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1. OBJETIVOS
Objetivos	gerais:
Atuar	junto	à	sociedade	na	divulgação	e	informação	de	temas	relacionados	à	Engenharia	de	Alimentos	e	aos	alimentos
industrializados,	como	curiosidades,	novidades,	mitos	e	verdades.
Objetivos	específicos:
-	Informar	a	comunidade	externa	o	papel	do	Engenheiro	de	Alimentos	na	sociedade;
-	Divulgar	a	necessidade	e	os	benefícios	dos	alimentos	industrializados	no	mundo	moderno;
-	Divulgar	novidades	e	curiosidades	na	área	da	Engenharia	de	Alimentos;
-	Estimular	no	aluno	a	visão	crítica	para	a	sociedade,	identificando	temas	de	interesse	da	comunidade	que	demandam
melhor	 esclarecimento	 ou	 informações	 confiáveis	 sobre	 a	 indústria	 de	 alimentos,	 como	 segurança	 alimentar,
conservação	de	alimentos,	rotulagem,	entre	outros;
-	Promover	eventos	ou	preparar	material	informacional	relacionados	à	Engenharia	de	Alimentos	e	áreas	correlatas;
-	Promover	a	formação	acadêmica,	pessoal	e	profissional	do	aluno	junto	à	comunidade.
	
2. EMENTA
O	papel	do	Engenheiro	de	Alimentos	na	sociedade.	Pesquisa	e	 inovações	na	engenharia	de	alimentos.	Produção	de
material	midiático.
	
3. PROGRAMA
1.	Introdução
1.1.	Conceito	de	extensão	universitária
1.2.	O	tripé	das	universidades	(pesquisa,	ensino	e	extensão)
1.3.	Princípios	da	extensão	universitária	brasileira

2.	Metodologia	para	desenvolvimento	de	um	projeto	de	extensão	universitária
2.1.	Cadastro	do	projeto	no	Sistema	de	Extensão	da	UFU	(SIEX)
2.2.	Organização	de	um	projeto	de	extensão
3.	O	Engenheiro	de	Alimentos	na	sociedade
3.1.	A	importância	da	Engenharia	de	Alimentos	no	fornecimento	de	alimentos	para	a	sociedade
3.2.	Estudos	de	caso:	mitos	e	verdades	sobre	alimentos	industrializados
3.3.	Pesquisa	e	inovações	dentro	das	áreas	de	atuação	da	Engenharia	de	Alimentos
4.	Execução	da	extensão
4.1.	 Levantamento	de	 tópicos	 atuais	 de	 interesse	da	 sociedade	 sobre	 a	 Engenharia	 de	Alimentos,	 a	 produção	 e/ou
consumo	de	alimentos	industrializados
4.2.	 Elaboração	 da	 proposta	 de	 extensão	 na	 forma	 de	 programa,	 projeto,	 curso,	 palestra,	 prestação	 de	 serviço	 ou
evento	para	a	comunidade	externa,	com	registro	no	Sistema	Informação	da	Extensão	(SIEX)
4.3.	Produção	de	material	de	divulgação
4.4.	Execução	da	ação	de	extensão
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