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

RESOLUCAO N° 65/2010

Aprova o Projeto Politico-Pedagdgico do Curso
Superior em Tecnologia de Produtos de Origem
Animal, do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento
Regional, Campus I, desta Universidade.

O Conselho Superior de Ensino, Pesquisa e Extensdo, da Universidade Federal da Paraiba,
no uso de suas atribui¢des e tendo em vista o que deliberou em reunido realizada em 28 de
maio de 2010 (Processo n°. 23074. 005388/10-77),

CONSIDERANDO:

a importancia de um Projeto Politico-Pedagdgico dinamico que estard em constante
processo de avaliagdo;

a necessidade de formar profissionais para atuar nos campos de trabalho emergentes na
area;

os critérios e os padrdoes de qualidade estabelecidos pela UFPB para formacgdo de
profissionais;

as diretrizes fixadas pela Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional, Lei 9.394/96,
que orientam a elaboragdo curricular;

a Resolugdo CNE/CP n°® 3/2002, que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais
Gerais para os Cursos Superiores de Tecnologia;

a Resolugdo n°. 34/2004-CONSEPE, que orienta a elaboracao e reformulagdo dos Projetos
Politicos Pedagogicos dos Cursos de Graduagao da UFPB.

RESOLVE:
Art. 1* Aprovar o Projeto Politico Pedagdgico do Curso Superior em Tecnologia de

Produtos de Origem Animal, do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional,
Campus I, da UFPB.



§ 1° Compreende-se o Projeto Politico Pedagogico do Curso Superior em
Tecnologia de Produtos de Origem Animal, da UFPB, como sendo o conjunto de agdes
socio-politicas e técnico-pedagogicas relativas a formagao profissional que se destinam a
orientar a concretizagdo curricular do referido Curso.

§ 2° As definigdes relativas aos objetivos do Curso, perfil profissional,
competéncias, atitudes e habilidades, e campo de atuagdo dos formandos encontram-se
relacionadas no Anexo I.

Art. 2° O Curso Superior em Tecnologia de Produtos de Origem Animal tem como
finalidade conferir o grau de Tecndlogo aos alunos que cumprirem as determinacdes
constantes da presente Resolucao.

Art. 3° O Curso Superior em Tecnologia de Produtos de Origem Animal, com 2.700 (duas
mil e setecentas) horas, equivalentes a 180 (duzentos e trinta e cinco) créditos, tem a
duracdo minima de 06 (seis) e maxima de 09 (nove) periodos, no turno diurno; e minima
de 08 (oito) e méxima de 12 (doze) periodos, no turno noturno.

Pardgrafo tnico. Serd permitida a matricula em no maximo 36 (trinta e seis)
créditos e no minimo 20 (vinte) créditos por periodo, para o turno diurno; € em no maximo
29 (vinte e nove) créditos € no minimo 15 (quinze) créditos por periodo letivo, para o
turno noturno.

Art. 4° A composi¢do curricular, integrante do Projeto Politico-Pedagogico, resulta de
conteudos fixados de acordo com as especificagdes abaixo, sendo desdobrados conforme

especificado no Anexo II.

Composicao Curricular

Conteudos Curriculares Créditos Car'g a.r %
Horaria

1. Conteudos Basicos Profissionais

1.1. Conteudos Bésicos 49 735 27,2

1.2. Conteudos Profissionais 76 1140 42,2

1.3. Estdgio Supervisionado 8 120 4,4
2. Conteudos Complementares/ Especificos

2.1. Conteudos Complementares 27 405 15,0

Obrigatodrios

2.2. Conteudos Complementares Optativos 14 210 7,8

2.3. Conteudos Complementares Flexiveis 6 90 3,3
TOTAL 180 2700 100,0




Art. 5° As modalidades de componentes curriculares serdo as seguintes:
I — disciplinas;
IT — atividades:
a) atividades de iniciacdo a pesquisa e/ou extensao;
b) seminarios - discussdes tematicas;
c) atividades de monitoria;
d) elaboragao de trabalho de conclusao de curso;
e) participagdo em eventos;
f) oficinas e congéneres.
IIT — estagios.

§ 1° O Estagio Supervisionado esta incluido nos contetidos bésicos profissionais, e
tera duragdo de 120 (cento e vinte) horas, equivalente a 08 (oito) créditos.

