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I PRE-REQUISITOS: nao tern I CO-REQUISITOS: nao tern 

Levar o corpo discente a ter uma visao geral sobre o profissional e a profissao de Engenheiro de 
Alimentos, procurando inter-relacionar a forma9ao com as responsabilidades e direitos profissionais. 
Adquirir no9oes basicas sobre os principais pontos e etapas que devem ser observados para o 
desenvolvimento e a aplicayaO do metodo cientifico. 

0 carater interdisciplinar do curricula do curso de Engenharia de Alimentos. 0 papel do engenheiro 
de alimentos na industria e institui9oes de pesquisa. Mercado de trabalho. Atua9ao do engenheiro de 
alimentos na preserva9ao de recursos naturais. Efeito da tecnologia sobre o equilibria ecol6gico. 
Metodologia da investiga9ao. Modelos de projetos de pesquisa. Diretrizes para a analise e 
interpreta9ao de texto. Pre-requisitos l6gicos do trabalho cientifico. Elabora9ao de urn projeto de 
pesquisa. 



1. 0 carater interdisciplinar do curso de Engenharia de Alimentos 
1.1 Os problemas na Engenharia e na Engenharia de Alimentos; 
1.2 Conceito de Engenharia, Ciencia e Tecnologia de Alimentos; 
1.3 As ciencias fundamentais no Curricula de Engenharia de Alimentos; 
1.4 As ciencias basicas no Curricula de Engenharia de Alimentos; 
1.5 As ciencias de forma<;ao geral no Curricula de Engenharia de Alimentos; 
1.6 Forma<;ao profissional especifica: Microbiologia de Alimentos, Bioquimica de Alimentos, 

Analise de Alimentos, Analise Sensorial, Controle de Processos Alimenticios; Higiene 
Alimentar 

1.7 0 Curricula do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Uberlandia 
2. 0 papel do Engenheiro de Alimentos na industria, instituic;oes de pesquisa e no mercado de 

trabalho 
2.1 Atributos do Engenheiro de Alimentos: habilita<;ao, atitudes e comportamento profissionais 
2.2 Papel social 
2.3 Campo de atua<;ao do profissional de Engenharia de Alimentos 

3. Atuac;ao do Engenheiro de Alimentos na preservac;ao dos recursos naturais 
3.1 Evolu<;ao dos processos tecnol6gicos na preserva<;ao de alimentos 
3.2 Tipos de residuos na industria de alimentos (carnes e derivados, pescados, laticinios, frutas e 

hortali<;as, amilaceos e a<;ucarados) 
3.3 Tratamento de residuos 
3.4 Metodologia da solu<;ao de problemas de engenharia 

4. Efeitos da tecnologia sobre o equilibrio ecologico 
4.1 A biosfera e seu equilibria 
4.2 Objetivos da preserva<;ao e conserva<;ao dos recursos naturais 
4.3 Disponibilidade de recursos vivos, minerais e energeticos 
4.4 Legisla<;ao Ambiental 

5. Metodologia cientifica 
5.1 As etapas de elabora<;ao de urn trabalho cientifico 
5.2 Os pre-requisitos l6gicos do trabalho cientifico 
5.3 Determina<;ao e delimita<;ao do tema-problema do trabalho 
5.4 Levantamento da bibliografia, leitura e documenta<;ao 
5.5 Elabora<;ao do plano de trabalho 
5.6 A escolha e indica<;ao dos procedimentos metodol6gicos e tecnicos 
5.7 0 estabelecimento de urn cronograma de trabalho e coletas de dados 
5.8 A analise dos resultados obtidos. 
5.9 Reda<;ao de trabalhos cientificos: relat6rios, artigos 
5.10 A divulga<;ao dos resultados: comunica<;ao em eventos, por meios eletronicos, em revistas 

especializadas, ou em veiculos de ampla divulga<;ao 
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