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1. APRESENTAGAO

De acordo com a Classificacdo Nacional de Atividades Empresariais — CNAE,
praticada pelo IBGE, a fabricagdo de produtos alimenticios e bebidas abrange os seguintes
setores: (i) Abate e preparacédo de produtos de carne e de pescado; (ii) Processamento,
producao, conservas, frutas, legumes e outros vegetais; (iii) Producao de éleos e gorduras
vegetais e animais; (iv) Laticinios; (v) Moagem, fabricagéo de produtos amilaceos, racdes
balanceadas para animais; (vi) Fabricagao e refino de agucar; (vii) Torrefacdao e moagem de
café; (viii) Fabricagdo de outros produtos alimenticios; e (ix) Fabricacao de bebidas.

O setor de produgdo de alimentos no Brasil apresenta constituido por um extenso
mosaico de micro, pequenas e médias empresas. Situacao esta replicada no Estado do
Espirito Santo, onde:

- édetectado a presenca agressiva de marcas nacionais, e até internacionais, o
gue acaba condicionando a atuagdo empresarial local;

- é experimentado concorréncia acirrada em marcas de refrigerantes de segunda
linha;

- esta estabelecido alto grau de informalidade, como a existente no setor de abate
de animais, principalmente de bovinos, e da produgdo de agua ardente. Isso
dificulta a permanéncia de firmas legalmente constituidas; e

- €& constatado o baixo grau tecnolégico no setor de abate e preparagéo de
carnes, o que leva a enormes perdas.

Esses desafios regionais e nacionais, aliados ao cenario mundial altamente
competitivo, demandam intensivamente por Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; e de
profissionais qualificados.

Diante desse cenario, a Universidade Federal do Espirito Santo — UFES prop6e o
Projeto Politico-Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos com o intuito que a
execucdo do mesmo permita a formagao de profissionais capazes de: (i) propor solugdes
tecnicamente corretas; (ii) gerenciar e analisar processos; (ii) proceder tomadas de
decisbes fundamentadas em preceitos operacionais, técnicos, econdmicos, sociais e
ambientais e; (iv) relacionar e atuar em equipes multidisciplinares; e (v) ndo conduzir agdes
gue levem a degradacgao de patrimonios étnicos, sociais e ambientais.

Nesse sentido a Grade Curricular do Curso de Graduagao constitui em conjunto de
experiéncias de aprendizado logicamente concatenadas para que o académico como
agente do aprendizado implemente um programa de estudos coerente, integrado e flexivel.

Desta forma, é pretendido na execucao deste Projeto Politico-Pedagdégico promover
a distribuicdo organizada das cargas horarias relativas aos ambientes de aprendizado, de
tal forma que os académicos disponham de tempo para implementacdo de atividades
extras-classes indispensaveis a formagdo emocional, social e cultural. Dentre essas
atividades ha as que sado contabilizadas como Atividades Complementares, tais como
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trabalhos de iniciagcao cientifica, projetos multidisciplinares, visitas teédricas, trabalhos em
equipe, desenvolvimento de protétipos, monitorias, participagdo em empresa junior e outras
atividades empreendedoras. O que preconizado e recomendado pela Resolugdo CNE/CES
n°. 11 de 11.03.2002, Artigo 5°, paragrafo 2°.

1.1 DADOS DE IDENTIFICAGAO

Titulo Bacharel em Engenharia de Alimentos

Carga Horaria:

Conteudo Carga Horaria (horas-aulas) Créditos
Obrigatéria 3195 177
Optativa 420 21
Sub-total — Disciplinas 3615 198
Estagio Curricular Supervisionado 180 6
Trabalho de Conclusdo de Curso - 60 4
TCC

