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DISCIPLINA: INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS

CODIGO: UNIDADE ACADEMICA: FEQUI
PERIODO/SERIE: 1° periodo e | SR lDwAL | CHTOTAL:
OBRIGATORIA: (X ) |OPTATIVA: ( ) 60 60
OBS: Regime semestral

PRE-REQUISITOS: nio tem CO-REQUISITOS: ndo tem

Levar o corpo discente a ter uma visdo geral sobre o profissional ¢ a profissio de Engenheiro de
Alimentos, procurando inter-relacionar a formag&o com as responsabilidades e direitos profissionais.
Adquirir nogdes bésicas sobre os principais pontos e etapas que devem ser observados para o
desenvolvimento e a aplicagdo do método cientifico.

O caréter interdisciplinar do curriculo do curso de Engenharia de Alimentos. O papel do engenheiro
de alimentos na industria e instituigdes de pesquisa. Mercado de trabalho. Atuagdo do engenheiro de
alimentos na preservagéo de recursos naturais. Efeito da tecnologia sobre o equilibrio ecolégico.

Metodologia da investigagdo. Modelos de projetos de pesquisa. Diretrizes para a analise e

interpretacdo de texto. Pré-requisitos logicos do trabalho cientifico. Elaboragdo de um projeto de
pesquisa.




1. O carater interdisciplinar do curso de Engenharia de Alimentos

1.1 Os problemas na Engenharia e na Engenharia de Alimentos;

1.2 Conceito de Engenharia, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

1.3 As ciéncias fundamentais no Curriculo de Engenharia de Alimentos;

1.4 As ciéncias basicas no Curriculo de Engenharia de Alimentos;

1.5 As ciéncias de formag&o geral no Curriculo de Engenharia de Alimentos;

1.6 Formagdo profissional especifica: Microbiologia de Alimentos, Bioquimica de Alimentos,
Andlise de Alimentos, Analise Sensorial, Controle de Processos Alimenticios; Higiene
Alimentar

1.7 O Curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Uberlandia

2. O papel do Engenheiro de Alimentos na industria, instituicdes de pesquisa e no mercado de
trabalho

2.1 Atributos do Engenheiro de Alimentos: habilitaggo, atitudes e comportamento profissionais

2.2 Papel social

2.3 Campo de atuagdo do profissional de Engenharia de Alimentos

3. Atuacio do Engenheiro de Alimentos na preservaciio dos recursos naturais

3.1 Evolug@o dos processos tecnologicos na preservagéo de alimentos

3.2 Tipos de residuos na industria de alimentos (carnes e derivados, pescados, laticinios, frutas e
hortali¢as, amilaceos e agucarados)

3.3 Tratamento de residuos

3.4 Metodologia da solugdo de problemas de engenharia

4. Efeitos da tecnologia sobre o equilibrio ecologico

4.1 A biosfera e seu equilibrio

4.2 Objetivos da preservagio e conservagdo dos recursos naturais

4.3 Disponibilidade de recursos vivos, minerais e energéticos

4.4 Legislagdo Ambiental

5. Metodologia cientifica

5.1 As etapas de elaboraggo de um trabalho cientifico

5.2 Os pré-requisitos légicos do trabalho cientifico

5.3 Determinagdo e delimitagdo do tema-problema do trabalho

5.4 Levantamento da bibliografia, leitura e documentagio

5.5 Elaboragdo do plano de trabalho

5.6 A escolha e indicag@o dos procedimentos metodoldgicos e técnicos

5.7 O estabelecimento de um cronograma de trabalho e coletas de dados

5.8 A andlise dos resultados obtidos.

5.9 Redag@o de trabalhos cientificos: relatérios, artigos

5.10 A divulgagdo dos resultados: comunicagdio em eventos, por meios eletrdnicos, em revistas
especializadas, ou em veiculos de ampla divulgagio
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