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Resumo: Este trabalho teve por objetivo descrever as atividades desenvolvidas na disciplina
de Introducdo a Engenharia de Alimentos, do Curso de Engenharia de Alimentos, da
Universidade de Caxias do Sul (RS). Esta disciplina tem a finalidade de proporcionar ao
aluno situacbes para orientd-lo em relacdo as diferentes atribuicbes do Engenheiro de
Alimentos. Com este intuito foram desenvolvidas diferentes atividades, que possibilitaram
uma visdo ampla de sua futura profissdo e uma perspectiva do mercado de trabalho,
procurando motiva-lo a permanecer no curso, enfatizando a importancia do engenheiro para
o desenvolvimento tecnoldgico e fornecendo parametros para que o estudante possa avaliar
os elementos relacionados a pratica da engenharia, evidenciando as habilidades e
competéncias que o profissional devera apresentar, uma vez que o mercado de trabalho esta
cada vez mais competitivo e onde ocorrem constantes mudancas tecnologicas e
organizacionais.
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1 INTRODUCAO

A disciplina de Introducdo a Engenharia de Alimentos € ministrada aos estudantes do
primeiro semestre do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade de Caxias do Sul —
UCS. As atividades desenvolvidas nesta disciplina tém como objeto de estudo despertar o
estudante para a realidade de sua formacdo profissional a partir da inser¢do deste no ambiente
profissional, priorizando o desenvolvimento de suas competéncias para que o0s alunos
ingressantes construam o conhecimento, de forma autdbnoma e critica, em niveis cada vez
mais complexos de estudos, pois, no atual contexto de producdo cientifica, ndo se pode
esquecer a importancia da atualizacdo permanente.
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A crescente preocupacdo por qualidade de ensino leva a procura por um modelo
educacional que venha a superar determinados paradigmas e deficiéncias conhecidas do
método tradicional. Por isso, verifica-se a necessidade de alternativas educacionais que
fornecam preparacdo e orientacdo basica para integracdo deste estudante no mundo do
trabalho, com as competéncias que garantam seu aprimoramento profissional e permitam
acompanhar as mudangas que caracterizam a producao no nosso tempo.

A proposta da disciplina é que o estudante possa compreender o porqué da necessidade
do aprendizado de formacdo bésica, como matematica, fisica e quimica, além de vivenciar o
ambiente profissional, propiciando discussfes a respeito do seu campo de atuacdo
profissional, com engenheiros e empresas do ramo alimenticio, compreendendo os desafios e
possibilidades da profissdo. Uma vez que o prop6sito do curso de engenharia de alimentos €
preparar profissionais capazes de desempenhar as atividades de engenharia dentro das
industrias do setor alimenticio, desenvolvendo projetos e processos produtivos, a partir das
caracteristicas de qualidade dos produtos, objetivando a otimizacdo dos recursos e aumento da
produtividade.

Neste contexto, o estudante € incentivado a refletir sobre o contexto da profissdo de
engenheiro de alimentos, a entender e compreender a complexidade e responsabilidade
durante e apos a sua formagéo.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A educacdo tem passado por constantes mudancas de modo a adaptar-se aos contornos
politico-sociais das varias épocas da historia da humanidade (RIBEIRO & BELHOT, 2002).
O processo de aprendizagem deve ser altamente criativo e critico para que o aluno consiga
ultrapassar a posse do conhecimento, passando pelo processo de reflexdo e de outras
habilidades intelectuais para lidar com os conhecimentos, aprendendo a construir o
conhecimento, desenvolver a habilidade de pensar a respeito dos assuntos e consiga,
sobretudo, expor suas idéias.

Uma mudanca nos paradigmas do ensino tradicional e a participacdo ativa do estudante
no seu processo de aprendizagem permitem que o aluno construa o seu proprio saber
(PEREIRA, 2005). Segundo Borges & Vasconcelos (1997), a aprendizagem s se consolida
se 0 estudante desempenhar um papel ativo de construir seu proprio conhecimento e
experiéncia.

Pode-se afirmar que o conhecimento/aprendizagem € atualmente o principal fator da
producdo. Aprender a aprender coloca-se como competéncia fundamental para inser¢cdo numa
dinamica social que se reestrutura continuamente. A perspectiva da educacdo deve
desenvolver os meios para uma aprendizagem permanente, que permita uma formacéo
continuada, tendo em vista a construcdo da cidadania (BERGER FILHO, 1999).