Atividades Complementares 120 0
Total 3975 208
Integralizagao: Minimo: 4 anos

Médio: 5 anos
Maximo: 9 anos

Turno de Oferta: Integral

Regime do Curso Semestral

Numero de Vagas: 40

Condigdes de Ingresso: Concurso Vestibular

Local de Funcionamento: Universidade Federal do Espirito Santo - UFES

Campus de Alegre

2. JUSTIFICATIVA

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos sao vastos campos de conhecimentos. O termo
Ciéncia de Alimentos refere-se a aquisicao sistematica de conhecimentos sobre a natureza
dos alimentos, o que é exercitado em campos, tais como: microbiologia de alimentos,
quimica de alimentos, bioquimica de processos em alimentos, toxicologia de alimentos,
fisico-quimica, processos fisicos aplicados a alimentos, processos termodindmicos e de
mecéanica dos fluidos aplicados a alimentos e reologia de alimentos.
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Em razdo da variedade de matérias primas alimentares, a Ciéncia de Alimentos é
contextualizada em especificidades, tais como: Ciéncia de Produtos Carneos; Ciéncia dos
Produtos Lacteos; Ciéncia dos Cereais e Oleaginosas; Ciéncia dos Produtos Panificados,
Massas e Amidos; Ciéncia do Processamento de Furtas e Hortaligas; e Ciéncia de Bebidas
e Refrigerantes.

Quanto ao termo Tecnologia de Alimentos, € tido por pressuposto que tecnologia
configura como a aplicabilidade da ciéncia em beneficio da sociedade. Deste modo,
Tecnologia de Alimentos pode ser definida como o emprego sistematico de conhecimentos,
técnicas, processos e meios para o: beneficiamento, industrializacdo, armazenagem,
controle, embalagem, distribuicdo e utilizacdo de alimentos. O que deve ser feito
observando padrdes de qualidades fisica, sanitaria e nutricional dos produtos acabados.
Pois, estes podem constituir em dietas deficientes, ou em vetores contendo microrganismos
patogénicos, toxinas microbianas, parasitas viaveis, agentes alérgicos ou toxinas quimicas.

Nesses termos, os desafios contemporaneos em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
sdo: (a) proporcionar dietas de qualidade; (b) garantir o fornecimento de alimentos livres de
agentes patoldgicos; (c) disponibilizar alimentos ao longo do tempo; (d) reduzir as perdas
de alimentos e aumentar a disponibilidade; (e) proporcionar a melhor estruturagdo da
sociedade. Por exemplo, a comercializagao de produtos pré-elaborados tem proporcionado
0 avancgo das mulheres no mercado de trabalho; (f) atender a disponibilidade de alimentos
devido ao crescimento explosivo das populagdes; e (g) eliminar a fome, flagelo que assola
milhdes de seres humanos.

Esse é cenario do campo de atuacdo dos profissionais de Engenheira de Alimentos,
0s quais sao habilitados para atuarem em: (i) Industrias de Produtos Lacteos Industrias de
Produtos Carneos; (ii) Industrias de Produtos de Panificagcdo e Massas; (iii) Industrias de
Processamento de Frutas e Hortaligas; (iv) Industrias de Bebidas; (v) Industrias de
Processamento de Cereais e Derivados; (vi) Industria de Embalagens, Aditivos e
Equipamentos para o Setor Alimenticio; (vii) Prestagdo de Servigos; e (viii) Atividades de
Ensino, Pesquisa e Extensao.

Ressalta-se que devido a caracteristica multidisciplinar da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, esta também constitui em campo de atuagao de outros profissionais, tais como:
nutricionistas, economistas domésticos, zootecnistas, médicos veterinarios, farmacéuticos
bioquimicos, engenheiros agrbnomos, engenheiros de pesca, engenheiros agricolas,
engenheiros quimicos, quimicos, bidlogos, e engenheiros de producgao.

2.1 Insercao Regional e Institucional do Curso

A Universidade Federal do Espirito Santo — UFES tem sua estrutura fisica
distribuida em quatro campi, sendo estes: (a) Campus Goiabeiras, Vitoria: ES, que é sede
da Reitoria, Pré-Reitorias € a maior parte dos Centros e Departamentos; (b) Campus
Maruipe, Vitéria: ES, onde estd sediado o Centro Biomédico; (c) Campus de Alegre,
Alegre: ES, que é sede do Centro de Ciéncias Agrarias; e (d) Campus de Sao Mateus,
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localizado em Sao Mateus: ES, onde esta o Pdélo Universitario de Sao Mateus.

O municipio de Alegre, com uma populacao de 30,5 mil habitantes, esta localizado
ao Sul do Estado, especificamente, na Regidao do Capard, um dos onze pélos regionais do
Estado do Espirito Santo.

