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1. OBJETIVOS

Disciplina introdutoéria cujo objetivo fundamental é despertar o interesse dos estudantes para as areas de formacédo
profissionalizante da engenharia de alimentos. Apresentar aos ingressantes a estrutura da Universidade, as entidades
envolvidas e o Projeto Pedagdgico do Curso. Estudar as diversas areas de atuacao de um Engenheiro de Alimentos.
Buscar inovagdes na Engenharia de Alimentos, Atuar com ética e respeito aos direitos humanos e propor fluxogramas
simplificados de processos.

2. EMENTA

Recepcao dos ingressantes. O carater interdisciplinar do curriculo do curso de Engenharia de Alimentos. O papel do
engenheiro de alimentos na industria e instituicbes de pesquisa. Mercado de trabalho. Atuacao do engenheiro de
alimentos nas diferentes industrias. Formagao ética do profissional de engenharia de alimentos. Ferramentas
aplicaveis a Engenharia de Alimentos. Sociedade e a engenharia de alimentos.

3. PROGRAMA
1. Recepcao dos ingressantes
1.1 Visita as instalagdes da UFU
1.2 A Universidade Federal de Uberlandia (Visdo, Miss&o)
1.3 O corpo docente
1.4 Entidades estudantis
1.5 Conselhos, Colegiados e Nucleos

2. O curriculo do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Uberlandia (Projeto
Pedagodgico do Curso-PPC)

2.1 Apresentacao do PPC

2.2 Conceitos de Engenharia, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

2.3 Competéncias, Habilidades e Atitudes do Engenheiro

2.4 Conteudos das disciplinas do curso (béasicas, profissionalizantes e especificas)
2.5 Atividades de pesquisa

2.6 Atividades de extensao

2.7 Estagios e convénios

2.8 Perfil do egresso

3. A profissao Engenheiro de Alimentos
3.1 Historico da profissao engenheiro de alimentos
3.2 Atuacao do profissional de Engenharia de Alimentos
3.3 Ambito profissional: associagdes e entidades de classe

3.4 Tipos de industria de alimentos (carnes e derivados, pescados, laticinios, frutas e hortaligas, graos, raizes e
tubérculos)

3.5 Evolucgao dos processos tecnoldgicos na conservacgao de alimentos
3.6 Importancia da producdo sustentavel
3.7 Nogoes de ética profissional




4. Ferramentas aplicaveis a Engenharia de Alimentos
4.1 Principais componentes de um processo: fluxogramas
4.2 Sistemas de unidades: unidades e dimensdes
4.3 Uso de calculadoras cientificas
4.4 Elaboracédo de tabelas e graficos

5. Sociedade e a Engenharia de Alimentos
5.1 RelagOes étnico-raciais
5.1.1 Fundamentos para o conhecimento das relagées étnico-raciais;
5.1.2 Bases Legais: Leis 10.639/03, 11.645/08.
5.2 Direitos Humanos

5.2.1 Processos de promocao, protecao, defesa e aplicacdao na vida cotidiana e cidada de sujeitos de direitos e
de responsabilidades individuais e coletivas;

5.2.2 Bases Legais: Resolugao n°1/2012 CNE/CP
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