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Resumo: O ensino superior no Brasil vem sofrendo alteragdes e inovagoes quanto as
modalidades a serem oferecidas. Aos cursos de graduagdo, programas de pos- graduagdo e
de extensdo, a LDB acrescentou uma nova alternativa que é a implementa¢do de cursos
seqiienciais por campos do saber. Este trabalho relata a proposta para implanta¢do de um
curso seqiiencial de complementagdo de estudos na Universidade Metodista de Piracicaba.
Trata-se de um curso superior de complementagdo de estudos em tecnologia e processamento
de alimentos, coletivo, com 408 horas (24 créditos), vinculado ao curso de Engenharia de
Alimentos da Faculdade de Engenharia, Arquitetura e Urbanismo da UNIMEP, que visa a
capacitagdo profissionais a portadores de diplomas de segundo grau, graduados em
Engenharia de Alimentos e outros profissionais atuantes em areas afins. O oferecimento do
curso veio atender a necessidade detectada junto ao parque industrial regional na drea de
tecnologia e processamento de alimentos. O curso tem como objetivo a qualificagdo de
recursos humanos para atuacdo em industrias de transformac¢do de alimentos,
interrelacionando a drea de tecnologia com a engenharia de alimentos. Apos a aprovagdo da
proposta do curso pelo Conselho Universitario da UNIMEP, foi iniciado o levantamento do
publico alvo e promovida a divulga¢do do seu oferecimento para o segundo semestre de
2004. Este trabalho tem como objetivo apresentar a proposta curricular do curso Seqiiencial
de Complementac¢do de Estudos em Tecnologia e Processamento de Alimentos e a sua inter-
relagdo com a grade curricular do curso de Engenharia de Alimentos da UNIMEP.
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1. INTRODUCAO

A Universidade precisa redescobrir e redefinir a sua participagdo na sociedade construida
ao longo do século XX, a sua missdo historica, social e politica nas suas relacdes com os
individuos e instituigdes da sociedade em que estd inserida, com base nos desafios
emergentes. Um grande desafio para a Universidade ¢ a busca de alternativas que lhe
permitam estar aberta e tornar possivel um saber que capacite os diversos grupos sociais a
tomar consciéncia das limitagdes e potencialidades, para com eles produzir e buscar novos
conhecimentos, técnicas e competéncias que levem o individuo a analisar, planejar e construir
o seu futuro como alguém que se encontrou e integrou na coletividade do seu grupo social, no
exercicio e na sua cidadania (HENZ, 2001).



Neste contexto, a Politica Académica da UNIMEP determina que a Universidade deve
atuar junto a sociedade na constru¢do da cidadania com conseqiiente atuagdo na melhoria da
qualidade de vida, através da formacao de pessoal com qualificacdo adequada para atender a
demanda na regido.

O ensino superior no Brasil vem sendo avaliado para atender a regulamentagdo prevista na
Lei de Diretrizes ¢ Bases da Educagao Nacional — LDB (lei n°® 9394 de 20/12/1996). Esta lei
quando disciplinou a abrangéncia dos cursos e programas da educacdo superior, trouxe
inovagdes quanto as modalidades a serem oferecidas. Aos cursos de graduagdo, programas de
pos-graduagdo e de extensdo, a LDB acrescentou uma nova alternativa que ¢ a implementacao
de cursos seqlienciais por campos do saber, 0s quais encontram-se previstos no item I, artigos
44, do capitulo IV da Lei de Diretrizes e Bases da Educag@o Nacional. Tais cursos constituem
uma nova modalidade na area educacional, ja devidamente regulamentada pela Resolugao N°
1 de 27/01/99, que vem sendo implantada em algumas universidades com o objetivo de
reduzir as distancias entre o mundo académico e a realidade das empresas, além de facilitar o
acesso dos menos privilegiados ao ensino superior.

Segundo VELLOSO (1998) em seu relato de parecer sobre Cursos Seqiienciais no Ensino
Superior, a auséncia de delineamento especifico para a nova proposta convida a inovagdes que
atendam as demandas por ensino pds-médio e superior, oriundas dos mais diferenciados
setores sociais, abrindo oportunidades para a indispensavel diversificagdo de nosso ensino
superior, permitindo que a expansao das vagas alcance, em médio prazo, indices de matricula
comparaveis aos de outros paises da América Latina com desenvolvimento sdcio-econdmico
similar ao brasileiro.

