UNIVERSIDADE FEDERAL LAVRAS
ESCOLA DE CIENCIAS AGRARIAS DE LAVRAS
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

RESOLUGAO PPGEAL N° 001 DE 16 DE SETEMBRO DE 2025

Define a Estrutura Curricular a que se refere o Art.
24 do Regulamento Interno do Programa de
Programa de Pds-Graduacdo em Engenharia de
Alimentos (PPGEAL), da Escola de Ciéncias Agrarias
de Lavras (ESAL), da Universidade Federal de Lavras
(UFLA).

O colegiado do Programa de Pés-Graduagdo em Engenharia de Alimentos, no uso das
atribuicdes que lhe confere o Art. 84 do Regimento Interno da Escola de Ciéncias Agrarias de

Lavras

RESOLVE:

Art. 1. A Estrutura Curricular do Programa consta de componentes curriculares
(atividades e disciplinas) obrigatdrios e optativos, sendo classificados em dreas de
concentracdo e de dominio conexo (Anexo desta Resolucdo), nos termos do artigo 24 do
Regulamento Interno do Programa de Pés-Graduagdo em Engenharia de Alimentos.

Art. 2. Para a conclusdo do Mestrado, o aluno deverd integralizar um minimo de 31
(trinta e um) créditos, considerando os créditos de dissertacdo, que serdao contabilizados
apenas apos defesa.

§ 12 Os discentes deverao cursar 17 créditos entre disciplinas e atividades obrigatdrias.
Os créditos restantes (14 créditos), necessarios para integralizar a Estrutura Curricular,
deverado ser cursados em disciplinas optativas da drea de concentragao ou de dominio conexo.

§ 22 Qutras disciplinas optativas oferecidas pelos programas de Pds-graduagdo da
UFLA poderdo ser consideradas de dominio conexo, desde que devidamente aprovadas pelo
colegiado.

Art. 3. Disciplinas cursadas em outros Programas de Pds-graduacdo stricto sensu na
UFLA ou em outras IES, nacionais ou estrangeiras, poderdao ser aproveitadas para
integralizacdo dos créditos a critério do colegiado do Programa, em conformidade com o

Regulamento Geral da Pds Graduacdo stricto sensu da UFLA.



§ 12 O discente devera encaminhar a solicitacdo de aproveitamento de créditos e os
documentos comprobatdrios para a Coordenadoria de Secretaria Integrada (CSI/ESAL) que
encaminhara ao colegiado do PPGEAL para analise e apreciacdo.

§ 22 Apods a deliberacdo, o colegiado devolverd o processo a CSI/ESAL para o devido
registro, nos casos de deferimento do aproveitamento, no SIGAA, ou outro sistema que venha
a substitui-lo e, posteriormente remeter todos os documentos do processo para a DRCA.

Art.4 Os discentes deverdo cursar o componente curricular Estdgio Docéncia,
obrigatoriamente, conforme as exigéncias da agéncia de fomento da bolsa de estudos.

Art. 5. Na elaborac¢do do plano de estudo do discente matriculado no PPGEAL devera
constar os seguintes componentes curriculares e o semestre do curso em que
obrigatoriamente o componente sera cursado:

- Pesquisa bibliografica e comunicagao cientifica — 1° semestre do curso
- Semindrio em engenharia de alimentos | - 1° semestre do curso

- Lingua estrangeira (Inglés) - 1° semestre do curso

- Semindrio em engenharia de alimentos Il - 2° semestre do curso

- Exame de qualificacdo — 2° semestre do curso

- Estagio docéncia (caso seja obrigatdrio) — 2° ou 3° semestre do curso

DIEGO ALVARENGA BOTREL
Coordenador do PPGEAL



ANEXO

Estrutura curricular do Programa de Pés-Graduagdo em Engenharia de Alimentos (PPGEAL)

Caédigo Componente curricular Crédito CH. CH. Semestre Ano de
Teodrica Pratica de Oferta Oferta
ATIVIDADES OBRIGATORIAS
PGALI501 Dissertacao 2 0 30 I-11 Todos
PGALI502 Exame de qualificagao 1 15 0 Il Todos
DISCIPLINAS OBRIGATORIAS
PGALI505 Lingua estrangeira (inglés) 1 15 0 I-11 Todos
PGALI506 Pesquisa bibliografica e 1 15 0 I-11 Todos
comunicagao cientifica
PGALI507 Seminario em engenharia de 1 15 0 I-11 Todos
alimentos |
PGALI508 Seminario em engenharia de 2 30 0 I-11 Todos
alimentos Il
PGALO001 Processos aplicados a 2 30 0 Il Todos
engenharia de alimentos
PGAL002 Fendémenos de transporte 4 60 0 Todos
PGALO003 Termodinamica 3 45 0 Il Todos
ATIVIDADES DA AREA DE CONCENTRAGAO
PGALI519 Estagio docéncia 4 0 60 -1l Todos
PGALI527 Atividade académica nacional - 4 0 60 I-11 Todos
Engenharia de alimentos
PGALI528 Atividade académica 4 0 60 I-11 Todos
internacional - Engenharia de
alimentos
DISCIPLINAS DA AREA DE CONCENTRAGAO
PGALI510 Topicos especiais em 4 60 0 Il Todos
processos da engenharia de
alimentos