§ 2° As disciplina de Metodologia do Trabalho Cientifico e Pesquisa Aplicada a
Tecnologia de Produtos de Origem Animal, incluidas nos conteudos complementares
obrigatorios, servirdo de base para a disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso.

§ 3° Os conteudos Incisos III, o Trabalho de Conclusdo de Curso e o Estdgio
Supervisionado serao regulamentadas pelo Colegiado do Curso para fins de integralizagdo
curricular.

Art. 6° O Curso adotara o regime de créditos.

Paragrafo Uinico. A estruturacdo curricular, resultante da ldgica de organizacdo do
conhecimento, em semestres letivos, sera feita conforme especificado no Anexo III.

Art. 7° Serdo vedadas alteragdes, num prazo inferior a 06 (seis) periodos letivos,
ressalvados os casos de adaptacdo as normas emanadas pelo CNE e pelo CONSEPE,
considerando também as emergéncias socio-politico-educativas.

Art. 8° Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicagao.

Conselho Superior de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal da Paraiba,
em Joao Pessoa, 15 de junho de 2010.

ROMULO SOARES POLARI
Presidente



ANEXO I a Resolucio n° 65/2010 do CONSEPE, que aprova o Projeto Politico-Pedagdgico
do Curso de Graduacio em Tecnologia de Produtos de Origem Animal, do Centro de
Tecnologia e Desenvolvimento Regional, Campus I da UFPB.

DEFINICOES DO CURSO DE TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL

1. Objetivos do Curso

O curso de Tecndlogo em Produtos de Origem Animal tem como objetivo a
formacgao de pessoas aptas a exercer a profissdo de Tecndlogo em Produtos de Origem
Animal, capacitando estes profissionais para que conhecam o processo de fomento na
producdo agropecudria e domine a producdo e utilizacdo de tecnologias dentro das
diversas etapas da producao dos alimentos, seu controle de qualidade, sua preservacao
e condi¢cOes de comercializagdo, de forma racional e econémica, visando a reducdo do
impacto ambiental das atividades.

2. Perfil Profissional

O Tecndlogo de Produtos de Origem animal é um profissional para o qual se
vislumbra uma fécil inser¢cdo no mercado de trabalho. Observa-se principalmente para a
regido Nordeste, uma necessidade premente de desenvolvimento econémico e social,
sem levar em conta que as outras regides do pais a cada dia estdo ampliando seus
horizontes, com conseqiiéncias sociais que levam o saldrio de um profissional da area
iniciante residir na faixa de oito a dez salarios minimos.

A estrutura curricular do curso Tecnoldgico em Produtos de Origem Animal
compreende uma estrutura que viabiliza a formacdo de um profissional com visao
empreendedora, com capacitacdo que conduzam a sua independéncia, cultivando sua
capacidade empreendedora, permitindo ao aluno a oportunidade de qualificar-se ndo s6
para ser empregado, mas também para ser empreendedor.

O Tecnélogo de Produtos de Origem Animal, oriundo do Curso Superior de
Tecnologia de Produtos de Origem Animal, é o profissional com competéncias e
habilidades para planejar, implementar, administrar, gerenciar, promover e aprimorar
com tecnologia adequada e sustentavel, na area de alimentos de origem animal,
assumindo acdo empreendedora em pesquisa e inova¢do, com consciéncia de seu papel
social.

3. Competéncias e Habilidades

Para o Tecndlogo de Produtos de Origem Animal
Competéncias:



W NOUhkWN

S
W NP O

Aplicacdo conhecimentos matematicos, cientificos, tecnolégicos e
instrumentais;

Elaboracdo de projetos e condugao experimentos e interpretagao resultados;
Concepcgao, elaboracao de projeto e analise de produtos e processos;
Planejamento, supervisao, elaboracdo e coordenagao de projetos;
Identificacdo, formulacao e resolucdo de problemas;

Desenvolvimento e/ou utilizagdo novas ferramentas e técnicas;

Supervisao da opera¢do e a manutencdo de sistemas;

Avaliacdo critica da operagao e da manutencao de sistemas

Comunicacao eficiente nas formas escrita, oral e grafica;

. Atuacdo em equipes multidisciplinares;

. Compreensdo e aplicacdo da ética e das responsabilidades profissionais;
. Avaliagao do impacto das atividades no contexto social e ambiental;

. Avaliacdo da viabilidade econ6mica de projetos.