Quanto a areas do conhecimento e campos do saber, tais cursos caracterizam-se por sua
abrangéncia especifica. Os campos de saber dos cursos seqiienciais nao se identificam com as
tradicionais areas do conhecimento, com suas aplicagdes ou com as 4areas técnico-
profissionais nas quais costumeiramente diplomam-se nossos estudantes. Pela definicdo do
inciso I do art. 44, os cursos seqiienciais terdo diferentes niveis de abrangéncia, sugerindo que
campos de saber podem constituir-se a partir de elementos de mais de uma das areas do
conhecimento, de mais de uma de suas aplicacdes ou de mais de uma das areas técnico-
profissionais; campos de saber também podem estar contidos numa destas areas do
conhecimento, numa de suas aplicagdes ou numa das areas técnico-profissionais.

Ainda segundo VELLOSO (1998), os cursos seqiienciais podem servir ao interesse de
todos os que, possuindo um certificado de conclusdo de ensino médio, buscam ampliar ou
atualizar, em variado grau de extensdao ou profundidade, seus horizontes intelectuais em
campos das humanidades ou das ciéncias, ou mesmo suas qualificagdes técnico-profissionais,
freqiientando o ensino superior sem necessariamente ingressar num curso de graduacdo. Dessa
forma os cursos seqiienciais estdo inseridos no contexto da educagdo continuada de terceiro
grau, uma vez que individuos podem realizar varios cursos seqiienciais ao longo de sua vida.
Cursos como estes podem permitir que o futuro graduado obtenha uma formacao
complementar a 4rea de estudos que estd seguindo. A aprovagdo neste conjunto de disciplinas
lhe permitird obter um certificado, além do seu diploma de graduacao.

Os cursos de destinacdo coletiva, com variada duragdo, desde algumas semanas até varios
meses letivos, também podem complementar estudos que foram realizados no ensino médio,
ampliando horizontes intelectuais ou provendo uma iniciagdo profissional, visto que a
aprovagao no conjunto articulada de disciplinas que os compdem dao direito a certificado de
curso superior. Para atender aos objetivos deste tipo de curso, os mesmos devem atender a
demanda externa local, sem concorrer com os cursos regulares, mas sim abrindo novas frentes
emergentes.

A implementacgdo de cursos seqiienciais ¢ uma das metas que constam do Plano de Ac¢ao
da éarea académica da UNIMEP. Devem estar de acordo com a Politica Académica da
UNIMEP que norteia a pratica de ensino da Universidade e tem como principio fundamental o
compromisso ético com a construgdo da cidadania como patrimonio da sociedade civil.

Segundo as diretrizes estabelecidas pela UNIMEP um curso seqiiencial a ser
implementado deve estar vinculado a um curso de graduacdo, estando devidamente inserido
no contexto de seu projeto pedagogico.



Este trabalho tem como objetivo apresentar a proposta curricular do curso seqiiencial de
complementacdo de estudos em tecnologia e processamento de alimentos e a sua inter-relagao
com a grade curricular do curso de Engenharia de Alimentos da UNIMEP.

2. A DEMANDA DE PROFISSIONAIS PARA A INDUSTRIA DE ALIMENTOS

O Brasil € um pais com grande tradicao e cultura na produgdo de alimentos para consumo
interno e exportacdo. A transformacdo de matérias primas alimentares em produtos elaborados
de maior valor agregado ¢ uma realidade cada vez maior. Ha uma crescente demanda por
alimentos mais saudaveis e seguros para atender um publico cada vez mais exigente. Assim,
estd havendo uma adequacdo normativa dos organismos internacionais para atender e
equacionar as exigéncias de paises parceiros comerciais quanto a qualidade e seguranga
alimentar e a globalizagdo comercial. Orgios governamentais competentes tém atualizado sua
legislacdo e implementado seus mecanismos de controle especificos — até transformando-os
em barreiras nao tarifarias e as empresas vém buscando fazer as adequagdes necessarias.

