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Resumo. A necessidade maior de qualificacdo de recursos humanos, em educacgédo bésica e
as atividades sistematicas de treinamento sdo hoje fatores determinantes da
competitividade. Vérias pesquisas demonstram que o setor de alimentacdo, na regido
metropolitana de Campinas, vem empregando e mantendo o nivel de emprego estavel.
Frente a este quadro, a UNIMEP vem oferecendo desde 1999, em seu processo seletivo, o
curso de Engenharia de Alimentos, com o objetivo de formar profissionais com perfil
técnico- cientifico voltado para o tratamento adequado da matéria-prima, do
processamento, da preservacdo, do armazenamento e do transporte até o consumo do
alimento. O curso busca também, além destas competéncias, provocar a agao-reflexdo
pela cidadania, de modo a concretizar a politica académica da UNIMEP. O objetivo
deste trabalho é de apresentacdo da metodologia e diretrizes de construcdo do curso.
Como resultado deste processo, foi estruturado um curso de modo a formar um
profissional capaz de aplicar com seguranca, 0s principios da Engenharia na
industrializacdo dos alimentos. Ele vem sendo oferecido no periodo matutino, tendo
duracdo de 5 anos e sua carga horéaria é composta por 240 créditos (3.600 horas).
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1. INTRODUCAO



O inicio da industria de alimentos no pais ocorreu nos primordios da industrializacéo
brasileira. Cresce especialmente nos anos 20, como demonstra 0 avango de capitais
aplicados no setor de transformac&o que saltam de 15% do total para 40,2%, ja em 1920.
Neste periodo, inUmeras empresas brasileiras sdo criadas e um nimero significativo de
multinacionais se instala no pais. A partir dos anos 60, a hegemonia das empresas privadas
nacionais comega seu declinio e 0 capital externo passa a predominar, provocando um
grande avanco da industria de alimentos, que mantém nos ultimos 30 anos.

Entre as indUstrias de transformacéo, a de alimentos € a maior. Representava 10% do
PIB, isto é, 42 bilhdes de dblares, empregando mais de 700 mil pessoas e processando 50%
da producéo agricola no pais (UNIMEP, 1998). Dos 420 bilhfes de ddlares do nosso PIB
cerca de 33% corresponde a0 Agrobusiness Naciona: 11% deste valor corresponde a
indastria de agroinsumos, 28% para produtos agropecuarios e 69% para o0 setor de
processamento e distribui¢do.

Frente a este quadro, houve a necessidade de profissionais com dominio da ciéncia e
tecnologia no setor, sendo que ha aproximadamente 30 anos, teve inicio no pais, o
oferecimento de cursos superiores na area de Engenharia de Alimentos. A criac8o de cursos
de graduagdo na area de Engenharia de Alimentos no Brasil deu-se em 1966, em Campinas
e atualmente existem aproximadamente 20 institui¢des de ensino no Brasil que oferecem o
curso de Engenharia de Alimentos (UNIMEP, 1998).

Somando-se as pesquisas que destacaram a profissdo de Engenharia de Alimentos na
atualidade, ressalta ainda a importancia do Mercosul no segmento alimenticio e do
Agrobusiness no Brasil.

O Mercosul vem ganhando importancia nos Udltimos anos. O comércio
Brasil/Argentina e Brasil/Mercosul tem se caracterizado por um intercAmbio de
mercadorias e 0 setor agricola € o mais sensivel na integracdo ao Mercosul, pois 60% das
mercadorias importadas da regido pelo Brasil sdo de origem agricola (JANK, 1992),
também apresentam que as exportacOes brasileiras de produtos das indUstrias aimenticias
para os paises do Mercosul em milhdes de ddlares FOB, posicionam o referido setor no
contexto do processo de regionalizagéo.

O agrobusiness busca enquadrar e dimensionar a totalidade dos sistemas de producgéo
de alimentos e fibras. E a soma total das operacBes de producio e de distribuicio de
suprimentos agricolas, das operagbes de producdo nas unidades agricolas, do
armazenamento, processamento e distribuicdo dos produtos agricolas e itens produzidos a
partir deles. No Brasil, aimportancia do agrobusiness € muito grande, ocupando posi¢éo de
destaqgue a nivel mundial, em diversos produtos (DAVIS & GOLDBERG, 1957;
ASSOCIA(;AO BRASILEIRA DE AGRIBUSINESS, 1993).

