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Distingao entre ciéncia dos alimentos, tecnologia de alimentos e engenharia de alimentos. O curso de engenharia: Histéria da engenharia.
Engenharia e sociedade. Competéncias e atribuicdes do Engenheiro de Alimentos. Exigéncias do mercado de trabalho. Area de atuagio do
engenheiro de alimentos. Associagdo profissionais nacionais e internacionais. Principais tipos de industrias de alimentos. Matérias Primas
Alimenticias e Produtos Industrializados. Curriculo do curso de Engenharia de Alimentos. Estrutura e Programas institucionais. Plataformas
de Busca na Internet. Fundamentos da Inovagao e criatividade. Ingredientes, aditivos e produtos inovadores. Inovagdes tecnoldgicas. Visitas
técnicas.

|. Objetivos

Proporcionar ao estudante a compreensao conceitual, historica e profissional da Engenharia de Alimentos, promovendo a construcao de
identidade profissional, visdo sistémica da area, entendimento das atribuicdes legais e das demandas do mercado, além do desenvolvimento
inicial de competéncias técnicas e comportamentais essenciais a atuagéo do engenheiro.

Ao final da disciplina, o estudante devera ser capaz de:

-Diferenciar Ciéncia dos Alimentos, Tecnologia de Alimentos e Engenharia de Alimentos;

-Compreender a evolucéo histérica da engenharia e sua relagdo com a sociedade;

-Identificar competéncias e atribuicdes do Engenheiro de Alimentos conforme o sistema Conselho Federal de Engenharia e Agronomia /
Conselho Regional de Engenharia e Agronomia;

-Reconhecer areas de atuacéo e exigéncias do mercado de trabalho;

-Conhecer associag¢des profissionais nacionais e internacionais;

-Analisar criticamente tipos de industrias de alimentos, matérias-primas e produtos industrializados;

-Compreender fundamentos de inovacao, criatividade e tendéncias tecnoldgicas;

-Utilizar plataformas de busca cientifica e estruturar pesquisa basica;

-Desenvolver em nivel basico habilidades de comunicagéo, trabalho em equipe, negociagéo, feedback e gestédo do tempo.

Il. Programa

Unidade | - Fundamentos e identidade profissional
-Distingéo entre Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos
-Histéria da Engenharia

-Engenharia e sociedade

-O papel social do Engenheiro de Alimentos

Unidade Il - Profissdo e mercado

-Competéncias e atribui¢des legais do Engenheiro de Alimentos
-Sistema CREA/CONFEA

-Areas de atuag&o profissional

-Exigéncias do mercado de trabalho

-Associagdes profissionais nacionais e internacionais
Unidade Il - Sistema industrial de alimentos

-Principais tipos de industrias de alimentos

-Matérias-primas alimenticias

-Produtos industrializados

-Ingredientes e aditivos

-Tendéncias tecnologicas e inovacéo

Unidade IV - Universidade, carreira e desenvolvimento
-Estrutura curricular do curso

-Programas institucionais (IC, extensdo, empreendedorismo)
-Plataformas de busca e pesquisa cientifica

-Soft skills aplicadas & engenharia

Unidade V - Inovagéo e projeto Integrador

-Fundamentos de inovagéo e criatividade

-Desenvolvimento de conceito de produto alimentar inovador
-Analise técnica, mercado e posicionamento profissional

lll. Metodologia de Ensino

A disciplina sera conduzida com base em metodologias ativas de aprendizagem priorizando o protagonismo do estudante, a aprendizagem
experiencial e a integragéo teoria—pratica.

Seréo utilizadas:

-Aprendizagem Baseada em Problemas (PBL): estudos de caso reais do setor alimenticio para analise técnica e tomada de deciséo;
-Aprendizagem Baseada em Projetos: desenvolvimento de um projeto integrador final, construido progressivamente ao longo do semestre.
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-Dinamicas experienciais: desafio da Torre de Marshmallow (trabalho em equipe e gestao de tempo), simulagdes de negociacéo, dinamicas
de feedback estruturado;

-Sala de Aula Invertida (pontual): leitura prévia de materiais selecionados para discusséo aplicada em aula;

-Seminarios investigativos: exploracéo de associag8es profissionais e tendéncias tecnologicas.

-Produg6es técnicas curtas: relatérios simplificados, mapas conceituais, analises de rétulos e mini-revisdes cientificas.

A exposicao dialogada sera utilizada de forma estratégica e reduzida, priorizando interagdo, debate e aplicacéo pratica.

IV. Formas de Avaliacdo

Entregas parciais aplicadas (40

)

-Relatorios técnicos curtos

-Mapas comparativos

-Andlises criticas

-Producgbes reflexivas

-Atividades praticas em grupo

Projeto integrador final (40

)

-Desenvolvimento e apresentacéo de conceito de produto alimentar inovador contendo: justificativa técnica, area de atuagdo do engenheiro,
analise de mercado, aspectos regulatérios, fundamentacéo cientifica basica, pitch técnico (apresentagédo oral) avaliado por rubrica
estruturada.

Participacao e engajamento (20

)

-Participagéo qualificada

-Contribui¢6es em discussoes

-Envolvimento nas dindmicas

-Cumprimento de prazos

Caso nao alcance a média de aprovacao, o estudante podera realizar uma prova de recuperagdo para cada prova regular que podera
contemplar qualquer contetido abordado no bloco. A nota desta prova substituira apenas a nota do projeto integrador. As demais notas
obtidas serdo mantidas para fins de fechamento da nota final.
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