As transformacgdes decorrentes do desenvolvimento industrial condicionaram a sociedade
moderna ao crescente consumo de alimentos processados e semiprocessados. No Brasil, a
acelerada urbanizag¢do tem determinado novos hébitos e padrdoes de consumo e os alimentos
industrializados ocupam cada vez mais espago na mesa dos brasileiros. As oportunidades
neste campo sdo imensas, ndo somente pelo mercado interno, como para 0 comércio
internacional. Trata-se de um setor estratégico para viabilizar o desenvolvimento econdmico e
social do pais. O fortalecimento e a consolidacdo do setor industrial de alimentos podera ser
um meio de criar empregos, incrementar a produtividade agricola e contribuir para a geracao
de divisas (STRINGHETA, 1997).

As mudangas no panorama econdmico mundial vém provocando transformagdes no setor
alimenticio a nivel nacional e mundial. A procura pela diferenciacdo e diversificacdo de
produtos, acarretando uma segmentacdo mais fina de mercados, ¢ uma exigéncia crescente dos
consumidores quanto a qualidade de produtos e servigos e a busca de vantagens competitivas
mais duradouras para estes produtos. Neste contexto de mudangas, destaca-se a importancia
do capital humano como forma de explorar novas oportunidades de negdcios e gerenciar o
impacto destas mudangas no ambiente produtivo da empresa (BATALHA, et al. 2000).

A necessidade maior de qualificagdo de recursos humanos em educacdo bdasica e as
atividades sistematicas de treinamento sdo hoje fatores determinantes da competitividade.
Varias pesquisas demonstram que o setor de alimentacdo, na regido metropolitana de
Campinas, vem empregando e mantendo o nivel de emprego estavel (UNIMEP, 1998).
Pesquisa realizada nesta regido mostra que o setor de alimentacao conta com 6.379 empresas,
empregando 16.000 trabalhadores. Também em Sa@o Paulo, existe um grande parque industrial
alimentar, incluindo iniciativas de pequenas, médias e grandes empresas. Neste segmento
existem engenheiros de alimentos e profissionais afins com necessidade de reciclagem e
atualizag@o dos conceitos técnicos necessarios para a fabricagdo de alimentos industrializados
com qualidade e seguranca.

Em um ambiente dinamico e turbulento, onde negdcios mudam rapidamente e inovagdes
tecnologicas proliferam na forma de novos produtos e processos, a busca pela competitividade
impde as empresas a necessidade de contar com profissionais capacitados, aptos a fazerem
frente as ameagas e oportunidades do mercado (Brandao e Guimaraes, citado por BATALHA,
2000).

Para o atual mercado de trabalho das industrias de alimentos, a demanda por profissionais
capacitados cresce na mesma propor¢do em que aumenta a participacdo de empresas
multinacionais no pais. Desta forma, o profissional que atua na drea de engenharia ou na area
das ciéncias e tecnologia de alimentos deve ser capaz de atuar na elaboracdo de propostas
estratégicas e modos de producdo que permitam alcangar altos padrdes de produtividade, de
modo a garantir a sobrevivéncia e o crescimento de empresas e servicos de alimentagdo. Deve
também atuar na area de tecnologia de processos de produg¢do com aproveitamento maximo
das matérias-primas, fabricagdo de equipamentos especificos, projetos industriais, controle de
qualidade e desenvolvimento de métodos de conservagao de alimentos.



Segundo a ABIA (Associagao Brasileira das Industrias de Alimentos) a defasagem
tecnologica ¢ um dos problemas para a nossa maior penetragdo no mercado externo, pois € ela
que permite agregar valor aos produtos alimenticios. O processamento possibilita ndo so a
oferta de alimentos mais homogénea ao longo do ano pela estabilizagdo dos pregos, como
também a reducdo de perdas, aumentando a disponibilidade liquida de géneros alimenticios a
populagdo.

As industrias sentem muito a falta de profissionais de nivel técnico para operar
equipamentos ou exercer atividades que exigem elevada qualificagcdo basica. Escolas técnicas
da regido buscam colocar no mercado profissionais, mas o numero de formados ¢ limitado e
muitas vezes ndo atende boa parte das necessidades, que sdo a formacao basica, além de s
conseguirem atender & demanda local.

A Tecnologia de Alimentos constitui o elo de ligagdao entre a produgdo € o consumo.
Assim, pertencem ao campo de atuagdo do profissional com formagdo na area o manuseio, 0
transporte, o processamento, a preservacdo e a utilizacdo dos alimentos. A Tecnologia de
Alimentos deve estar estritamente ligada a producdo e processamento de alimentos e aos
principios e praticas de higiene e nutri¢ao (ABIA, 2001).

