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Resumo: A atual demanda por alimentos, associada as mudangas dos padrées de
desenvolvimento praticados neste Século estdo propiciando a abertura de novos mercados
profissionais, onde os setores da pecudria, da biotecnologia, da industria do pescado, da
carne, de grdos e os seus respectivos derivados vém apresentando indicadores expressivos,
levando ao crescimento das exportagoes de produtos beneficiados. Por esta razdo a demanda
de profissionais ligados as areas de agronegocios, meio ambiente, biotecnologia, nutrigdo,
entre outras, figuram entre as mais promissoras para os proximos anos. Um dos
profissionais mais adequados para atender as necessidades desse mercado de trabalho é o
engenheiro de alimentos, que tem como objetivo viabilizar solugoes para a problemdtica da
alimentagdo, desenvolvendo técnicas de engenharia aplicadas ao processamento de
alimentos e com capacidade de avaliar a dimensdo da desigualdade social, tanto no que diz
respeito a produgdo e ao acesso de produtos alimenticios industrializados, quanto aos seus
valores nutricionais. Assim é que a Escola de Engenharia Mackenzie pretende oferecer o
Curso de Engenharia de Alimentos apresentando solugoes para o setor, com um projeto
politico diddtico pedagdgico inovador que contempla uma estrutura curricular que possui a
identidade da Institui¢do, respeitando as particularidades desta modalidade de engenharia,
conduzindo ao desenvolvimento de um conjunto de capacidades referenciais e metodologicas
com um diferencial que sdo as habilidades adquiridas pelos académicos, capacitados e
competentes também adquiridas pelas atividades complementares especificas, levando o
académico a se tornar um elemento ativo no processo ensino-aprendizagem, com uma
programagdo de estudos coerentemente e integradas, de forma ética e responsavel.

Palavras-chave: Projeto Didatico-Pedagogico, Engenharia de Alimentos e Atividades
Complementares.

Sub-Tema: Avaliagdo e Projeto-Pedagogico.



1. INTRODUCAO

A alimentagdo ¢ um dos problemas mundiais do século. A Engenharia de Alimentos ¢ uma
area de conhecimento especifica capaz de englobar todos os elementos relacionados com a
industrializacdo de alimentos, e que pode através do profissional com esta formagao,
potencializar o desenvolvimento deste ramo em todos os niveis seja na formacgdo de
profissionais, no subsidio a elaboracdo de politicas, nos projetos de pesquisa, na atuagao
dentro das empresas do setor, como na colaboracdo a preservacdo da satde publica
(normatizacao técnica, orientagdo ¢ fiscalizagdo). Atualmente, também trata de analisar os
alimentos geneticamente modificados bem como pesquisar as suas conseqiliéncias.

O surgimento e a rapida expansdo da moderna indlstria alimenticia trouxeram uma
permanente necessidade de aprimoramento dos processos de produgdo, controle, estocagem e
transporte de alimentos industrializados. Sem técnicas especificas de preparo, embalagem e
conservagdo, alguns alimentos ficariam deteriorados no trajeto entre o produtor e a mesa do
consumidor.

O desenvolvimento e a aplicacdo das tecnologias necessdrias ao processamento de
alimentos de origem vegetal e animal sdo fun¢des do engenheiro de alimentos. Pelas maos
desse profissional passa todo tipo de alimento industrializado. Ele se encarrega das diferentes
etapas de producdo, desde a obtencdo da matéria-prima a distribui¢do do produto final,
passando por pesquisas, testes e ensaios laboratoriais de novos produtos e embalagens, e pelo
projeto de equipamentos e instalagdes industriais. Faz parte de suas fungdes, também, a gestao
de qualidade e de negocios. Pode, ainda, com a crescente diversificacdo de suas atividades,
comercializar equipamentos, matérias-primas, embalagens e aditivos para a industria
alimenticia.

Assim, atualmente a profissdo de Engenheiro de Alimentos estd muito difundida,
principalmente nos paises mais industrializados, onde desempenha, cada vez mais, atividades
relacionadas, com exceléncia. Ha que se ressaltar ainda que existem muitas oportunidades de
intercdmbio de tais paises com o Brasil, possibilitando a aquisi¢do de novas tecnologias de
ponta, para posterior adaptagdo e aplicagao as nossas condi¢des, conforme Chiara (2003).