As habilidades adquiridas sdo as seguintes:

1. lIdentificar, classificar, organizar e sistematizar metodologias de aquisicdo de
matérias-primas;

2. Dominar as técnicas de processamento;

3. Dominar as técnicas laboratoriais de analises de controle da qualidade fisico-
guimica, microbioldgica, microscépica e sensorial das matérias-primas e
produtos acabados;

4. Conhecimento dos procedimentos padrdes de limpeza e higienizacdo na
industria;

5. Conhecimento dos procedimentos padrdes de armazenamento de matéria-
prima e de produtos acabados;

6. Conhecimento dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbiolégicos
inerentes a moderna tecnologia de alimentos;

7. Conhecimento da legislacdo reguladora vigente no pais;

8. Identificar os parametros de qualidade inerentes aos produtos elaborados;

9. Identificar a necessidade produgdo e comercializacgdo dos mercados
consumidores.

10. Conhecimento de técnicas de elaboragdo de novos produtos;

11. Identificar o fluxo dos processos, identificando pontos criticos e
incrementando pontos favoraveis;

12. Propor solugdes;

13. Dinamizar procedimentos que viabilizem o crescimento e constante
atualizacdo da empresa na qual atua.

4. Campo de Atuacgio
O mercado de trabalho do Tecndlogo em Produtos de Origem Animal

corresponde a todos os estabelecimentos de producdo, processamento, controle de
gualidade e comercializacdo de produtos de origem animal.



O Tecndlogo em Produtos de Origem Animal trabalhard nas empresas
agroalimentares na concepgdo, fabricacdao, formulacdo ou melhoria dos produtos
alimenticios.

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

Ha mais espacos: administracdo de o6rgdos, instituicdes publicas responsaveis por
programas de defesa e educac¢do alimentar, atendimento ao consumidor, restaurantes
publicos, industrias, redes comerciais ligadas ao ramo da alimentacao, laboratérios de
analise sensorial e de qualidade em industrias de matérias-primas, entre outros.

Ha espaco em setores de controle de qualidade em empresas alimenticias, de
matéria-prima, e também na fiscalizacdo, em institutos como o Adolpho Lutz, ligados a
secretaria da saude e a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).



ANEXO II a Resolu¢do n° /2010 do CONSEPE, que aprova o Projeto Politico-Pedagoégico do Curso
de Graduacdo em Tecnologia de Produtos de Origem Animal, do Centro de Tecnologia e
Desenvolvimento Regional, Campus I da UFPB.

COMPOSIGCAO CURRICULAR
Tecnologia de Produtos de Origem Animal

1. Conteudos Basicos Profissionais
1.1 Conteudos Basicos
Componentes curriculares Créditos Carga Horaria Pré-requisitos
(horas aula)

Matematica Aplicada a Tecnologia 4 60 -

Fisica Aplicada 4 60 -

Quimica Geral e Inorganica 4 60 -

Quimica Organica 4 60 -

Sociedade e Cidadania 2 30 -

Introducdo a Fisico-Quimica 3 45 Matemat-|ca Aplicada a
Tecnologia
Quimica Geral e