Nessa Regido estdo localizados dez municipios: Alegre, Divino de Sao Lourenco,
Dores do Rio Preto, Guacui, Ibatiba, Ibitirama, Irupi, Iina, Muniz Freire e Sao José do
Calgado. Residem nessa regiao cerca de 171,2 mil pessoas, sendo 92,8 mil residem areas
urbanas e 78,4 mil em areas rurais (Instituto de Pesquisa do Espirito Santo, 2005).

Outra IES localizada na cidade de Alegre é a Faculdade de Filosofia, Ciéncias e
Letras de Alegre - FAFIA - que oferta os cursos de Farmacia, Enfermagem, Biologia,
Historia, Letras, Matematica e Normal Superior. Também em Alegre estd sediada Escola
Agrotécnica Federal - EAFA que oferece Cursos Técnico em: Agroindustria, Agropecuaria,
Aquacultura, Cafeicultura e Informatica.

De acordo, com levantamento disponivel no sitio da Associacdo Brasileira de
Engenharia de Alimentos - ABEA, datado de 18 de agosto de 2005, existem no Brasil
quarenta e oito cursos de Engenharia de Alimentos distribuidos conforme a Tabela 1.

Tabela 1 — Distribuicdo de cursos de Engenharia de Alimentos por unidade da federagao

Unidade da Federagao Numero de Curso
Bahia 02
Ceara 01
Distrito Federal 01
Espirito Santo 01
Goias 02
Minas Gerais 04
Para 01
Paraiba 01
Parana 05
Rio de Janeiro 04
Rio Grande do Sul 06
Santa Catarina 05
Sergipe 01
Sao Paulo 13
Tocantins 01
Total 48

Fonte: ABEA — Atualizado em 18/08/2005

De acordo com a Tabela 1, sdo 22 cursos de Engenharia de Alimentos na Regiéo
Sudeste, 16 na Regido Sul, 04 na Regido Centro Oeste, 05 na Regido Nordeste e 01 na
Regido Norte. No Estado do Espirito Santo existe apenas um curso na Faculdade do
Centro Leste — UCL sediada na cidade de Serra vinculada a Grande Vitéria.
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A implantacdo do Curso de Engenharia de Alimentos na UFES no Campus de
Alegre, propiciara:

a) a formacdo de profissionais de Engenharia de Alimentos com perceptivas de
atuacado no estado do Espirito Santo, e em Estados das Regides Centro Oeste,
Norte e Nordeste. Locais estes onde ocorrem menor concentracdo de cursos de
Engenharia de Alimentos e ha demanda por profissionais, visto o desafio que o pais
enfrenta. Que sdo a organizagdo e potencializagdo das cadeia produtivas
agroalimentares para melhor estruturacéo do agronegécio;

b) a criacdo de um Centro formador, gerador e irradiador de conhecimentos em
Ciéncias e Tecnologias de Alimentos, o que certamente ira promover aprimoramento
do agronegdcio capixaba e estados vizinhos;

c) a geracdo de empregos e renda, fixagdo de pessoas no interior e
consequentemente o desenvolvimento da Regido do Caparad. Isso aliviara pressao
populacional sobre cidades maiores, que no caso do Estado do Espirito Santo estao
localizadas no litoral; e

d) a ocorréncia de mais uma opg¢ao de formagao para os jovens residentes no Estado
do Espirito Santo, Regido Norte do Estado do Rio de Janeiro, Regidao Leste do
Estado de Minas Gerais e Sul da Bahia.

2.2 Insergao do Curso na Legislagcao

Segundo a Associacgao Brasileira de Engenheiros de Alimentos — ABEA, a primeira
Instituicdo a implantar o curso de Engenharia de Alimentos em nivel de graduagéo no Brasil
foi a Universidade Estadual de Campinas — UNICAMP. E somente em 1975 surgiu o
segundo curso criado pela Universidade Federal de Vigosa - UFV.

O reconhecimento do Curso de Engenharia de Alimentos ocorreu por meio do
Decreto Lei 68.644 de 21.08.1971. E a regulamentacao da profissdo ocorreu por meio da
Lei 5.194 de 24.12.1966 e a Resolugdo 218 de 29.06.1973 do Conselho Federal de
Engenharia, Arquitetura e Agronomia - CONFEA.