Por outro lado, a extensao territorial do Brasil propicia o desenvolvimento da agricultura,
sendo uma atividade que deve ser incentivada pelos 6rgdos governamentais, inclusive com
subsidios aos pequenos e médios produtores, visando a autonomia nacional nesse setor.

Nos tltimos anos, o Ministério da Agricultura, principalmente por meio da EMBRAPA,
proporcionou um avango substancial no desenvolvimento de novas tecnologias alternativas
para o plantio e industrializacdio de alimentos, cujos resultados vém incentivando os
agricultores e os pesquisadores no desenvolvimento e utilizagdo de equipamentos e técnicas
diferenciadas. Tais resultados fizeram com que o Brasil adquirisse uma respeitabilidade nesta
area.

Dentro desse conceito, a engenharia de alimentos deve fornecer subsidios para estabelecer
os mecanismos para o desenvolvimento da seguranca alimentar com o objetivo ndo s6 de
auto-suficiéncia neste campo, mas também que venha a possibilitar uma produgdo competitiva
perante o mercado internacional, permitindo o controle, a comercializagdo € o0 monopo6lio da
diversidade genética brasileira, segundo Baldi (2003).

Considerando a Engenharia de Alimentos como a carreira que viabiliza solu¢des para a
problematica da alimentagdo neste Pais, o Curso de Engenharia de Alimentos da UPM
destina-se a formagdo de profissionais capazes de avaliarem a dimensdo das desigualdades
existentes entre as pessoas que habitam as diversas regides que o compde, tanto no que diz
respeito ao acesso de produtos alimenticios industrializados, quanto aos seus valores
nutricionais.

Portanto, a Engenharia de Alimentos deve ser constituida por um conjunto de
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos que, por meio de agoes e atividades caracteristicas,
sdo aplicados a criacdo e ao estudo de sistemas, processos, dispositivos, materiais e
substancias utilizados na industrializa¢ao dos alimentos humanos.

O engenheiro de Alimentos € o profissional indicado para ser o responsavel pela area de
Producio, devido aos seus conhecimentos dos processos tecnoldgicos e dos equipamentos
envolvidos na industrializagdo de alimentos. Esta sua formacdo lhe permite um melhor
aproveitamento dos recursos disponiveis. Ele também atua no sentido de utilizar o melhor



processo para a transformacao da matéria prima em produto (alimento) industrializado,
conforme preconiza a Resolu¢do n° 11 do Conselho Nacional de Educagao.

Na area da Qualidade, seu preparo profissional lhe permite desenvolver, planejar € montar
programas e laboratdrios para Controle de Qualidade, bem como organizar, implementar e
gerenciar Sistemas da Qualidade, treinando equipes para essa atividade. Atua desde a
recepcdo da matéria prima até o produto acabado. Este profissional esta alicercado nas
formagoes especificas em Microbiologia, Bioquimica, Quimica, Tecnologia, Engenharia de
Alimentos e Estatistica. Esta formacao do Engenheiro de Alimentos dispensa a improvisagao
no setor.

A partir de estudos da necessidade de determinado produto no mercado consumidor, o
Engenheiro de Alimentos Pesquisa e Desenvolve novos produtos alimenticios. Ele utiliza
seus conhecimentos em matérias primas, processos ¢ equipamentos, fornecendo os subsidios
necessarios para o lancamento de um novo produto e propondo argumentos de vendas e bases
para os calculos de custos. Uma das técnicas que ele utiliza ¢ a de Analise Sensorial dos
Alimentos onde se estuda a aceitabilidade de determinando produto.

No Planejamento e Projeto Industrial, o Engenheiro de Alimentos ¢ essencial na
definicdo dos processos, equipamentos ¢ instalacdes industriais, bem como no estudo da
viabilidade econdmico-financeira do projeto.

No Gerenciamento e Administracdo da Industria Alimenticia, atua na solugdo de
problemas administrativos e/ou técnicos, pois a manutenc¢ao das atividades da industria dentro
de um orgamento preestabelecido ¢ uma de suas funcdes.

Devido aos conhecimentos basicos em tudo que se diz respeito a alimentos, aditivos e
equipamentos, esse profissional tem sido bastante requisitado no Setor de Marketing e
Vendas de insumos e equipamentos, tanto no ambito nacional como no comércio externo.