Analisando-se os dados, a UNIMEP propos a implantagéo e oferecimento de um curso
de Engenharia de Alimentos a partir de 1999, com o objetivo de formar profissionais éticos
e comprometidos com a sociedade, no gque tange ao tratamento adequado da matéria-prima,
a conservagdo e processamento, a0 armazenamento e transporte, até o consumo do
alimento.

2. PERFIL PROFISSIONAL DO ENGENHEIRO DE ALIMENTOS DA UNIMEP



O desenvolvimento histérico da Universidade, a realidade socio-econbémica, cultural e
ideol 6gica influem sobremaneira no seu cotidiano.

O desenvolvimento do perfil de um curso de Engenharia de Alimentos deve considerar
esse momento. O pensamento neoliberal vé na globalizacdo, na revolucéo tecnoldgica e no
estado minimo, a possibilidade de superagdo da pobreza e ab mesmo tempo do crescimento
econdémico. Os entraves para o desenvolvimento tecnolégico se acentuam com a abertura
do mercado e com a reducdo dréstica dos investimentos em pesquisa.

E nesse contexto que a UNIMEP continua a buscar sua utopia com a “construco da
cidadania como patriménio da sociedade civil”, segundo sua Politica Académica
(UNIMEP, 1992). Através da indissociabilidade do Ensino, Pesguisa e Extensdo, a
integracdo teoria e prética, ainiciagdo cientifica, o curso Engenharia de Alimentos, busca a
formacdo de alunos voltada para os valores e habilidade que possibilitem o exercicio
profissional, a competéncia técnico-cientifica como principios do bem comum, enfim
comprometida com a divulgagdo e a producdo de um conhecimento com ideas
democréticos (UNIMEP, 1995; 1996)

O curso de Engenharia de Alimentos da UNIMEP, entende sua importancia como parte
da func&o socia da universidade ao integrar-se de modo comum aos projetos pedagdgicos
de outros cursos, para buscar concretizar a Politica Académica da Universidade.

Nessa perspectiva, 0 novo curso de Engenharia de Alimentos deve ir aém da
indispensavel competéncia técnico-cientifica, esperando a formacdo de estudantes que, na
acao-reflexdo pela cidadania, se comprometam em transformar as necessidades em
realidades UNIMEP, 1998).

Dentre as atribuicfes técnico-cientifica destacam-se o plangjamento da producéo de
alimentos (desde a andlise e controle de processos até a disposicdo do mercado); cuidados
no processamento das matérias-primas, onde sero analisadas sob 0s aspectos quimicos,
fisicos, sensoriais, microbioldgicos, econbmicos e industriais, com 0 objetivo de se
verificar as alteragdes ocorridas durante o processamento (congelamento, refrigeracéo,
esterilizagdo, pasteurizagdo, secagem, liofilizacdo, fermentagOes, etc.); determinacbes
analiticas dos nutrientes, bem como das propriedades sensoriais; processamento e
conservacao de alimentos de origem vegetal e animal; e supervisdo do preparo e manuseio
de matéria-prima, verificando também as condic¢des de colheita e transporte.

Poderd atuar nas seguintes funcfes. assisténcia técnica as industrias alimenticias,
orientando no processamento, selecdo da matéria-prima, supervisdo de operacdes e controle
de quaidade, a fim de que os produtos alimenticios atinjam condi¢cbes econémicas
satisfatorias, responsaveis pelas embalagens alimenticias, identificando a mais adequada
para o produto; responsével pela higiene e sanificagcdo industrial, estabelecendo normas
higiénicas que devam vigorar no processamento de alimentos; realizacdo de andlise de
mercado, orientando a oferta de novos produtos, pesquisa de novos aimentos,
determinacdo dos equipamentos necess&rios as industrias aimenticias, avaliacdo da
gualidade de produtos a serem importados; e atuar em servigos de consultoria e assessoria
aempresas, institui¢cdes de pesquisa e educagéo (UNIMEP, 1998).