Pelo fato da Engenharia de Alimentos ser uma das modalidades de Engenharia,
conforme a Resolugdo 218 de 29.06.1973 do CONFEA, é especificado ao profissional
Engenheiro a execugdo das seguintes atividades:

01. Supervisao, coordenacao e orientagao técnica.

02. Estudo, planejamento, projeto e especificagdes.

03. Estudo de viabilidade técnico-econémica.

04. Assisténcia, assessoria e consultoria.

05. Diregao de obra e servigo.

06. Vistoria, pericia, avaliagao arbitramento, laudo e parecer técnico.

07. Desempenho de cargo e fungao técnica.

08. Ensino, pesquisa, analise, experimentacao, ensaio e divulgagao técnica, extensao.
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09. Elaboragao de orgamento.

10. Padronizagao, mensuracao e controle de qualidade.

11. Execugao de obra e servigo técnico.

12. Fiscalizagao de obra e servigo técnico.

13. Producéo técnica e especificacao.

14. Conducao e trabalho técnico.

15. Conducao de equipe de instalacdo, montagem, operacao, reparo e manutengao.
16. Execugao de instalagdo, montagem e reparo.

17. Operagao e montagem de equipamento e instalagao.

18. Execucgao de desenho técnico.

No caso do Engenheiro de Alimentos os desempenhos das atividades supra citadas
referem especificamente a industria de alimentos, acondicionamento, preservacao,
transporte e abastecimento de produtos alimentares, seus servigos afins e correlatos.

3. HISTORICO

O Centro de Ciéncias Agrarias — CCA tem sua origem na Escola Superior de
Agricultura do Espirito Santo — ESAES, criada no ano de 1971, como uma Autarquia
Estadual vinculada a Secretaria de Estado e Educacdo do Estado do Espirito Santo. O
primeiro vestibular para o unico curso da época, Agronomia, ocorreu em 8 de margo de
1971.

Com a Federalizacdo da ESAES, em 1976, a instituicao passou a ser denominada
como Centro Agropecuario da UFES, CA-UFES. Em 1999 o numero de cursos ofertados
no CA-UFES foi ampliado, e este passou a ser denominado Centro de Ciéncias Agrarias —
CCA. Os cursos criados em 1999 foram: Engenharia Florestal, Medicina Veterinaria e
Zootecnia. E em 2003 foi implantado o primeiro Programa de Pés-Graduagao.

Assim, atualmente, o Centro de Ciéncias Agrarias - CCA comporta: (a) quatro
cursos de graduacgao: Agronomia, Engenharia Florestal, Medicina Veterinaria e Zootecnia; e
(b) um curso de Pés-Graduagdo — Mestrado em Producdo Vegetal. Os recursos humanos
estdo assim distribuidos: 52 professores e 88 servidores. Quando ao numero de
académicos sao cerca de 670 de graduagao e 38 de pds-graduagcédo em nivel de mestrado.

Em 2005 o Ministério da Educagao aprovou o projeto de Expansao da Universidade
Federal do Espirito Santo. E por meio da Resolucdo 44 de 16.11.05 do Conselho
Universitario da UFES para o Campus de Alegre foi estabelecida a criagdo de cinco cursos
de graduagao: Bacharelado em Biologia, Engenharia de Alimentos, Engenharia Industrial
da Madeira, Geologia e Nutricdo.

Para implementacdo dessa expansao ficou definido: (i) a contratagdo de 80
professores sendo 20 em 2006, 40 em 2007 e 20 em 2008; e (ii) o investimento inicias de
cerca 6,0 milhdes de reais.
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4. PRINCiPIOS NORTEADORES

O desenvolvimento da civilizagdo humana é marcado pela adocdo de métodos e
técnicas aplicaveis a arte de aprender e ensinar os conhecimentos acumulados ao longo da
trajetoria de grupos sociais. Por ser uma arte estd se exprime em manifestacées do
individuo, o sujeito do processo de aprendizagem que por sua vez esta influenciado por
aspectos histéricos e sociais associados ao grupo social a que pertence. Assim, tem-se por
pressuposto que o processo de aprendizagem nao segue formatos rigidos para a busca de
conhecimentos, e 0 mesmo possui uma dindmica que esta associada a fundamentos: ético-
politicos, epistemoldgicos e didatico-pedagdgicos.