A Faculdade de Engenharia, Arquitetura e Urbanismo/UNIMEP esta inserida numa regiao
onde existe elevada demanda por profissionais com capacitagdo na area de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, o que vem justificar esta proposta de implementagdo de um Curso
Seqiiencial em Tecnologia e Processamento de Alimentos, devidamente inserido no Projeto de
Implantagdo do Curso de Engenharia de Alimentos, norteado pela Politica Académica da
UNIMEP.

3. O CURSO SEQUENCIAL DE TECNOLOGIA E PROCESSAMENTO DE
ALIMENTOS DA UNIMEP

3.1. Estrutura do curso

Trata-se de um Curso Seqiiencial com destinac¢do coletiva, modalidade Complementacdo
de Estudos, denominado Curso Superior de Complementacdo de Estudos em Tecnologia e
Processamento de Alimentos e possui carga horaria de 408 horas aula, correspondendo a 24
créditos. O curso ¢ constituido por trés mddulos, com 11 disciplinas distribuidas ao longo de
trés semestres (Tabela 1).

Tabela 1 — Mddulos com as respectivas disciplinas e numero de créditos

Modulo Disciplinas N° de créditos/ horas/aula
1 Fundamentos de Ciéncia de Alimentos 04 créditos (68 h/a)

Principios de  Conservagdo  de 02 créditos (34 horas/aula)

Alimentos

Legislagdo e Controle de Qualidade 02 créditos (34 horas/aula)
2 Tecnologia de Leite e Derivados 02 créditos (34 horas/aula)

Tecnologia de Carnes e Derivados 02 créditos (34 horas/aula)

Tecnologia de Produtos de Frutas e 02 créditos (34 horas/aula)

Hortalicas

Higiene e Sanitizagdo em Industrias de 02 créditos (34 horas/aula)
Alimentos




3 Tecnologia de Panificacdo 02 créditos (34 horas/aula)
Microcervejaria 02 créditos (34 horas/aula)
Tecnologia de Cacau e Chocolate 02 créditos (34 horas/aula)
Tépicos de Administracdo de Empresas 02 créditos (34 horas/aula)

3.2. Objetivos do curso

O curso visa atender aos seguintes objetivos:

e Contribuir para a constru¢do da cidadania, promovendo o desenvolvimento social e
econdmico na regido através da capacitagao e aperfeigoamento profissional;

* Proporcionar capacitagdo e/ou aperfeicoamento profissional na area de tecnologia de
alimentos a portadores de diploma de segundo grau, graduados em Engenharia de
Alimentos e outros profissionais atuantes em areas afins; e

* Atender a demanda regional quanto a qualificagdo de recursos humanos para atuarem
em industrias de alimentos.

Além disso, o curso proposto tem como objetivos especificos a capacitacdo e/ou
aperfeicoamento do aluno para:

* Atuar na area de tecnologia e processamento dos diversos grupos de alimentos, com
aproveitamento maximo das matérias-primas;

* Propor métodos de preservacao e conservacao de alimentos e matérias-primas;

* Atuar na area de controle de qualidade de processamento de alimentos;

» Supervisionar fabricas e indistrias de processamento de alimentos;

e Atuar na defini¢do/implementacdo de agdes que visam o gerenciamento de industrias
de alimentos; e

* Conhecer as necessidades das instalacdes de industria de alimentos.

3.3. Avaliac¢ao e certificado

Ao final do cumprimento dos trés modulos, o aluno recebera um Certificado de
Complementagao de Estudos em Tecnologia e Processamento de Alimentos, no qual deve
constar as disciplinas com respectivas ementas e carga horaria. Aos alunos que cursarem
disciplinas isoladas, serda fornecido certificado referente a disciplina em questdo, com
respectiva ementa e carga horéria.

3.4. Publico alvo

Serdo considerados aptos a ingressar no curso, portadores de diploma de segundo grau e
nivel superior. Em caso de nimero de inscrigdes excedente em relacdo ao numero de vagas
disponiveis, o preenchimento das vagas sera feito através de analise curricular.

3.5. Divulgacao

Visando atingir o publico alvo vem se buscando realizar a divulga¢do do curso junto a
empresas da regido, através de jornais, revistas técnicas especificas e internet.