PGALI512 Separagéo e purificagéo de 3 45 0 Il Todos
biomoléculas
PGALI513 Operagdes unitarias na industria 3 45 0 Todos
de alimentos
PGALI514 Engenharia bioquimica 4 45 15 Il Todos
PGALI515 Modelagem e simulagéo de 4 30 30 Il Todos
processos
PGALI520 Redacéo de projetos e artigo 2 30 0 Todos
cientifico
PGALI521 Tecnologias emergentes de 2 30 0 1] Todos
conservacgéao de alimentos
PGALI522 Estudo de difusdo e de 2 30 0 Il Todos
inovagbes em embalagens
PGALI523 Planejamento experimental e 4 30 30 Todos
otimizagao de processos para
engenharia de alimentos
PGALI524 Processos e caracterizagédo de 4 30 30 Todos
produtos encapsulados
PGALI526 Reologia e textura de alimentos 4 30 30 Todos
PGALI529 Fluidodindmica computacional 3 15 30 Il Todos
aplicada
DISCIPLINAS DE DOMINIO CONEXO*
PCA501 Fisico-quimica de alimentos 2 30 0 1] Todos
PCA507 Analise de alimentos 4 30 30 Todos
PCA516 Microbiologia dos alimentos 3 45 0 Il Todos
PCA518 Topicos especiais em ciéncias, 2 30 0 1] Todos
tecnologia e engenharia de
alimentos
PCA520 Oleos essenciais em produtos 4 30 30 1l Todos
alimenticios
PCA521 Quimica de alimentos 4 30 30 Todos
PCA522 Bioquimica de alimentos 4 45 15 1] Todos




PCA528 Refrigeragcéo 30 30 I Todos

PCA531 Embalagens para alimentos 45 0 Todos

PCA532 Principios de secagem por 15 30 1l Todos

atomizagao

PCA533 Secagem de alimentos 60 0 Todos

PCA536 Andlise sensorial 30 30 Todos

PCA537 Introdugdo ao método dos 45 0 Todos
volumes de controle

PED501 Metodologia do ensino superior 30 0 Il Todos

PAD544 Gestéo do conhecimento e 0 45 I-11 Todos
inovacao tecnoldgica

PEB510 Caracterizagao de materiais 0 60 Il Todos

PEB511 Nanotecnologia 30 0 Todos

PEG540 Introdugdo ao processamento 30 30 I-11 Todos
de produtos agricolas

PEG834 Speckle laser dinamico e 30 30 Todos

aplicagbes

PEX508 Estatistica experimental 30 30 | Todos

PFP525 Microscopia eletrénica 30 30 Il Todos

PMB502 Fisiologia de microrganismos 60 0 Todos

PMB513 Biotecnologia das fermentagdes 30 30 Il Todos

PQI515 Métodos espectrométricos 30 30 Todos

em analises organicas
PQI533 Introdugdo a métodos 0 60 1] Todos
multivariados em quimiometria
PQI540 Fisico-quimica de interfaces e 60 0 | Todos
sistemas coloidais
PQI546 Métodos enzimaticos 30 30 Todos
PQI812 Introdugéo a métodos 60 0 Todos

cromatograficos




PEA513 Gestéo, tratamento e 45 Todos
disposigao final de residuos
PEA521 Materiais e meio ambiente 60 I-11 Todos
PEA537 Fundamentos e aplicagdes 60 1] Todos
ambientais de adsorventes
PDS538 Carbono: inventario, projetos e 45 1] Todos
mercado
PGQMO012 Transformagdes termoquimicas 45 | Todos
de residuos lignocelulosicos
PGQMO013 Operacdes avangadas de 45 1] Todos
secagem
PGQMO014 Engenharia de bioprocessos 45 1] Todos
PGQMO016 Tépicos em modelagem 45 | Todos
termodinamica
PGQMO019 Polimeros e suas aplicagdes 60 | Todos

CH.: carga horaria