Destaca-se a participacdo do Engenheiro de Alimentos nos projetos de adaptacdo e
nacionaliza¢do de componentes no setor de Equipamentos. Essa atuacdo tem permitido um
melhor desenvolvimento dos equipamentos utilizados nas industrias de alimentos.

Na Fiscalizacio de Alimentos e Bebidas por oOrgdos governamentais no ambito
municipal, estadual e federal, ¢ importante a atuacao do Engenheiro de Alimentos, o qual tem
procurado atingir o &mago do problema no Brasil. Sua contribui¢do tem sido grande, atuando
no estabelecimento de padrdes de qualidade e identidade e na fiscalizagdo da aplicacdo destes
padrdes.

Uma das areas técnicas em que a industria de alimentos, principalmente a pequena e
média, mais se ressente ¢ a da falta de programas de Manuteng¢ao preventiva. A manutengao
dos equipamentos ¢ de suma importancia para a industria, pois dela depende a qualidade do
produto e a programagao industrial.

O Engenheiro de Alimentos atua na area de Armazenamento desenvolvendo sua
programacao e utilizando as técnicas mais adequadas para evitar perdas e manter a qualidade
da matéria prima até sua industrializacdo ou consumo “in natura”.

A expansdo industrial e metropolitana do pais tem criado mercado para intimeros
alimentos industrializados ainda inexistentes. Além disso, essa expansdo exige a atualizagdo
e melhora da qualidade dos produtos ja existentes. Engenheiros de Alimentos com experiéncia
em processos tecnoldgicos, padrdes de qualidade, normas e legislagdo sanitaria e padrdes para
exportacao de produtos, t€ém contribuido para isso, tanto como consultores independentes ou
participando em empresas de Consultoria.

O desenvolvimento do Curriculo Pleno do Curso propiciard ao egresso uma solida
formagdo técnico-cientifica e profissional geral, visdo abrangente sobre o planejamento e
desenvolvimento de novos produtos, capacitando-o a absorver e desenvolver novas
tecnologias de produgdo de alimentos que assegurarao a minimizagao do custo de producao e
a maximizacdo da qualidade do produto acabado, em atendimento as demandas e
necessidades da sociedade.

2. CARACTERISTICAS DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS DA
UPM

A Engenharia de Alimentos requer raciocinio abstrato, aptiddo numérica e verbal,
sociabilidade e interesse por atividades cientificas nas areas de quimica biologica e mecanica.



O Engenheiro de Alimentos ¢ o profissional capacitado para atuar em diversas areas de
uma industria de alimentos, como produgdo, controle de qualidade, planejamento e projeto
industrial, gerenciamento e administracdo, fiscalizagdo de alimentos e bebidas, marketing e
vendas, pesquisa e desenvolvimento de seus produtos, montagem, consultoria e outras.

Essa capacitagdo fundamenta-se principalmente em dois aspectos: uma profunda
compreensao das matérias-primas e dos processos a utilizar na transformagao,
acondicionamento e conservagdo dos produtos alimenticios. Para isso, o Engenheiro de
Alimentos deve conhecer a composi¢ao dos alimentos, causas de deterioracao, reagdes com o
ambiente e as que ocorrem entre seus constituintes.

O Engenheiro de Alimentos tem conhecimentos que lhe permitem o uso racional da
ciéncia, técnica e engenharia dos alimentos, de modo a minimizar as barreiras entre produtos
alimenticios e consumidores. Portanto, apresenta condigdes para minimizar custos e
maximizar a qualidade dos produtos alimenticios industrializados.

Visando formar um profissional com esse perfil, o Curso de Engenharia de Alimentos da
UPM sera integralizado em 10 (dez) Etapas, desenvolvidas em regime semestral. As turmas
serdo compostas de 50 (cinqlienta) estudantes para o desenvolvimento de aulas teoricas e de
25 (vinte e cinco) estudantes em sub turmas de aulas de laboratdrios, exercicios ou de campo,
totalizando 4.500 horas.

O estudante devera, ao longo do Curso, realizar 250 horas em Atividades
Complementares, devidamente comprovadas junto ao Setor de Registros ¢ Assentamentos
Académicos do Departamento de Engenharia Materiais e Alimentos, conforme preconiza o
projeto de Regulamento de Atividades Complementares para o Curso de Engenharia de
Alimentos.

Nas oitava e décima Etapas o estudante devera matricular-se em pelo menos uma das
disciplinas optativas, dentre aquelas que serdo oferecidas por ocasido de suas respectivas
matriculas.

