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EMENTA

Distingdo entre ciéncia dos alimentos, tecnologia de alimentos e engenharia de alimentos. Competéncias e
atribuicdes do Engenheiro de Alimentos. Alimentos: matérias primas, alimentosindustrializados e qualidade
nutricional. Operagdes unitarias utilizadas na industria de alimentos. Métodos de Conservagdo e Preservagdo dos
Alimentos. Fluxogramas, instala¢des ¢ equipamentos de linhas de produgido envolvendo os principais tipos de
industrias de alimentos. Realidade brasileira do engenheiro de alimentos.

1. OBJETIVOS
Proporcionar ao aluno conhecimentos basicos, sobre a engenharia de alimentos, para capacita-lo a

desenvolver um raciocinio logico relativo as atividades que poderdo ser desenvolvidas, por um profissional da
area.

II. PROGRAMA

—

. Defini¢do das competéncias e atribui¢des da engenharia de alimentos segundo a ABEA
2. Definicdes sobre ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos
2.1. Atuagdo profissional
2.2. Atribuigdes da cada area
2.3. Principais duvidas sobre o que é ser um Engenheiro de Alimentos
2.4 Responsabilidade Técnica.
3. Importancia da Industrializagdo de alimentos
3.1. Conservagao dos alimentos
3.2. Tipos de industrias de alimentos
4. Operagdes Unitarias utilizadas na industria de alimentos
4.1. Secagem
4.1.1. Utilizagdo da secagem na industria de alimentos
4.2. Uso de frio
4.2.1. Utilizagdo do frio na cadeia alimentar
4.3. Uso de calor
4.3.1. Utilizagdo do calor na industria: pasteurizagdo e esterilizagdo
4.4. Outros métodos de conservagdo de alimentos
4.4.1. Métodos emergentes
5. Instalagdes e equipamentos de algumas industrias alimenticias
5.1. Carnes e derivados
5.2. Laticinios e derivados
5.3. Bebidas (refrigerantes, sucos concentrados e bebidas alcoodlicas)
5.4. Biscoitos e massas
5.5. Oleos e gorduras
5.6. Beneficiamento de graos
6. Realidade brasileira do Engenheiro de Alimentos
7. Pesquisa
7.1.Conceito e tipos
7.1.1. Estrutura do projeto de pesquisa
7.1.2. Metodologia e técnicas de pesquisa
7.1.3. Seminarios, monografias, artigos, resenhas e relatorios
7.1.4. Redag@o, analise e interpretacdo de textos e de resultados de projetos de pesquisa.

II1. METODOLOGIA DE ENSINO



Aulas expositivas, visitas técnicas a industrias de alimentos e apresentacdo de videos.
Material: Quadro e giz, retroprojetor € multimidia.

IV. FORMAS DE AVALIACAO

Provas dissertativas.

Relatorios referentes a visitas técnicas.
Trabalhos escritos

Seminarios.
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