Quimica Analitica Aplicada 4 60 Inorganica

Desenho Técnico 3 45 -

Informatica Aplicada 3 45 -

Estruturas Agroindustriais 2 30 -

Contabilidade e Custos 3 45 Matemat_lca Aplicada a
Tecnologia

Gestdo da Producdo 4 60 -

Gestdo Ambiental 3 45 -

Gestdo da Qualidade 3 45 -

Logistica e Comercializacao 3 45 -

49 735

1.2 Conteudos Profissionais

Principios da Conservagdo dos

Alimentos 4 60 -

Matérias-Primas de Origem Animal 4 60 -

Principios de Bioquimica 3 45 Quimica Organica

Microbiologia Geral 6 90 -

Operagdes Unitarias | 4 60 -

Analise Fisico-Quimica de Produtos

de Origem animal 4 60 Quimica Analitica Aplicada

Bioquimica de Produtos de Origem

Animal 3 45 Principios de Bioquimica




Microbiologia de Produtos de

Origem Animal 4 60 Microbiologia Geral
Operagdes Unitarias Il 3 45 Operagdes Unitarias |
Métodos Instrumentais de Analise
de Produtos de Origem Animal 3 45 Quimica Analitica Aplicada
Empreendedorismo 4 60 -
Principios da Conservagao
Tecnologia de Leite e Derivados | 4 60 dos Alimentos
Principios da Conservagdo
Tecnologia de Carne e Derivados | 4 60 dos Alimentos
Tecnologia de Pescados e Principios da Conservagao
Derivados | 4 60 dos Alimentos
Tecnologia de matérias-primas de Principios da Conservacao
origem animal ndo comestivel 2 30 dos Alimentos
Instala¢des e Lay-out 3 45 Desenho Técnico
Tecnologia de Leite e
Tecnologia de Leite e Derivados |l 4 60 Derivados |
Tecnologia de Carne e
Tecnologia de Carne e Derivados Il 4 60 Derivados |
Tecnologia de Pescados e Tecnologia de Pescados e
Derivados Il 4 60 Derivados |
Sistemas de Suprimento de Energia 3 45 -
Planejamento e Projetos 2 30 -
Sub-total 76 1140
1.3 Estagio Curricular
Estagio Supervisionado | 4 60 -
Estagio Supervisionado |l 4 60 -
Sub-total 8 120

2. Conteudos Complem

entares Especif

icos

2.1 Conteudos Complementares Obrigatdrios

Metodologia do Trabalho Cientifico 3 45 -

Introducdo a Estatistica Matematica aplicada a
4 60 Tecnologia

Analise Sensorial 2 30 -

Higiene e Legislacdo 3 45 -

Seminarios em Educagdo

Ambiental, Especial e Direitos

Humanos 4 60

Seguranca do Trabalho 3 45 -

Pesquisa Aplicada a Tecnologia de

Produtos de Origem Animal 2 30




Trabalho de Conclusdo de Curso -

TCC 6 90 Cursando o 62 periodo
Sub-total 27 405
2.2 Conteudos Complementares Optativos (Minimo de 14 créditos/210 horas aula)
Libras 2 30
Inglés Instrumental 3 45
Portugués Instrumental 3 45
Psicologia Industrial 2 30
Desenvolvimento de Novos 4 60
Produtos
Nutrigao 3 45
Seminarios em Tecnologia de
Produtos de Origem Animal 3 45
Sub-total 14 210
2.3 Conteudos Complementares Flexiveis
Tépicos Especiais em Tecnologia de
Produtos de Origem Animal | 3 45
Toépicos Especiais em Tecnologia de
Produtos de Origem Animal Il 3 45
Sub-total 6 90
TOTAL GERAL 180 2700




ANEXO III a Resolucio n°

/2010 do CONSEPE, que aprova o Projeto Politico-Pedagégico do Curso de Graduacio Tecnologia de Produtos de
Origem Animal do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional, Campus I da UFPB.

FLUXOGRAMA DO CURSO SUPERIOR EM TECNOLOGIA bE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - TURNO: DIURNO

12 Periodo 22 Periodo 32 Periodo 42 Periodo 52 Periodo 62 Periodo
Fundamentag3o Tedrica H/A Fundamentagdo H/A Anélise de Produtos H/A Gestdo da Produgio e H/A processos e Tecnologia H/A Processos e H/A
| Teodrica ll de Origem Animal da Qualidade 1 Tecnologia Il
Mater:zz:zlggil:ada a 60 Operagdes Unitarias | 60 Analise Sensorial 30 %ontabilidade e Custo% 45 Empreendedorismo 60 Instalagdes e Layout 45
s s Principios da . 5 . .
Fisica Aplicada 60 Introdug?o'a Fisico- 45 Conservagdo dos 60 Operagdes Unitarias Il 45 Tecnologlna de Leite e 60 Tecnologla de Leite e 60
Quimica , Derivados | Derivados Il
Alimentos
L. .. R Analise Fisico-Quimica Métodos Instrum. de . .
QunmlcaAG.eraI [ 60 Qulmlca' Analitica 60 de Produtos de 60 Anslise de Produtos 45 Tecnolog‘la de Carne e 60 Tecnolog‘la de Carne 60
Inorganica Aplicada . R : . Derivados | e Derivados Il
Origem Animal de Origem Animal
s Bioquimica de R .
Quimica Organica 60 Pr!nupllos' de 45 Produtos de Origem 45 Gestdo da Produgdo 60 Tecnologlz? de Pescado 60 Tecnologl'a de 60
Bioquimica . e Derivados | escado e Derivados Il
Animal
Microbiologia de Sistemas de
Introdugdo a Estatistica 60 Microbiologia Geral 90 Produtos de Origem 60 Gestdo Ambiental 45 Seguranga do Trabalho 45 Suprimento de 45
Animal Energia
Matérias-Primas de Tec. de Mat..Primas de Planejamento e
. . 60 Informatica Aplicada 45 Higiene e Legislagdo 45 Gestdo da Qualidade 45 Origem Animal Ndo 30 ! . 30
Origem Animal . Projetos
Comestivel
Metodologia do Trab Estruturas Logistica e Pesquisa Aplicada a Trabalho de
Sociedade e Cidadania 30 ! g’ X ) 45 X - 30 8 e 45 Tec. de Produtos de 30 ~ 90
Cientifico Agroindustriais Comercializagdo . . Conclusao Curso
Origem Animal
- - Seminarios em - -
Topicos Especiais em Educacio Ambiental Tépicos Especiais em
Tec. de Produtos de 45 Desenho Técnico 45 G. N 60 Tec. de Produtos de 45 Optativa -
. N Especial e Direitos . .
Origem Animal | Origem Animal Il
Humanos
Estagio Estagio . .
Supervisionado | 60 Supervisionado I 60 Optativa Optativa
Optativa -- Optativa --
390 435 435 450 390 390