3.6. Calendario para o periodo letivo

Apo6s a aprovagdo da proposta do curso pelo Conselho Universitario da UNIMEP, foi
iniciado o levantamento do publico alvo e promovida a divulgacdo do seu oferecimento.
Pretende-se implementar o curso junto a Faculdade de Engenharia, Arquitetura e Urbanismo a
partir do segundo semestre de 2004. As disciplinas serdo oferecidas no periodo noturno e/ou
aos sabados pela manha e deverao obedecer as seqiiéncias descritas na Tabela 2 abaixo:

Tabela 2: Calendario para o periodo letivo

Moédulo / disciplina Semestre/ano



Modulo Fundamentos de Ciéncia de Alimentos
I Principios de Conservacao de Alimentos Agosto-Dezembro/2004
Legislagao e Controle de Qualidade

Modulo  Tecnologia de Leite e Derivados
I Tecnologia de Carnes e Derivados Fevereiro-Junho/2005
Higiene e Sanitizacdo em Industrias de Alimentos
Tecnologia de Produtos de Frutas e Hortaligas
Modulo = Tecnologia de Panificacdo
1 Microcervejaria Agosto-Dezembro/2005
Tépicos de Administracdo de Empresas
Tecnologia de Cacau e Chocolate

4. A RELACAO ENTRE O CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS E O
CURSO SEQUENCIAL DE TECNOLOGIA E PROCESSAMENTO DE
ALIMENTOS DA UNIMEP

O objetivo do curso de Engenharia de Alimentos da UNIMEP ¢ o de formar um
profissional generalista, profissional ético e comprometido com a sociedade, no que tange a
qualidade do produto final. Este profissional terd condi¢des de dar um tratamento adequado a
matéria-prima, a preservacao, ao armazenamento e ao transporte, chegando até ao consumo do
alimento. O curso de Engenharia de Alimentos da UNIMEP propde formar profissionais com
conhecimentos, habilidades e competéncias para desenvolver atividades relacionadas a
elaboracdo de projetos, a operacdo e¢ a gestdo de instalagdes industriais de processos
alimenticios. Desta forma, o profissional estara capacitado para analisar e estudar o conjunto
de conhecimentos e informagdes na area de engenharia de alimentos para sugerir e propor
solucdes dentro de uma conceituagdo socio-economica atendendo necessidades da sociedade.
O Engenheiro de Alimentos, através da combinag¢do dos conhecimentos das ciéncias de
alimentos, da tecnologia de processamento dos alimentos e da engenharia, conforme
apresentado na grade curricular do curso de Engenharia de Alimentos da UNIMEP (Tabela 3),
procurara aproveitar a0 maximo as reservas da agricultura, pecudria e pesca, visando atingir o
melhor padrdo alimentar para a populagao.

Tabela 3: Grade curricular do curso de Engenharia de Alimentos da UNIMEP.

DISCIPLINAS _CREDITOS

Teoricos = Praticos

1° Semestre

Matematica I

Quimica Geral

Fisica I

Introduc¢do a Engenharia de Alimentos

Introdugdo a Informatica 2

2° Semestre

Matematica I1

Fisica Il

Fisico-Quimica

Desenho Técnico

Matéria primas Agropecuarias I1

Comunicacdo e Expressao I

Matérias- Primas Agropecuarias I

3° Semestre

Matematica I1I

Fisica III

Filosofia — Sentido da Vida

Comunicagdo e Expressdo 11

Quimica Orgénica

Aplicacdes de Engenharia de Alimentos I

Microbiologia Basica

4 ° Semestre

Matematica IV

Economia
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Teologia e Cultura

Eletrotécnica

Filosofia, Teoria do Conhecimento
Microbiologia de Alimentos I

Quimica Analitica

Desenho Auxiliado por Computagéo

5 © Semestre

Matematica V

Aplicagdes de Engenharia de Alimentos I1
Resisténcia dos Materiais

Microbiologia de Alimentos 11

Bioquimica

Tecnologia de Embalagens

Filosofia Etica Geral

Sociologia Geral

6° Semestre

Estatistica Industrial e Controle

Engenharia Térmica I

Bioquimica de Processos

Quimica de Alimentos

Nutrigdo

Sociologia Aplicada

Toxicologia de Alimentos

7° Semestre

Aplicagdes na Engenharia de Alimentos III
Engenharia Térmica II

Operag¢des Unitarias nas Industrias de Alimentos I
Higiene Industrial

Bioquimica de Alimentos

Andlise de Alimentos

8° Semestre

Controle de Qualidade nas Ind. de Alimentos
Operag¢des Unitarias nas Industrias de Alimentos 11
Fisico- Quimica dos Alimentos