3. O CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS DA UNIMEP



Em dezembro de 1995, a UNIMEP, apontou a necessidade da criacdo de novas
modalidade em engenharia e também o da reformulacdo dos cursos ja existentes e a partir
desta data, foram criadas comisséo para trabalhar as criagdes dos novos cursos, tomando
como bases/ fundamentos o documento da Comisséo de Ensino do CEPE, que apresentou
0s pontos que deveriam ser contemplados em processos de reformulagéo curricular dos
cursos/ NOvoS cursos e aspectos a serem avaliados. apresentacdo do curso quanto ao
historico da area, processo de implantacdo da habilitagdo no Brasil, seu curriculo minimo, o
levantamento do mercado de trabalho através de pesquisas, contato com entidades e
instituicdes da &rea, grade curricular e a construcdo de um quadro de equivaléncia,
ementario e recursos humanos e infra-estrutura minima necessaria para a implantagdo do
curso de Engenharia de Alimentos na UNIMEP).

O Curso de Engenharia de Alimentos da UNIMEP, teve como referéncia de sua
construcéo a Resolugdo n.° 48/76 (que fixa os contetidos minimos e de duragdo de cursos e
de Engenharia) e 50/76 (curriculo minimo de Engenharia Quimica e Engenharia de
Alimentos), bem como as diretrizes apresentadas pelo Conselho de Centro de Tecnologia
da Universidade Metodista de Piracicaba, que fixou um total de 240 créditos para 0s cursos
de Engenharia, isto é, um total de 3600 horas (ABENGE, 1998; UNIMEP, 1998).

A grade proposta do curso vem sendo oferecida no periodo diurno, mas mantendo a
possibilidade de seu oferecimento no periodo noturno em 5 anos.

Dos 240 créditos do Curso de Engenharia de Alimentos, 80 sdo comuns a todos os
cursos de Engenharia da UNIMEP (Engenharia de Produgdo, Engenharia de Controle e
Automacdo, Engenharia Mecéanica, Engenharia de Manutencdo, Engenharia Quimica e
Engenharia de Alimentos) e mais 12 créditos comuns a Engenharia Quimica. Esta proposta
resulta numa ampliagdo no quadro de equivaléncia entre os cursos de engenharia (Figura 1).

O Todas as Engenharias
OEng. Quimicae Eng. Alimentos

W Eng. de Alimentos

Figura 1: Equivaléncias de disciplinas entre os cursos de Eng. de Alimentos

Destes créditos, 182 correspondem a carga horéria tedrica (totalizando 75,83% da
grade apresentada), 48 créditos préaticos com divisdo de turmas (20%) e 10 créditos trabalho
(4,17%) (Figura 2). Considera-se créditos trabalho, uma nova possibilidade, prevista pela
LDB, que permite que o aluno desenvolva trabalhos extra classe, com a orientagdo de
docentes (na proposta do curso, 6 créditos trabalhos estdo contemplados nas disciplinas



AplicacBes de Engenharia de Alimentos I, | e Ill, 2 créditos a disciplina Introducéo a
Informética e os dois Ultimos créditos na disciplina Desenho Auxiliado por Computag&o).
Ressdlta-se que 14 créditos dos 182 tedricos corresponde a orientacdo relativos ao trabaho
de graduagéo .

mcréditos tedricos
[Ccréditos praticos

W créditos trabalho

39% i

13%

Figura 2: Distribuicéo dos créditos do curso de Engenharia de Alimentos

No inicio do Curso sdo oferecidas as disciplinas de formacdo basica (Matematica,
Informatica, Estatistica, Eletricidade, Quimica, Resisténcia dos Materiais, desenho,
Matérias-primas e Biologia) responsdveis pelo suporte as disciplinas de formagdo
profissional geral (Fenbmeno de Transportes, Quimica Organica, Fisico-Quimica,
Bioquimica e Microbiologia e seus desdobramentos a alimentos). Varias disciplinas da area
de Humanidades, sdo distribuidas durante todo o curso e conferem as caracteristicas da
UNIMEP, dentre elas destacam-se Comunicacdo e Expressdo, Métodos e Técnicas de
Pesquisa, Sociologia, Filosofia e Etica e legislagio Social.