4.1 FUNDAMENTOS ETICO-POLITICOS

Em consonéncia com o pressuposto supra declarado a formagédo do Engenheiro de
Alimentos da UFES estd norteada em promover o aprimoramento de qualidades de
cidadaos integros e emancipados politicamente, capazes de conduzir e posicionar-se
diante de fatos, de forma coerente diante de uma sociedade complexa, organizada e
competitiva.

Para o alcance desses propdositos a estruturacéo didatico-pedagogica do curso deve
fundamentar em pressupostos éticos-politicos expressos em quesitos como justi¢a, respeito
mutuo, participacao, dialogo, reflexao, responsabilidade, solidariedade, dignidade humana,
ética e respeito ao meio ambiente.

Dessa forma, o Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos esta
estruturado para que os académicos atuem como excelentes profissionais em Ciéncia &
Tecnologia de Alimentos, valorizando a dimensdo humana e respeitando o patriménio
ambiental. Assim o Engenheiro de Alimentos formado pela UFES devera conquistar
demandados para o exercicio profissional, como também, atuar como agente na promocao
de ganhos para sociedade.

4.2 FUNDAMENTOS EPISTEMOLOGICOS

Normalmente, toma-se por pressuposto que os cursos de graduacdo e de poés-
graduagdo em uma sociedade tem por objetivo o preparo de individuos para o exercicio
profissional e serem cidadaos que contribuam para o engrandecimento da sociedade.

Essas assertivas levam a conclusdo que esses cursos trabalham com
conhecimentos, e, por conseguinte, surgem questionamentos, tais como: O que é
conhecimento? - Como o conhecimento é construido? - E como os individuos aprendem?

As respostas para esses questionamentos tém dado origem a varias correntes
epistemoldgicas e a formulagdo de uma variedade de teorias.

Em uma dessas teorias, o conhecimento é retratado como o resultado da interacao
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entre o sujeito que busca o conhecimento e o objeto a ser conhecido. Essa interagao leva
ao estabelecimento de um processo dindmico. Pois, a medida que o sujeito avangca em
suas buscas agindo sobre o objeto, este é transformado e aprimorado. Define-se como
objeto do conhecimento o conjunto de conceitos, idéias e definicbes a cerca de processos,
fendbmenos e modificacbes de porgdes de matéria do mundo fisico e de grupos sociais.

A dindmica da interagéo entre o sujeito e os objetos de conhecimento ja socialmente
construidos, faz com que o sujeito venha promover suas préprias interpretacbes levando
em consta suas caracteristicas. Por conseguinte, o sujeito auto se modifica em um
processo dindmico e continuo que leva a construcdo e reconstrugdo do conhecimento. O
que é o pressuposto basico do Construtivismo. Dessa forma, o sujeito figurado como
académico de graduacdo tem que ter por atribuicdo a arte de atuar na construcédo e
reconstrucédo de seu conhecimento.

Nesse cenario pode ser constatado que o sujeito busca construir o seu
conhecimento por meio de suas habilidades estruturais e mentais, as quais foram elaboras
em razdo de interacbes com o meio fisico e social ao longo de sua existéncia. Esses fatos
caracterizam o sujeito como sendo um ser historico e social, enquanto que o objeto do
conhecimento é resultado de fendbmenos culturais. Isso porque o sujeito esta inscrito nos
valores e no momento histérico de sua comunidade. Por outro lado, o objeto do
conhecimento é construido por aspectos culturais de grupos sociais. Assim o
Construtivismo é considerado interacionistas.

Portanto, tem-se que a base epistemolégica do Curso de Engenharia de Alimentos
da UFES dar-se-a pelo constante exercicio da constru¢ao do conhecimento, fundamentado
em principios que tragam desenvolvimento a sociedade, respeitando o individuo, os grupos
sociais e 0s recursos naturais.