A partir da 8* Etapa o estudante devera realizar estagios de pratica profissional académica,
na forma de Estagios Supervisionados, devendo cumprir, no minimo, 250 horas, efetivamente
comprovaveis e realizadas na area de alimentos ou correlatas.

Na 10? Etapa o estudante devera apresentar em sessao publica seu Trabalho de Graduagao
Interdisciplinar a uma Banca Examinadora, constituida por trés professores, sendo o
presidente da Banca o Orientador do trabalho e os outros dois docentes, convidados pela
Coordenacao de TGI, conforme preconiza o regulamento deste setor académico.

3. DIFERENCIAIS DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS DA UPM

Atualmente, os Cursos de Graduagdo, devem estar organizados, de tal forma que
acompanhe o desenvolvimento das fronteiras tecnoldgicas, fornecendo o embasamento tedrico
e pratico que o referido curso carece. Assim, as inovagdes didatico-pedagodgicas podem
romper as barreiras que os alunos encontram nos cursos de exatas, segundo Brito Cruz (2002).

Na primeira etapa do Curso, a disciplina Introdu¢do a Engenharia de Alimentos sera
responsavel apresentar os objetivos do curso, despertando assim a curiosidade e um maior
interesse por parte dos académicos.

Uma das caracteristicas inovadoras ¢ a implementagdo de atividades complementares,
que possuem duas grandes vertentes que integram as linhas de Pesquisa da Escola de
Engenharia, quais sejam:

{ Projetos e Processos Aplicados a Engenharia;

¢ Simulagdo e Métodos Aplicados a Engenharia.

O objetivo de tais projetos € propiciar a coletividade académica a oportunidade de
desenvolver amplo leque de projetos de pesquisa, de carater multidisciplinares, permeando,
assim, todas as areas do saber, segundo Cunha e Borges (2001).

Sdo denominadas Atividades Complementares aquelas realizadas a parte da Grade
Curricular, visando a formagao académica do profissional da Engenharia.

O estudante de Curso de Engenharia, da Universidade Presbiteriana Mackenzie, devera
cumprir, a partir da 5* Etapa, 250 horas, no minimo, de Atividades Complementares,
realizadas na 4rea ou correlatas de sua futura profissdo e previstas na respectiva Grade



Curricular. Para realizar essas atividades académicas, o estudante devera efetuar no inicio do
semestre letivo de cada Etapa, sua inscri¢do junto ao Setor de Registros e Assentamentos
Académicos do Departamento de seu respectivo Curso.

Nas atividades consideradas Complementares, destacam-se:

a) Aprovagdo em disciplina eletiva, de interesse para sua formagdo profissional, nao
prevista em sua grade curricular;

b) Proficiéncia em lingua estrangeira;

¢) Exercicio das fun¢des de monitoria;

d) Participacdo comprovada em Seminarios, Simpdsios, Congressos € Encontros, em nivel
nacional ou internacional, desde que o estudante tenha sido o autor ou co-autor e haver
apresentado trabalho cientifico;

e) Trabalho publicado em periddico nacional ou internacional, na area especifica de
alimentos;

A coordenagdo do curso ajustard a carga horaria de cada atividade, de acordo com a sua
importancia na formagdo académica do aluno, de tal forma que ndo ultrapasse a 10% do total
de horas exigidas para tais atividades.

Pretende-se, logo nas primeiras etapas da implantacdo do Curso de Engenharia de
Alimentos, desenvolver atividades de Iniciagdo Cientifica que fornecerdo aos professores
pesquisadores o contingente necessario de mao de obra qualificada para a realizagdo dos
experimentos que vierem a ser implantados. Dentre os que serdo realizados, haja vista as suas
relevancias cientificas e sociais, pode-se destacar:

& aproveitamento de residuos agricolas e industriais;
desenvolvimento de novos produtos alimenticios;
estudo de processos fermentativos;
desenvolvimento de equipamentos agroindustriais;
avaliacdo do comportamento de novos materiais na preservagao de alimentos;
avaliacdo de disturbios nutricionais na populagdo de baixa renda;
aditivos nutricionais;
novas embalagens e estabilidade de alimentos;
controle de qualidade de alimentos transgénicos;
reuso de embalagens pos-consumo;

& limpeza, sanitizagdo e qualidade em industrias de laticinios, de 6leos e gorduras e de
destilados;

( biorredimentacgdo de solos contaminados por industrias alimenticias.