No final do Curso, as disciplinas obrigatérias da area profissional especifica serdo
capazes de conferir as habilitagbes decorrentes das tecnologias existentes, dos processos de
conservacdo dos alimentos, de gestdo empresarial e do controle de qualidade, da
valorizag&o dos subprodutos e 0 meio ambiente.

Também propde-se 0 oferecimento de disciplinas optativas da érea especifica, para
tornar o curso cada vez mais dindmico e voltado as necessidades do mercado na atualidade,
podendo destacar as disciplinas especificas de Tecnologia (Leite e derivados, Carnes e
Produtos Carneos, Panificagdo, Frutas e Hortalicas, Armazenamento de matérias-primas,
Instrumentacdo e controle, Plangjamento Alimentar e Nutricdo, Servicos de Alimentacéo e
Produtos Nutricionais). Outras disciplinas, denominadas eletivas, que poderdo ser
escolhidas livremente pelos alunos dentre todas as disciplinas oferecidas na UNIMEP.

No primeiro semestre do curso, todos os Cursos de Engenharia da UNIMEP e
também o de Alimentos, € oferecida uma disciplina denominada Introducdo a
Engenharia..... (“nome do curso”), constituida de 2 créditos tedricos. Os cursos também
sdo congtituidos de trés disciplinas seqlienciais, denominadas Aplicagdes de Engenharia
...... (*nome do curso”), nas quais os alunos deverdo desenvolver projetos de engenharia
multidisciplinares de seus cursos especificos, sendo que cada uma tera 4 créditos cada uma.
A proposta fundamentou-se na perspectiva dos alunos comegarem a desenvolver a arte da
engenharia desde os primeiros semestres e que desenvolvam um ou Varios projetos gque
seriam aprimorados semestralmente, conforme o aluno progrida em seus conhecimentos.



Nos trés semestres finais do curso, o aluno deverd realizar sue Trabaho de graduacéo,
num total de 20 créditos, distribuidos nas disciplinas Trabalho de graduagdo | , Il elll (2, 8
e 10 créditos respectivamente).

A proposta do TG | é de uma disciplina introdutora do Trabalho de graduacdo, se
traduzindo num projeto de trabalho de graduacdo. A propostade TG Il e lll é a mesma que
vem sendo desenvolvida nos demais cursos de engenharia da UNIMEP, isto €, de execugéo
de um trabalho monogréfico, segundo o Regulamento de Estégio Supervisionado da
Faculdade de Engenharia e Ciéncias Quimicas., onde prevé que o aluno desenvolva em seu
ambiente profissional (industrias, institui¢oes de pesquisa e ensino) um estagio, que devera
ser acompanhado por profissionais destes locais e por professores supervisores da
Faculdade (UNIMEP, 1998).

4. A GRADE CURRICULAR E JUSTIFICATIVAS DE AREAS ESPECIFICAS NO
CURSO

NaTabelal, 2, 3,4 e5 sdo apresentadas as disciplinas de formag&o bésica, formagdo
profissional geral, especificas e disciplinas ingtitucionais do curso de Engenharia de
Alimentos da UNIMEP e a Figura 3 demonstra o percentua de cada uma das grandes areas
No Curso.

S0 destacadas e justificadas algumas areas que compdem a grade, como por exemplo
a area de quimica e seus desdobramentos para alimentos, responsavels pelo estudo das
transformagdes que sofrem os aimentos no metabolismo nos organismos da digestdo a
producdo de energia, bem como as transformagbes que os aimentos sofrem quando
submetidos ao processamento ou as técnicas de conservacdo, reacfes quimicas e
enzimaticas, altamente especializadas e controladas (BOBBIO & BOBBIO, 1992).

A microbiologia e seus desdobramentos, tendo a compreensdo das inUmeras reactes
estabelecidas entre microrganismos e aimentos, de modo a lhe possibilitar o uso racional
desses microrganismos na producdo de alimentos ou no seu controle, evitando a
deterioracdo (STUMBO, 1973).

