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Analisar a profissdo de Engenheiro de Alimentos, inter-relacionando-a com-as responsabilidades e
direitos profissionais, além da formag&o profissional pautada na ética;

Discutir a importincia das relagSes étnico-raciais e dos valores civilizatorios na formagéo do
Engenheiro de Alimentos.

Adquirir nogdes bésicas sobre os principais pontos e etapas que devem ser observados para o
desenvolvimento e a aplica¢do do método cientifico.

O carater interdisciplinar do curriculo do curso de Engenharia de Alimentos. O papel do engenheiro
de alimentos na industria e institui¢des de pesquisa. Mercado de trabalho. Atuag8io do engenheiro
de alimentos na preservagéo de recursos naturais. Formag#o ética do profissional de engenharia de
alimentos. Sociedade e educagfio das relagdes étnico-raciais. Efeito da tecnologia sobre o equilibrio
ecolégico.

Metodologia da investiga¢@o. Modelos de projetos de pesquisa. Diretrizes para a analise e
interpretaciio de texto. Pré-requisitos 16gicos do trabalho cientifico. Elaboragéo de um projeto de
pesquisa.

1. O cariter 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 Formagc#o profissional especifica: Microbiologia de Alimentos, Bioquimica de Alimentos,
Anélise de Alimentos, Analise Sensorial, Controle de Processos Alimenticios; Higiene
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1.7 O Curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Uberlaidiere P
2. O papel do Engenheiro de Alimentos na industria, institui¢des de pesquisa e no merc[j}ﬂMg_
trabalho
2.1 Atributos do Engenheiro de Alimentos: habilitago, atitudes e comportamento profissionais
2.2 Papel social
2.3 Campo de atuagéo do profissional de Engenharia de Alimentos
3. Atuac¢io do Engenheiro de Alimentos na preserva¢io dos recursos naturais
3.1 Evolugdo dos processos tecnoldégicos na preservagéo de alimentos
3.2 Tipos de residuos na industria de alimentos (carnes e derivados, pescados, laticinios, frutas e
hortaligas, amilaceos e agucarados)
3.3 Tratamento de residuos
3.4 Metodologia da solugdo de problemas de engenharia
4. Sociedade e educagiio das relagdes étnico-raciais
4.1. Fundamentos para o conhecimento das relagdes étnico-raciais;
4.2. Bases Legais: Leis 10.639/03, 11.645/08.
S. Efeitos da tecnologia sobre o equilibrio ecologico
5.1 A biosfera e seu equilibrio
5.2 Objetivos da preservagfo e conservagdio dos recursos naturais
5.3 Disponibilidade de recursos vivos, minerais e energéticos
5.4 Legislagdo Ambiental
6. Metodologia cientifica
6.1 As etapas de elaboragfo de um trabalho cientifico
6.2 Os pré-requisitos légicos do trabalho cientifico
6.3 Determinag#io e delimita¢éio do tema-problema do trabalho
6.4 Levantamento da bibliografia, leitura e documentagéo
6.5 Elaborag#o do plano de trabalho
6.6 A escolha e indicagéio dos procedimentos metodoldgicos e técnicos
6.7 O estabelecimento de um cronograma de trabalho e coletas de dados
6.8 A analise dos resultados obtidos.
6.9 Redagdo de trabalhos cientificos: relatérios, artigos
6.10 A divulgacéo dos resultados: comunicagdo em eventos, por meios eletronicos, em revistas
especializadas, ou em veiculos de ampla divulgagéo

BRASIL, Lei n°10639 de 9 de janeiro de 2003.Ministério da Educagfo. Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educagio das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura
Afro-Brasileira e Africana. MEC/SECAD. 2005.

BASTOS, L.R. et al. Manual para a elaboracfo de projetos e relatérios de pesquisa, teses,
dissertacdes. Rio de Janeiro: LTC, 2000.

BAZ70, W.A.; PEREIRA, L.T.V. Introdu¢io a Engenharia. UFSC, Floriandpolis, 2000.

BRAGA, B., HESPANHOL, I. Introdug¢io a Engenharia Ambiental: o Desafio do
desenvolvimento sustentivel. Sdo Paulo: Prentice Hall Brasil, 2005. 336p.

BROCKMAN, JAY B. Introduciio a engenharia: modelagem e solu¢iio de problemas. Rio de
Janeiro: LTC, 2010. 316p.
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CAMPBELL-PLATT, G. Food science and technology textbook. John Wiley, 2009. 52(.)1“%.\ g‘i\/L(U %_ »
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GAVA, AJ,; SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos - principios e aplié‘a@\eg. ,
S#o Paulo: Nobel, 2009. 512p.

QUEIROZ, D. M. Universidade e desigualdade: brancos e negros no ensino superior. Brasilia:

Liber Livros,2005.

SEVERINO, A.J. Metodologia do Trabalho Cientifico. S3o Paulo: Cortez, 2000.

ECO, U. Como se faz uma tese. 12a. ed. S#o Paulo: Editora Perspectiva, 1995. 170 p.

JORGE , M.T.; RIBEIRO, L.A. Fundamentos para o conhecimento cientifico. Sio Paulo:
Editora Baliero, 1999. 106p. '

TAPIA, L.E.R. Elaboraciio de projetos de investigagio cientifica: guia para pesquisadores em
formagdo inicial e avanc¢ada. Sdo Paulo: CID Editora, 1999. 57 p.
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