4.3 FUNDAMENTOS DIDATICO-PEDAGOGICOS

O fundamento da proposta pedagogica do curso de Engenharia de Alimentos da
UFES esta na construcdo e reconstrucdo de conhecimentos que possibilitem ao futuro
Engenheiro de Alimentos a conduzir por meios especificos o exercicio profissional em
atividades que referem industrializacdo, acondicionamento, preservagao, transporte e
abastecimento de produtos alimentares, e de seus servigos afins e correlatos. Isso dar-se-a
com a aplicagdo de conhecimentos e técnicas de natureza fisica, quimica e bioldgica,
levando em consideracdo preceitos econdmicos, sociais e ambientais. E esta concepcéao
norteara as atividades didatico-pedagogicas do Curso.

Para tanto, o processo dindmico a ser implementado para a formacdo dos
Engenheiros de Alimentos na UFES sera norteado pelas seguintes politicas:

a) Permitir uma formacgao ética do cidadao inteirado dos preceitos no que se refere ao
respeito ao individuo, aos grupos soécios e aos recursos ambientais, quando do
exercicio profissional;

b) Possibilitar um ambiente favoravel ao desenvolvimento harmonioso dos académicos
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no que se refere aos dominios cognitivos, afetivos, psicoldgicos, bioldgicos e
sociais;

c) Construir a relacdo académicos professores com orientagdo pedagogica
fundamentada nos principios do Construtivismo Sécio Interacionista, em que os
professores exercem o papel de catalisador (mediador) do processo de interagao
que ocorre entre o sujeito da aprendizagem (o estudante) e o objeto de
conhecimento; e

d) Capacitar os professores para que estes sejam capazes de interagir com os
académicos e captar deles as suas manifestacdes e concepgdes prévias sobre os
assuntos a serem estudados. Assim os professores melhor exercerdo o papel de
ancora no processo de aprendizagem e os académicos melhor tratardo as
mensagens dos professores fundamentados em suas estruturas cognitivas
construidas no cotidiano individual.

4.4 Pr essupost os Met odol 6gi cos

Os pressupostos metodolégicos para o Curso de Engenharia Alimentos da UFES
sdo os seguintes:

a) Relacao teoria-pratica

A relagao teoria-pratica € o eixo articulador para constru¢do do conhecimento, que
deve ser explorada de tal forma a despertar a elaboragcdo de proje¢cdes quanto a
aplicabilidade no mercado de trabalho, bem como, a sedimentagao do aprendizado tedrico
necessario. Sera adotada por politica a busca do conhecimento integrado para a teoria e a
pratica. Desconsiderando assim, o erréneo paradigma do aprendizado memoristico em que
a idéia é que primeiro o estudante precisa dominar a teoria para depois aprender a pratica.

Foi planejado para que a busca do conhecimento tedrico-pratico seja implementada
deste o primeiro semestre do Curso. Quer em cargas horarias das disciplinas, bem como,
em atividades complementares que propiciam ao estudante a compreensao do curso e sua
forma de insercéo para o bem da sociedade.

b) Interdisciplinaridade

E indispensavel que o individuo, o sujeito do aprendizado, o futuro Engenheiro de
Alimentos, conquiste uma formagao solida sistematizada e aprofundada em conceitos e
relacbes indispensaveis a construcdo da competéncia profissional. E para que haja
efetividade nesse processo a matriz curricular do Curso de Engenharia de Alimentos foi
organizada contemplando temas interdisciplinares de areas do conhecimento humano
como: matematica, fisica, quimica, sociologia, economia, administracdo, comunicacao,
relagdes humanas; ciéncias do meio ambiente e ciéncias e tecnologias de alimentos.
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¢) Pesquisa Enquanto Principio Educativo

A pesquisa como principio educativo € um elemento constitutivo e fundamental na
construgdo do conhecimento, sendo assim indispensavel a sua prevaléncia nos varios
momentos curriculares. Desta forma a familiaridade com a teoria podera ser concretizada
por meio de conhecimentos em pesquisas que lhe fomentardo sustentacdo. E a realizagao
de atividades pratica constituira no aprimoramento de técnicas investigativas, que sao
importantes habilidades na buscas de conhecimentos.

Além disso, o académico sera instigado a participar dos programas de iniciagao
cientifica existentes, estagios extra-curriculares, bem como, estara realizando pesquisa
quando da elaboragao do Trabalho de Conclusao do Curso - TCC.

d) Ensino problematizado e contextualizado

O processo de ensino e aprendizagem esta diretamente relacionado a capacidade
de formulagdo de um problema o que demanda capacidade de contextualizacdo do
individuo. Para tanto, em se tratando de um curso de graduacdo € importante ser
observado a indissociabilidade entre o ensino, pesquisa e extensdo. Assim os estudante de
Engenharia Alimentos da UFES terdo oportunidade de estabelecer interagbes com diversas
areas do conhecimento sendo entdo capaz de relacionar o conhecimento cientifico a
realidade social.

