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1. OBJETIVOS
Disciplina	introdutória	cujo	objetivo	fundamental	é	despertar	o	interesse	dos	estudantes	para	as	áreas	de	formação
profissionalizante	da	engenharia	de	alimentos.	Apresentar	aos	ingressantes	a	estrutura	da	Universidade,	as	entidades
envolvidas	e	o	Projeto	Pedagógico	do	Curso.	Estudar	as	diversas	áreas	de	atuação	de	um	Engenheiro	de	Alimentos.
Buscar	inovações	na	Engenharia	de	Alimentos,	Atuar	com	ética	e	respeito	aos	direitos	humanos	e	propor	fluxogramas
simplificados	de	processos.
	
2. EMENTA
Recepção	dos	ingressantes.	O	caráter	interdisciplinar	do	currículo	do	curso	de	Engenharia	de	Alimentos.	O	papel	do
engenheiro	de	alimentos	na	 indústria	 e	 instituições	de	pesquisa.	 	Mercado	de	 trabalho.	Atuação	do	engenheiro	de
alimentos	 nas	 diferentes	 indústrias.	 Formação	 ética	 do	 profissional	 de	 engenharia	 de	 alimentos.	 Ferramentas
aplicáveis	a	Engenharia	de	Alimentos.	Sociedade	e	a	engenharia	de	alimentos.
	
3. PROGRAMA
1.	Recepção	dos	ingressantes

1.1	Visita	às	instalações	da	UFU				
1.2	A	Universidade	Federal	de	Uberlândia	(Visão,	Missão)
1.3	O	corpo	docente
1.4	Entidades	estudantis
1.5	Conselhos,	Colegiados	e	Núcleos

	
2.	 O	 currículo	 do	 curso	 de	 Engenharia	 de	 Alimentos	 da	 Universidade	 Federal	 de	 Uberlândia	 (Projeto
Pedagógico	do	Curso-PPC)

2.1	Apresentação	do	PPC
2.2	Conceitos	de	Engenharia,	Ciência	e	Tecnologia	de	Alimentos;
2.3	Competências,	Habilidades	e	Atitudes	do	Engenheiro
2.4	Conteúdos	das	disciplinas	do	curso	(básicas,	profissionalizantes	e	específicas)									
2.5	Atividades	de	pesquisa
2.6	Atividades	de	extensão
2.7	Estágios	e	convênios
2.8	Perfil	do	egresso

	
3.	A	profissão	Engenheiro	de	Alimentos				

3.1	Histórico	da	profissão	engenheiro	de	alimentos
3.2	Atuação	do	profissional	de	Engenharia	de	Alimentos
3.3	Âmbito	profissional:	associações	e	entidades	de	classe
3.4	Tipos	de	indústria	de	alimentos	(carnes	e	derivados,	pescados,	 laticínios,	frutas	e	hortaliças,	grãos,	raízes	e
tubérculos)
3.5	Evolução	dos	processos	tecnológicos	na	conservação	de	alimentos
3.6	Importância	da	produção	sustentável
3.7	Noções	de	ética	profissional



	
4.	Ferramentas	aplicáveis	a	Engenharia	de	Alimentos																																																																

4.1	Principais	componentes	de	um	processo:	fluxogramas
4.2	Sistemas	de	unidades:	unidades	e	dimensões				
4.3	Uso	de	calculadoras	científicas
4.4	Elaboração	de	tabelas	e	gráficos

	
5.	Sociedade	e	a	Engenharia	de	Alimentos

5.1	Relações	étnico-raciais
5.1.1	Fundamentos	para	o	conhecimento	das	relações	étnico-raciais;
5.1.2	Bases	Legais:	Leis	10.639/03,	11.645/08.

5.2	Direitos	Humanos
5.2.1	Processos	de	promoção,	proteção,	defesa	e	aplicação	na	vida	cotidiana	e	cidadã	de	sujeitos	de	direitos	e
de	responsabilidades	individuais	e	coletivas;
5.2.2	Bases	Legais:	Resolução	n°1/2012	CNE/CP
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