Neste sentido, a qualidade de um curso ndo depende apenas de professores, de
laboratérios bem equipados, de boas bibliotecas e de salas de aula confortaveis, mas
sobremaneira da qualidade e dedicacdo dos proprios alunos que nele ingressam. Para preparar
profissionais, sdo necessarios cursos bem estruturados que completem um conjunto
consistente de conhecimento que os habilitam para tal, tendo para isso disciplinas tedricas
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bem fundamentadas, estdgio que € importante componente para a formacdo de qualquer
profissional, aulas préticas, dentre outros componentes, com o objetivo de fornecer um
conjunto de conhecimentos que sdo capazes de habilitar cidaddos a dominar uma determinada
area de atuacdo (BAZZO & PEREIRA, 2008).

Os engenheiros sdo essenciais ndo sO para criar novas tecnologias, mas até mesmo para
que as empresas possam incorporar as ja disponiveis. Segundo Berger Filho (1999) é de
extrema importancia o desenvolvimento de aptiddes que possibilitem enfrentar novas
situacdes, privilegiando a aplicacdo da teoria na prética e enriquecendo a vivéncia da ciéncia
na tecnologia e destas no social, por seu significado no desenvolvimento da sociedade
contemporanea.

Cada vez mais, procura-se por um novo perfil de profissional, que seja mais adequado as
exigéncias atuais. E, segundo Ribeiro & Belhot (2002), na engenharia isto é ainda mais
agravante, por ser um dos campos do conhecimento mais afetado pelo passo acelerado da
revolugéo tecnoldgica.

Segundo Bazzo & Pereira (2008) alem de uma boa bagagem de conhecimentos
especificos, varias qualidades, além de habilidades e competéncias, devem compor a acao de
um engenheiro. S0 destacadas algumas qualidades consideradas de grande importancia e
desejaveis para um engenheiro, como sendo qualidades referentes a capacidade de
aprendizagem, criatividade, capacidade de manter boas relacdes humanas, de comunicacao,
de saber trabalhar em equipe, de manter-se atualizado continuamente, de ter uma postura
profissional coerente e racional, pautada nos preceitos éticos.

As recentes discussdes sobre competéncias tém assumido lugar de destaque no contexto
das novas estratégias gerenciais. De fato a sua importancia e insercdo cotidiana na realidade
das organizagbes sdo inquestionaveis. Entendida genericamente como 0 conjunto de
habilidades, atitudes e conhecimentos que se voltam a determinado desempenho ou resultado
esperado, € objeto de amplas reflexGes nas esferas académica, empresarial e institucional
(BARBOSA, 2003).

Habilidades e competéncias tém sido estudadas por diversos especialistas e gerado
diversas definicdes e entendimentos (BRANDAO & GUIMARAES, 2001). Um conjunto de
conceitos permite observar a amplitude de enfoques sob o0s quais se trata o termo
competéncias. Entretanto, trés pontos frequentemente podem ser destacados: (i) competéncia
envolve conhecimentos, habilidades e atitudes, mas ndo se restringe a eles; (ii) competéncia
envolve resultado, sendo com certa frequéncia relacionada a desempenho; e, (iii) competéncia
refere-se a um processo dindmico, ndo reside apenas no campo das possibilidades, tendéncias
ou potencialidades (BARBOSA, 2001; BITENCOURT & BARBOSA, 2004)

As competéncias profissionais sdo classificadas em categorias: habilidades cognitivas e
de educacdo basica, conhecimentos técnicos e atributos comportamentais e de personalidade
(GILIO, 2000). Segundo Westera (2001), parece haver dois enfoques distintos compondo o
termo competéncias profissionais. As competéncias sdo concebidas como uma estrutura
cognitiva que facilita determinados comportamentos, compondo uma perspectiva técnica e
formativa; as competéncias parecem cobrir um amplo intervalo de habilidades de alto nivel e
comportamentos que representam a capacidade de lidar com situagdes complexas e
imprevisiveis, vistas a partir de uma perspectiva operacional.

Na verdade, qualquer competéncia requerida no exercicio profissional pode ser
considerada como um refinamento das competéncias basicas, sendo que a educagdo bésica
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permite a construcdo de competéncias que se traduzem em habilidades basicas, técnicas ou de
gestdo. Dentro dessa concepgéo de educacgdo, as competéncias e habilidades requeridas séo as
mesmas para atingir os objetivos primordiais, sejam elas o desenvolvimento pessoal e da
cidadania, a preparacdo basica para 0 mundo da producgdo e o dominio dos instrumentos para
continuar aprendendo.