Trabalho de Graduagao |

Transferéncia de Massa

Analise Sensorial

Gestao Empresarial

9° Semestre

Operagdes Unitarias nas Industrias de Alimentos II1
Tecnologia dos Produtos de Origem Vegetal
Engenharia Bioquimica

Quimica Ambiental

Optativa I

Trabalho de Graduagdo II

Nova PCP

10° Semestre

Logistica nas Industrias de Alimentos
Tratamento de Residuos Agroindustriais
Trabalho de Graduagéo I1I

Optativa II

Tecnologia dos Produtos de Origem Animal
Etica Profissional
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O curso Seqiiencial de Complementagdo de Estudos em Tecnologia e Processamento
de Alimentos, conforme exposto em sua grade curricular no item 3.1., visa principalmente a
capacitagdo do profissional na area especifica da Tecnologia de Alimentos, tanto de origem
vegetal, como de origem animal, atendendo a demanda regional quanto a qualificacdo de
recursos humanos para atuarem em industrias de alimentos.

A grade curricular do curso Seqiiencial de Complementagdo de Estudos em
Tecnologia e Processamento de Alimentos permite o aproveitamento de disciplinas cursadas
no curso de Engenharia de Alimentos. A disciplina Fundamentos de Ciéncia de Alimentos
pode receber equivaléncia de disciplinas da area de Quimica de Alimentos e Microbiologia de
Alimentos e a disciplina Principios de Conservagao de Alimentos pode receber equivaléncia
de disciplinas de Principios de Tecnologia de Alimentos desde que o numero de créditos
destas ndo seja inferior a 04 e 02, respectivamente.



A inter-relagdo entre o curso de Engenharia de Alimentos e o curso Seqiiencial de
Complementacdo de Estudos em Tecnologia e Processamento de Alimentos ocorre também
pelo fato de que algumas disciplinas da grade do curso seqiiencial poderiam ser eleitas como
disciplinas optativas para o aluno de graduacdo em Engenharia de Alimentos da UNIMEP,
assim como para outros cursos que tenham areas afins. Um outro aspecto a ser considerado ¢é
que o aluno do curso de Engenharia de Alimentos tem a possibilidade de participar de
disciplinas especificas dos moddulos do curso seqiiencial com a finalidade de um
aprimoramento em um area desejada, sendo os créditos destas disciplinas computados no seu
curriculo.

5. CONSIDERACOES FINAIS

A implementagdo do curso seqiiencial na UNIMEP, modalidade Complementacdo de
Estudos em Tecnologia e Processamento de Alimentos, deverd permitir ao curso de
Engenharia de Alimentos a materializagcdo de alguns objetivos propostos em seu projeto
pedagogico, bem como uma aproximacao efetiva com as industrias da regido.

A principal dificuldade encontrada para a elaboracdo da proposta e implementacao do
curso tem sido o desconhecimento do publico em relacdo a cursos seqiienciais € a organizagao
de procedimentos operacionais na Universidade por tratar-se de uma nova modalidade de
curso a ser oferecido.
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IMPLEMENTATION OF A SEQUENTIAL COURSE FOR COMPLEMENTARY
STUDY IN FOOD TECHNOLOGY AND PROCESSING

Abstract: This work presents an experience to offer a sequential course for complementary
study in the FEAU/UNIMEP. The course aims to support local industries which work on food
technology and processing. The Superior Course for Complementary Study in Food
Technology is a complementary study, collective, with 408 hours, linked to the Food
Engineering courses of the Engineering and Chemical Sciences College of UNIMEP. The
course aims the teach people who have the second grade diploma a professional improvement
in the food area allowing the social and economic development of the region. The objective of
this work is to present a curricular proposal of the sequential course for complementary
study in food technology and processing and show its relation with the curriculum of the
Course of Food Engineering of UNIMEP.
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