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

Total de Horas do Curso: 2.700 (180 créditos)




FLUXOGRAMA DO cURSO SUPERIOR EM TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL — TURNO: NOTURNO

12 Periodo |H/A|| 22 Periodo |H/A 32 Periodo H/A | 42 Periodo H/A| 52 Periodo | H/A 62 Periodo H/A 72 Periodo H/A| 82 Periodo H/A
Matematica - - - - . . .
Aplicada 3 60 Qmmlca‘ Analitica 60  Andlise Sensorial | 30 Inforrnatlca 45 Contabilidade e 45  Instalacdes e Layout | 45 Tecnolog‘la de Leite e 60 Planeja‘mento e 30
. Aplicada Aplicada Custos Derivados | Projetos
Tecnologia
Analise Fisico- Métodos Instrum. Seminarios em
Quimica Geral e Microbiologia Quimica de de Analise de Logistica e Educagdo Ambiental, Tecnologia de Carne e Tecnologia de Leite e
A 60 90 60 45 e 45 . .o 60 . 60 : 60
Inorganica Geral Produtos de Produtos de Comercializagdo Especial e Direitos Derivados | Derivados Il
Origem Animal Origem Animal Humanos
Y. Microbiologia de L. ~ : :
Introdsxg.:-)o b 60 || Quimica Organica || 60 Produtos de 60 nglene~e 45 Gest.ao da 45 || Gestdo da Produgdo || 60 Tecnolog@ dePescado e 60 Tecnolog.|a de Carne e 60
Estatistica . . Legislagdo Qualidade Derivados | Derivados Il
Origem Animal
.. . o Principios da L Bioquimica de Pesquisa Aplicada a Tec. .
Mate:rlas-Prlr.nas 60 Iln.trodut;’ao.a 45 || Conservagdo dos || 60 Pr!nap’ms. de 45 ||Produtos de Origem| 45 | Empreendedorismo || 60 || de Produtos de Origem || 30 Tecnologl.a de Pescado 60
de Origem Animal Fisico-Quimica . Bioquimica . . e Derivados Il
Alimentos Animal Animal
Metodologia do Operacdes Operacdes Sistemas de Tec. de Mat.-Primas de
Fisica Aplicada 60 . g, " 45 p. p G 60 p. . G 45 Suprimento de 45 |Seguranga do Trabalho| 45 Optativa -- Origem Animal Nao 30
Trab. Cientifico Unitarias | Unitarias Il . p
Energia Comestivel
. Topicos Especiais em =
SO.CIedad? € 30 |Gestdo Ambiental| 45 Desenho Técnico | 45 | Tec. de Produtosde | 45 Optativa -- Trabalho de Conclusdo 90
Cidadania | N Curso
Origem Animal Il
] Topicos Especiais
em Tec. de Estruturas Estagio . .
Produtos de 45 Agroindustriais 30 Supervisionado Il 60 Optativa Optativa
Origem Animal |
Estagio .
Supervisionado | 60 Optativa
300 | | 300 345 360 | 3% 315 | 210 | | 330

Total de Conteudos Complementares Optativos: 210 horas (14 créditos)
Total de Horas do Curso: 2.700 (180 créditos)




