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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 reflexéo, a discusséo e a revisdo de alguns temas importantes do curso de Engenharia de Alimentos e a
incluséo de temas atuais que envolvem a profisséo do Engenheiro de Alimentos.

Il. Programa

1.Normas para a redagéo de trabalhos cientificos
2.Relagbes humanas na indistria de alimentos

3.Etica para engenheiros de alimentos

4. Registro CREA

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

Aulas tedricas expositivas e aulas praticas, Moodle, quadro de giz, projetor multimidia, laboratérios.

Eventualmente visitas técnicas supervisionadas poderéo ser realizadas para fixacdo de conteldo. Poderédo ser realizadas outras atividades
como: seminarios sobre os temas propostos no plano de ensino; trabalhos individuais ou em grupos; apresentacéo de videos educacionais
sobre a tematica trabalhada; utilizagdo do laboratério de informética e/ou biblioteca para pesquisa.

IV. Formas de Avaliacdo

Serdo aplicadas duas provas com contetdos relacionados ao ENADE. Poderédo ser aplicadas outras atividades avaliativas como: trabalhos
em grupo e/ou individuais, seminarios, estudos dirigidos, relatérios e visitas técnicas. Considerar-se-a também a colaboragéo, o interesse e a
assiduidade dos alunos.

No final de cada semestre é aplicada uma prova de recuperagéo escrita.

Todos os académicos poderao fazer a prova de recuperagao.

A nota final da disciplina é formada a partir da média das avaliagdes.
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Complementar
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APROVACAO

Inspetoria: DEALI/G
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