A opcdo ¢ um ensino direcionado para a interdisciplinaridade que venha a possibilitar uma
melhor estruturagdo dos conceitos, pois somente os programas definidos com metodologias
compartilhadas por varias disciplinas facilitam o desenvolvimento das habilidades, atitudes e
valores que ajudardo o aluno a incorporar-se efetivamente a sociedade em geral e ao mundo
do trabalho em especial. Se essa interdisciplinaridade consegue se firmar logo nas etapas
iniciais do curso, a aprendizagem fluira naturalmente, conforme Salvador (1999).

O curso pretende evitar a excessiva compartimentacdo dos conhecimentos, para que seu
carater polivalente ndo seja prejudicado, na adocdo de uma filosofia que prima pela
interdisciplinaridade como uma linha mestra da implementagao curricular.

B e ST o O N o T o T o S S NP N

4. DESENVOLVIMENTO DO PROJETO DIDATICO-PEDAGOGICO

A elaboracdo de um projeto Didatico-Pedagdgico de um curso deve atender a Lei de
Diretrizes € Bases n° 9394 de 20 de dezembro de 1996, com envolvimento de todos os
segmentos académicos, levando em conta os objetivos gerais da Universidade, os objetivos
especificos do curso, procurando formar “cidadaos conscientes, capazes de exercer a lideranca
nos grupos sociais nos quais irdo atuar”, com capacidade cientifica, adquiridos por meio do
desenvolvimento de conceitos solidos e eficazes técnicas didatico-pedagogicas possibilitando
que as fronteiras tecnoldgicas sejam facilmente assimiladas facilitando o ensino continuado,
com elevados cdodigos €ticos e morais, resultando na solu¢ao de problemas de forma moderna,
criativa, competitiva, com uma preocupacao com a Qualidade Total em todos os segmentos,



para que o compromisso com a comunidade seja honrado, orientando agdes sociais, buscando
a consciéncia critica e a participagdo, segundo Masson (2003).

O projeto pedagogico devera ainda contemplar as atividades complementares, com énfase
no processo participativo, levando o académico a se tornar um elemento ativo no processo
ensino-aprendizagem, com uma programag¢do de estudos coerentemente integrados,
explicitando competéncias e habilidades a serem adquiridas, segundo Giorgetti (2002).

Levando em consideracdo tais preceitos, a Escola de Engenharia da Universidade
Presbiteriana Mackenzie elaborou um projeto para a implantagao do Curso de Engenharia de
Alimentos, levando-se em considera¢do que o Engenheiro de Alimentos ¢ um profissional em
cujo perfil incluem-se as competéncias e habilidades previstas na Resolucdo n°.11 do
Conselho Nacional de Educagao, bem como a aplica¢do dos principios das Engenharias e das
Ciéncias, auxiliando-o na promoc¢ao do bem-estar e da saude das pessoas e com uma formagao
multidisciplinar que permitira sua atuagdo em diversos setores da area de alimentos e
correlatas.

O Curso de Engenharia de Alimentos da Escola de Engenharia da Universidade
Presbiteriana Mackenzie foi concebido a partir de uma proposta coletiva de trabalho que
descreve um conjunto de capacidades, referenciais adotados e metodologias a serem
utilizadas, por meio de um levantamento da situagdo atual, seguido da elaboragdo do
diagndstico e de uma programacao, culminado com uma avaliacdo de qualidade.

A elaboracao do projeto didatico-pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos da
UPM foi norteada pelos seguintes itens: Objetivos Gerais da Universidade; Objetivos Gerais
do Curso; Objetivos Especificos do Curso; Competéncias; Habilidades; Diferencial do Curso;
Interdisciplinaridade; Fronteiras Tecnoldgicas; Solugdo de Problemas e Avaliagao.

Dessa forma, optou-se por um ensino norteado para a competéncia, informando ao aluno o
que dele se espera (objetivos especificos acessiveis); procurando respeitar a sua
individualidade; verificando a sua aprendizagem de forma qualitativa e quantitativa, fazendo
uso de mecanismos de correcao e superagao das dificuldades.