As constantes mudangas na sociedade atingem diretamente o ensino superior, e exigem
constantes reflexdes sobre a formacao superior e principalmente as competéncias necessarias
ao profissional para trabalhar numa economia global. Nas diretrizes curriculares dos cursos de
graduacdo, sdo listadas as especificacbes quanto ao perfil desejado do formando e aos
conhecimentos, habilidades e competéncias por curso, levando em consideracao as diretrizes
curriculares aprovado pela Resolugdo CNE/CES 11/2002. Competéncias e habilidades devem
ser construidas objetivando o processo de aprendizagem e ndo o acimulo de informacGes e de
esquemas resolutivos preestabelecidos.

3 DESENVOLVIMENTO DAS ATIVIDADES

Durante o desenvolvimento da disciplina, com o intuito de promover a constru¢do do
processo de ensino/aprendizagem, a partir da interacdo do aluno com o mundo do trabalho
foram realizadas diversas atividades, como:

e a andlise do curriculo do curso de engenharia de alimentos, ressaltando as relagcdes
entre as disciplinas de formacéo especifica basica e as disciplinas profissionalizantes,
bem como a sua importancia para a formacao profissional e pessoal.

e visitas técnicas em diferentes industrias do ramo da alimentacdo, com o objetivo de
conhecer e possibilitar ao estudante uma aproximacdo mais efetiva com as areas de
atuacdo do profissional.

e contato com profissionais formados pela UCS e que atuam em diferentes areas no
mercado de trabalho através de mesa redonda, onde puderam ser discutidos assuntos
do interesse dos estudantes, sobre aspectos relacionados a profissao.

o discussdes de temas pertinentes a formacéo e atuacdo profissional relacionados com a
Engenharia de Alimentos, focando o cenario da engenharia no Brasil e no mundo,
destacando algumas questBes especificas como ciéncia e tecnologia, mercado de
trabalho, valorizacdo do profissional formado especificamente em engenharia de
alimentos, desafios que poderdo ser enfrentados pelos profissionais, entre outros
considerados importantes pelos alunos.

e celaboracdo e apresentacdo um projeto focado no desenvolvimento de novos produtos,
com o intuito dos alunos trabalharem em grupo, na busca de informag6es necessarias
para elaborar o projeto.
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4 RESULTADOS OBTIDOS

Apos a analise do curriculo do curso de engenharia de alimentos, foi possivel ressaltar as
relacdes entre as disciplinas de formacdo especifica basica que se refere ao desenvolvimento
de competéncias que capacitam ao entendimento dos instrumentos e conceitos fundamentais a
um determinado campo de atuacdo profissional, partilhadas por areas de conhecimento, e as
disciplinas profissionalizantes, ditas de formacdo especifica prépria da profissdo que traz
referéncia ao desenvolvimento de competéncias que definem e caracterizam um campo de
atuacdo profissional especifico. Com esta atividade os futuros engenheiros de alimentos
passaram a ter um maior entendimento da grade curricular, com uma visdo ampla das
disciplinas de formacao especifica basica e as proprias da profissao.

A fim de possibilitar ao estudante de graduacdo uma aproximacdo com as areas de
atuacdo do profissional, tendo em vista a diversidade de atuacdo do engenheiro de alimentos,
a realizacdo de visitas técnicas em diferentes industrias do setor alimenticio permitiu ao aluno
conhecer e explorar situagcdes concretas e do cotidiano. A relagédo teoria/pratica pode servir
para 0 académico vislumbrar possibilidades futuras de engajamento no mercado de trabalho
bem como potencializar o aprendizado tedrico em si. Durante as visitas técnicas realizadas no
periodo letivo, foram vistos 0s processos e as atividades relacionadas & atuagéo profissional,
para que o estudante possa orientar-se no seu processo de formacéo, relacionando as diversas
etapas e atividades de seu curso com a realidade do campo de trabalho.

O contato com os profissionais de engenharia de alimentos colocados em diferentes areas
de atuacdo pode ser realizado também através de uma mesa redonda. Os engenheiros foram
questionados pelos alunos da disciplina quanto ao conhecimento requerido do engenheiro na
sua formac&o e vivenciados na pratica da engenharia bem como as habilidades e competéncias
necessarias para o seu exercicio profissional, evidenciando qual seria o perfil desejado ou
esperado do engenheiro face aos novos desafios da globalizacdo e desenvolvimento
tecnoldgico.