Desse modo, além dos académicos terem o processo de produgédo do conhecimento
fundamentado na matriz curricular que proporcionarao ferramentais para problematizagao e
contextualizagdo nas atividades de ensino. Além disso, quando da elaboragdo do Trabalho
de Conclusao de Curso e da realizagado do Estagio Curricular Supervisionado seréo focados
aspectos da interdisciplinaridade e a contextualizacao.

Nesse contexto cabe salientar a importancia das disciplinas: Metodologia de
Pesquisa e Redacao Cientifica, Introdugdo a Engenharia de Alimentos e Sociologia.

e) Flexibilidade Curricular

Pelo fato do Curso de Engenharia de Alimentos da UFES esta sendo concebido
tendo por principio pedagdgico a construgcdo do saber, a flexibilidade desponta como
elemento indispensavel quando da estruturacao curricular. Isso é relevante em virtude das
demandas e da dindmica da sociedade contemporanea.

A politica de flexibilidade curricular da Engenharia de Alimentos na UFES estara
pautada em: (i) otimizar a disponibilidade de tempo livre por meio da organizacdo dos
horarios; (ii) ofertar disciplinas optativas nas diferentes énfases do curso, oportunizando ao
estudante a livre escolha respeitando suas competéncias e habilidades; (iii) instigar a
participacao dos académicos em atividades complementares; e (iv) incentivar os
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académicos a participacdo no programa de mobilidade institucional que permite ao
estudante cursar disciplinas em outras universidades conveniadas a UFES.

f) Integragao com mercado de Trabalho

Sera um desafio aos académicos, coordenacgao e docentes do Curso de Engenharia
de Alimentos estar sintonizados a dindmica do mercado de trabalho. O qual tem exigido
profissionais qualificados e competentes, ndo s6é campo profissional, mas também na
capacidade de estabelecimento de relacionamentos proficuos no ambiente de trabalho
normalmente constituidos de equipes multidisciplinares.

Portanto sera estimulado, que os académicos desenvolvam as capacidades para
atuarem como autbnomos, e como, integrantes de equipes multidisciplinares.

Assim, a busca dessa integracdo se dara por meio de atividades como: (i) Estagio
Supervisionado, (ii) Estagios Extra-Curriculares, e (iii) Atividades de Extensdo como as
semanas de cursos em que profissionais atuantes sdo convidados a expor suas vivéncias.

5. OBJETIVOS

Os objetivos especificos da estruturacdo e execucdo do  Projeto Politico-
Pedagogico do Cursos de Engenharia de Alimentos da UFES séo:

1) Formar profissionais engenheiros com habilitagdo em Engenharia de
Alimentos, com perfil para atuar nas areas de producdo, desenvolvimento
cientifico, extensdo e com capacidade empreendedora;

2) Formar engenheiros de alimentos capazes de planejar, implementar e
gerenciar programas que apresentem por metas: (a) o fornecer alimentos
com qualidades fisica, sanitarias e nutricionais; (b) garantir o fornecimento de
alimentos livres de agentes patoldgicos; (c) reduzir as perdas de alimentos e
aumentar disponibilidade; (e) proporcionar a melhor estruturagdo de uma
sociedade com planos fundamentados na boa saude dos seres humanos; e
(9) eliminar a fome, flagelo que assola milhdes de pessoas;

3) Desenvolver no académico a sua capacidade de organizagdao e
planejamento para o alcance de metas em seu projeto de qualificagao
profissional como futuro engenheiro de alimentos;

4) Fomentar e criar ambiente propicio para que os académicos atuem em
projetos de pesquisa e de extenséo;

5) Propiciar aos académicos as experiéncias da pratica profissional durante o
curso por meio de aulas praticas, atuacdo em plantas pilotos de
processamento de alimentos e estagios em empresas do setor;

6) Instrumentar os académicos para que como profissionais fagam uso dos
recursos de pesquisa operacional para modelar, simular e fundamentar
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decisbes nos que se refere a sistemas de producdo, processamento,
armazenagem, embalagem e distribuicdo alimentos;

7) Agucar o interesse dos académicos pela arte de atuagcdo como
empreendedor; e

8) Apoiar a implantacdo da Empresa Junior em que os académicos sob
supervisdo de seus professores, estes apresentem ao mercado para
apresentar solugdes e estruturar planejamentos.