A insercdo da area de métodos e processos em cursos de engenharia € fundamental,
para que o aluno desenvolva nogdes minimas sobre a organizacdo e o funcionamento dos
processos produtivos e do ambiente industrial, pois é neste ambiente, que 0 Seu exercicio
profissional se concretizara (UNIMEP, 1998).

Da mesma forma as operages unitérias, enfocando principalmente a natureza fisica
dos processos que ocorrem nas unidades industriais, em especial de determinagGes dos
fatores que influenciam a velocidade de transferéncia de massa e calor e dindmica dos
fluidos.

Também a tecnologia de alimentos constituindo o elo de ligacdo entre a producéo e o
consumo. Assim, pertencem ao Seu campo: 0 manuseio, 0 transporte, 0 processamento, a
preservacdo e a utilizagdo dos alimentos. Ela deve estar estritamente ligada a produgéo e
processamento de alimentos e aos principios e praticas de higiene e nutricdo (GAVA,
1984).

Tabela 1: Disciplinas de formacéo basica, do curso de Eng. de Alimentos da UNIMEP
| Matéria Disciplinas NGmero total de créditos |




Matematica Matemétical, I, 11, IV eV 20
Fisica Fisical, Il elll 14
Quimica geral Quimicagera 6
Eletricidade Eletrotécnica 2
Desenho Desenho técnico e Desenho auxiliado por computador 6
Ecologia Quimicaambiental 2
Resisténcia dos Resisténciados materiais 4
materiais

Nutricdo Nutri¢8o 4
Biologia Microbiologia bésica 4
Economia Economia 2
Administracio Gestdo empresaria 2
Estatistica Estatisticaindustrial e controle 4
Matérias-primas  Matérias-primas agropecuérias| el 4
agropecuarias

Computacdo Introducdo ainforméatica 4
Total 78

Tabela 2: Disciplinas de formacao profissional geral do curso de Eng. Alimentos

Quimica Organica Quimica orgénica, Bioguimica e Bioguimica de processos 14
Quimica Analitica Quimicaanalitica 4
Fisico-Quimica Fisico-guimica 4
Termodinamica e Engenhariatérmical ell e Transferénciade massa 10
Fendmenos de

Transporte

Materiais Tecnologia de embal agens 2
Total 34

Tabela 3: Disciplinas de formacéo profissional especifica do curso de Eng. Alimentos

Desdobramentos ~ Quimica de aimentos, Fisico-quimica de aimentos, 16
da Quimica Andlise de aimentos e Bioguimica de alimentos

Desdobramentos  Microbiologiade aimentos| ell 8
da Biologia

Operagdes OperagOes unitérias nas industrias de dimentos 1, |1 elll 12
unitarias

Engenharia Engenharia bioquimica 4
Bioguimica

Tecnologia de Tecnologia dos produtos de origem vegetal, Tecnologia 16
alimentos dos produtos de origem animal e Optatival ell

Total 56

Tabela 4. Outras disciplinas de formacao profissional especifica do curso

[ Controle de Controle de qualidade nas industrias de alimentos, 6




gualidade Andlise sensoria
Tratamento de Tratamento de residuos agroindustriais 4
residuos
Introducdo a Introdugéo & Engenharia de Alimentos 2
Engenharia de
Alimentos
Engenharia AplicagOes de engenharia de alimentos |, I1 e lll 12
experimental
Toxicologia de Toxicologiade Alimentos 2
alimentos
Trabalho de Trabalho de graduacéo I, Il elll 20
graduacio
Logistica L ogistica nas industrias de alimentos 4
Engenharia do Higieneindustria 2
trabalho
Total 52
Tabela 5: Disciplinas institucionais

Disciplinas Teologia e cultura, Comunicagdo e expressao, 12
institucionais Métodos e técnicas de pesquisa, Sociologia, Filosofia

da ciéncia, Etica e Legidagio
Eletiva Eletival ell 8
Total 20

1%

18%

DO formagcéo basica

DO formag&o profissional geral

W outras disciplinas especificas

B humanidades

Figura 3: Distribuicéo dos créditos do curso de Engenharia de Alimentos
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