Os alunos questionaram o mercado de trabalho atual e as tendéncias futuras, assim como,
quais as areas de atuacdo. Os engenheiros enfatizaram que atualmente, o mercado de trabalho
para o0 engenheiro de alimentos € diversificado, amplo e crescente, e que o mercado exige
profissionais altamente qualificados. O engenheiro deve ser capaz de propor solucbes que
sejam além de tecnicamente corretas, de rapida solucdo. Os profissionais podem atuar na area
tecnoldgica, gerencial, comercial, vendas, entre outras, conforme o perfil de cada um, tendo
em vista suas habilidades e competéncias desenvolvidas durante o processo de formacéo.

No decorrer do semestre foram abordados temas onde foi discutido o cenéario da
engenharia no Brasil e no mundo, com destaque para questdes como globalizacdo, ciéncia e
tecnologia, mercado de trabalho e os desafios para os profissionais de engenharia frente a este
cenario, de modo que é necessario formar um profissional apto a aproveitar a0 maximo a
producdo agroindustrial e seus residuos, transformando-os através de processos diversos a fim
de se obter um produto de qualidade, com grande estabilidade, de valor nutricional e a custos
Viaveis.

Por fim, os alunos apresentaram o projeto desenvolvido em grupos, focado no
desenvolvimento de novos produtos. O desenvolvimento de produtos ndo € importante apenas
para garantir o éxito individual de um produto, mas também para conferir ao pais a
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capacidade de promover seu desenvolvimento tecnoldgico e industrial. A pesquisa,
compreendida como processo formador, € um elemento constitutivo e fundamental do
processo de aprender a aprender.

Segundo Bazzo & Pereira (2008) projeto é definido como produto de um plano e de um
trabalho deliberadamente realizados para satisfazer alguma necessidade. A primeira fase
caracterizou-se pela apresentacdo das idéias identificando as necessidades do mercado
consumidor, e a formulagdo do problema. Com a finalidade de desenvolver produtos para
atender um publico especifico, foi necessario a coleta de informagfes de mercado. A proxima
fase foi compreendida pela concepgdo do produto e do processo, realizando o detalhamento
do mesmo. O propo6sito de um projeto € satisfazer uma necessidade especifica, sendo assim, o
projeto pronto foi comunicado, vendido, relatado aos demais colegas da turma, onde foram
questionados a respeito da concepg¢éo do produto.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Com a analise da grade curricular, os alunos conseguiram identificar um conjunto de
conhecimentos cientificos e tecnologicos que, através de acOes e atividades caracteristicas,
poderdo ser aplicados a criacdo e ao estudo de sistemas, processos, dispositivos, materiais e
substancias utilizados na industrializacdo dos alimentos.

Em contato com o ambiente de diferentes empresas do setor alimenticio foi oportunizada
ao aluno a vivéncia pratica, e a percepcdo destes, que o engenheiro pode atuar em diversas
areas.

O contato com os profissionais da area, obtido com a realizacdo da mesa redonda,
proporcionou ao estudante maior compreensdo sobre contexto da engenharia, principalmente,
sobre a area de atuacdo do engenheiro de alimentos. Os alunos constataram que os desafios e
possibilidades que eles tém pela frente sdo enormes, e que eles tém muita responsabilidade
com o seu processo de formacédo profissional.

Com a realizacdo do projeto de desenvolvimento de novos produtos, foi possivel
transmitir aos alunos os seguintes conceitos: que a industria multiplica segmentos e categoria;
a industria de alimentos tem se caracterizado por uma crescente diversificacdo produtiva;
acompanhar o mercado significa inovar e para finalizar, que o consumidor esta cada dia mais
exigente em termos de diversificacdo e qualidade.

Estas atividades permitiram aos alunos compreender a importancia das disciplinas que
irdo cursar, motivando-0s a permanecer no curso, e principalmente preparou e aproximou 0s
alunos com o campo de trabalho, uma vez que, como referido anteriormente, no atual
contexto de producao é de extrema importancia a atualizacdo permanente.

O desafio de formar um engenheiro preparado para enfrentar o mercado de trabalho
altamente competitivo passa pela reformulacéo de conceitos que vém sendo aplicados durante
anos e que muitos julgam ainda hoje eficientes.
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INTRODUCTION TO FOOD ENGINEERING

Abstract: This study aimed to describe the activities developed in the discipline of
Introduction to Food Engineering, Food Engineering Course, Universidade de Caxias do Sul
(RS). This discipline provides to the students a critical view of the real role of food engineer
professional life. With this purpose were developed different activities that enabled a broad
view of their future profession and a perspective job market. We motivate the student and
emphasize the importance of the engineer to the fast changes in the technology development.
We develop their abilities and competencies which a professional there will be inside a strong
competitive job market.

Key-words: Food Engineering, competencies, job market