6. PERFIL DO PROFISSIONAL

A Engenheira de Alimentos € uma das modalidades de engenharia na qual o
profissional tem como formagao especifica a habilitacdo para atuar nos processos de
industrializacdo de: (1) Produtos Lacteos; (2) Produtos Carneos; (3) Produtos de
Panificacdo e Massas; (4) Frutas e Hortalicas; (5) Bebidas; e (6) Produtos de Origem
Vegetal.

De acordo com a Resolugdo CNE/CES 11 de 11.03.2002 do Conselho Nacional de
Educacgao é especificado em seu artigo quarto que: “A formagdo do engenheiro tem por
objetivo dotar o profissional dos conhecimentos requeridos para o exercicio das seguintes
competéncias e habilidades gerais:

I - aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnolégicos e instrumentais a

engenharia;

Il - projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

Il - conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

IV - planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servigos de engenhatria;

V - identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

VI - desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

VI - supervisionar a operagdo e a manutengdo de sistemas;

VIl - avaliar criticamente a operagcédo e a manutencao de sistemas;

VIII - comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e grafica;

IX - atuar em equipes multidisciplinares;

X - compreender e aplicar a ética e responsabilidade profissionais;

Xl - avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental;

XII - avaliar a viabilidade econémica de projetos de engenhatria; e

Xl - assumir a postura de permanente busca de atualizagdo profissional.”

7. ORGANIZAGAO CURRICULAR
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Conforme a Resolugdo CNE/CES n°. 11 de 11.03.2002 os curso de Engenharia
devem apresentar em seus curriculos os seguintes Nucleos: (a) Conteudos Basicos, (b)
Conteudos Profissionalizantes e (c) Conteudos Especificos.

O Nducleo de Conteudos Basicos deve totalizar 30% da Carga Horaria Minima do
Curso e deve prever a oferta dos seguintes conteudos: (I) Metodologia Cientifica e
Tecnoldgica; (II) Comunicacédo e Expressao; (lll) Informatica; (IV) Expressao Gréfica; (V)
Matematica; (VI) Fisica; (VII) Fenbmenos de Transporte; (VIII) Mecanica dos Sélidos; (IX)
Eletricidade Aplicada; (X) Quimica; (XI) Ciéncia e Tecnologia dos Materiais; (XII)
Administracao; (XIIl) Economia; (XIV) Ciéncias do Ambiente; e (XV) Humanidades, Ciéncias
Sociais e Cidadania.

O Nucleo de Conteudos Profissionalizantes deve somar 15% da Carga Horaria
Minima. Para este caso a Instituicdo proponente do Projeto Pedagdgico devera compor
este nucleo tendo por orientagdo 53 tépicos discriminados no paragrafo terceiro da
Resolugdo CNE/CES 11 de 11.03.2002.

Quanto ao Nucleo de Conteudos Especificos de acordo com o Artigo 6° paragrafo
quarto da Resolugdo CNE/CES n°11 de 11.03.2002, este deve ter por caracteristicas: (a)
extensdes e aprofundamentos dos conteudos do Nucleo de Conteudos Profissionalizantes,
e (b) o contingenciamento conteidos complementares destinados a caracterizar
modalidade em questdo, neste casso a Engenharia de Alimentos. Esses conteudos devem
consubstanciar o restante da carga horaria total e sao propostos exclusivamente pela IES.

7.1. Conteudos e Disciplinas.

Nos Quadros 1, 2 e 3 sédo apresentados as relagdes de conteudos e disciplinas do
Nucleo de Conteudos Basicos, Nucleo de Conteudos Profissionalizantes e Nucleo de
Conteudos Especificos, respectivamente. Estes foram elaborados de acordo com
orientagdes descritas na Resolugdo CNE/CES n°11 de 11.03.2002.
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