A diferenca entre o ensino tradicional e o ensino por competéncias, adotado neste projeto,
¢ o de formar um profissional com as seguintes caracteristicas:

{ Ensino centrado no aluno;

Maior responsabilidade atribuida ao aluno para a superagao das dificuldades;
Enfrentar desafios;

Maior atengdo aos pré-requisitos;

Maior flexibilidade;

Incentivar a criatividade;

( Maior aptidao para resolver problemas; tomar decisdes; trabalhar em grupo e de
comunicagao.

O ensino por competéncias exige nao s6 um planejamento mais detalhado de ensino, mas
também maior cuidado na verificagdo da aprendizagem, com uma avaliagdo muita bem
elaborada, que forneca ao aluno condigdes de encarar com tranqiiilidade todos os desafios
futuros, tais como a prova de final de curso, o aprimoramento intelectual e pessoal, o mercado
de trabalho, a aprendizagem continuada, a pesquisa, entre outros.

E importante destacar que, por melhor que seja a preparagio universitaria proporcionada
aos alunos, ela ndo sera suficiente para acompanhar o avango tecnoldgico. Estes deverao ser
continuamente reciclados, por meio de cursos de atualizag¢do profissional, exigindo constantes
esforgos dirigidos a um continuo aprendizado. Somente a adogao, por parte do aluno, de uma
filosofia de educagdo permanente assegurard a existéncia de profissionais polivalentes,
multifuncionais, com capacidade de dominio das inovagdes, tdo exigidos pelo mercado de
trabalho, voltando-se novamente a questao da solida formacao basica.

O ensino direcionado para a interdisciplinaridade possibilita uma melhor estruturagao dos
conceitos e, somente os programas definidos com metodologias compartilhadas por varias
disciplinas facilitam o desenvolvimento das habilidades, atitudes e valores que ajudardo o
aluno a incorporar-se efetivamente a sociedade em geral e ao mundo do trabalho em especial.
Se essa interdisciplinaridade consegue se firmar logo nas etapas iniciais do curso, a
aprendizagem fluird naturalmente.

A interdisciplinaridade ¢ vista no Curso de Engenharia fundamentalmente como um
processo ¢ uma filosofia de trabalho, que entra em a¢do na hora de se enfrentar os problemas
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e questoes que se avolumam em cada campo de conhecimento. Este processo e esta filosofia
devem ser aplicados desde as etapas iniciais do curso.

Os cursos de Engenharia podem evitar a excessiva compartimentacao dos conhecimentos,
o que prejudica seu carater polivalente, optando pela filosofia da interdisciplinaridade como
uma linha mestra da implementagao curricular.

Para desenvolver as competéncias e as habilidades do académico, o curriculo foi
organizado, de forma a contemplar os objetivos:

a) a aquisicao de uma so6lida formagdo basica que permita a compreensao dos fendmenos
fisicos, quimicos e biologicos que ocorrem na producdo de alimentos que necessitam de
operagoes industriais, bem como a respectiva modelagem matematica;

b) o desenvolvimento do raciocinio abstrato e espacial, do senso critico, da criatividade;

¢) o entendimento das diversas fases dos processos industriais para a obten¢do de
alimentos, desde as matérias-primas de fabricacdo até o produto acabado nas prateleiras dos
revendedores; por meio do conhecimento das propriedades e caracteristicas das matérias-
primas e suas qualidades nutricionais;

d) a capacidade de projetar e selecionar equipamentos para os diversos processos
produtivos e tera habilidade de simular e modelar processos que viabilizem a produgdo mais
limpa;

e) o conhecimento e a compreensdo dos principios que envolvem o funcionamento dos
instrumentos analiticos, bem como as técnicas de analises destinadas ao desenvolvimento de
metodologias capazes de realizarem determinagdes fisicas, quimicas, termodindmicas,
microbiologicas, nutricionais e sensoriais dos alimentos;

f) a capacidade de trabalhar em equipes multidisciplinares, de se expressar nas formas oral
e escrita, interpretando, de forma adequada as legislagdes pertinentes a Area de Alimentos;

g) a compreensao das relacdes existentes entre as agdes sociais, econdmicas, politicas e
ecologicas, envolvidas na industrializagdo e manuseio de alimentos;

h) aptiddo para implantar, supervisionar e operar instalagdes industriais do setor
alimenticio, de conformidade com as normas técnicas, higi€nicas e econdmicas;

1) capacidade de promover, em sua plenitude, tanto a gestdo de qualidade, quanto a
ambiental, avaliando os impactos das atividades da produ¢ao de alimentos industrializados no
contexto social e ambiental, privilegiando a melhoria da qualidade de vida das pessoas;

) aptidao para a permanente atualizag¢ao profissional,

h) ser um profissional ético a servico do bem estar da coletividade e, sobretudo, exercer a
cidadania.

