0 [ 300 | 0 | s 300 ] 300 [

Total de Conteidos Complementares Optativos: 210 horas (14 créditos)

Total de Horas do Curso: 2.700 (180 créditos)

Total de Conteiidos Complementares Flexiveis (denominados de Topicos Especiais em Tecnologia de Alimentos I e II com 03 créditos cada) — desenvolvidos ao longo do Curso
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