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EMENTA

Ementa em aberto. Abordagem de novos aspectos ou aspectos regionais e de diversificagdo da engenharia de alimentos. Conteddos
necessarios para atualizacéo profissional. Experiéncias em laboratodrio.

I. Objetivos

Promover o estudo, a pesquisa, a reflexdo, a discussao e a reviséo de alguns temas importantes e atuais da area de Engenharia de
Alimentos.

Il. Programa

1.Técnicas para a redagéo de trabalhos cientificos

2.Relagbes humanas na indistria de alimentos

3.Etica para engenheiros de alimentos

4.Normas de seguranga na industria

5. Planejamento de Experimentos.

6.Tratamento estatistico de resultados experimentais.

7. Métodos e técnicas de otimizagcdo. Programacéo linear e néo linear.
8.Novas Tendéncias na Industria de Alimentos.

9. Empreendedorismo.

10. Reviséo de contetidos geralmente cobrados no ENADE.

lll. Metodologia de Ensino

A metodologia empregada serd baseada em aulas expositivas dialogadas divididas em trés etapas.

Na primeira etapa, os alunos serdo incentivados a refletirem sobre a necessidade do estudo do assunto a partir de uma breve
contextualizag&o.

Na segunda etapa, baseado no que foi discutido na etapa inicial, seréo explicados os conceitos relacionados ao assunto da aula, sempre
incentivando os alunos a tracarem paralelos com sua realidade e aplicando o conhecimento na resolugéo de questdes. A explica¢éo do
contetdo sera realizada por meio de exibi¢céo de slides.

Na terceira etapa, os alunos serdo convidados a revisar o conhecimento aprendido por meio de alguma estratégia de fixacdo de contetdos.

IV. Formas de Avaliacdo

A avaliagdo ocorrera aula a aula e contemplara dois aspectos: participacéo e aprendizado. A participagdo seré avaliada de forma continua
considerando a interacdo dos estudantes nos questionamentos e reflexdes propostos. O aprendizado sera avaliado, ao final da aula, com
base na capacidade do aluno em desenvolver a atividade de fixagdo a cerca do assunto tratado.

A nota final sera dada pela seguinte equagao: Nota final = Média das notas de participacéo * 0,5 + Média das notas das atividades de
aprendizado * 0,5.

A recuracgdo de rendimento ocorrerd por meio de uma prova substitutiva (substituird a nota integral obtida durante o semestre) que podera
contemplar qualquer um dos assuntos tratados em sala.
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