CONCLUSAO

Para a elaboragdo de um projeto didatico-pedagogico eficiente, devem ser definidos
objetivos gerais e especificos, bem como o perfil do profissional a ser formado, enfatizando o
tipo de especializagdo, ou seja, a vocacdo do curso, as agdes necessarias para cumprir esses
objetivos e o suporte operacional para implementar e acompanhar as a¢des necessarias a
consecu¢do dos objetivos além de uma avaliagdo de qualidade.

Para a consecucao dos objetivos estabelecidos e a formagdo de profissionais com o perfil
adequado, acdes devem ser definidas. Esta etapa corresponde a determinagdo de o que fazer e
como fazer para implantar o Projeto Pedagdgico. Os meios que se dispde para isso sdo o rol
de disciplinas, a metodologia de ensino ¢ as atividades de formac¢ao complementar.

Para a realizagdo das agdes com a finalidade de alcangar os objetivos do Projeto
Pedagdgico proposto, deve-se criar um suporte operacional que permita realizar essas agoes €
avaliar seus resultados, visando corrigir possiveis desvios observados durante a
implementagdo deste curriculo em relacdo as propostas iniciais e aquelas realmente
alcancadas. Compdem este suporte operacional, a organizagdo do curso, a implantacio das
medidas necessarias ¢ o acompanhamento das acdes desenvolvidas, ndo se esquecendo do
perfil pretendido.

Para que se consiga uma inevitavel associacdo entre a pesquisa cientifica e tecnologica e a
engenharia de produtos e de processos intensificada[6], um projeto didatico pedagogico, deve
contemplar uma a estrutura curricular com disponibilidade para atividades complementares,
como parte da integralizagdo curricular; o estimulo a iniciacdo cientifica por meio de projetos



inovadores e multidisciplinares, possuindo ainda uma identidade com Institui¢do de Ensino e
com o Curso de Engenharia, para o desenvolvimento de um conjunto de capacidades
referenciais e metodoldgicas, com um diferencial que serdo as habilidades adquiridas pelos
académicos, capacitados e competentes.

Assim sendo este plano didatico-pedagogico contemplou as novas tecnologias
educacionais na area de Engenharia de Alimentos, visando complementar o ensino teorico e
as praticas em laboratorios com as tecnologias modernas utilizando equipamentos atualizados
com a realidade atual do mercado de atuacao futura dos alunos. Tais agdes irdo proporcionar a
qualidade dos resultados obtidos, para que as competéncias sejam adquiridas em um espago
de tempo reduzido.

Desta forma pode-se delinear as diretrizes gerais para o desenvolvimento deste Projeto
Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos.
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Abstract: The current demand for foods, associated with changes the developing of standards
in this century, were is allowing the opening of new professional markets, where the cattle
breeding, the biotechnology, the fish industry, the meat and grain industries and derivates
them industries have presented express indicators, leading to the increase of the benefited
products exportation. Due to that the demand of professionals to the agriculture commerce,
environment, biotechnology, nutrition, among others areas appear among the most promising
for the next years. One of the professionals more adjusted to attend the necessities of this
work market is the food engineer, where objective is whose to propose solutions for the
feeding problematic, developing the engineering techniques applied to the food processing.
These professionals have also the capacity to evaluate the inequality social dimensions, as
much in that says respect to the industrialized production and the access of nourishing
products and their nutritional values. Thus it is that the Mackenzie School Engineer intends to
offer the Food Engineering Course presenting solutions for the sector, with an innovator
didactic politician pedagogical project that contemplates a curricular structure having the
Institution identity respect and respecting the particularities of this engineering modality. This
leads to the development of a set of referential and methodological capacities with a
differential that are the acquired academic abilities. This abilities and competences will also
be acquired through the specific e specific complementary, activities, conducting the academic



to become active in the tech-learning process with a coherent and integrated studies program,
with ethical and responsible form.

Key words: Didactic Politician pedagogical project; Food Engineering; Complementary
Activities.

Sub-Title: Avail and Pedagogical-Project.



