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Engenharia
de Alimentos

O engenheiro de alimentos tem como
campo de atuacao as industrias que operam
com processamento de alimentos, qualidade
e conservacao de matérias-primas, producao
de ingredientes alimenticios, empresas de
producao e comercializacao de equipamen-
tos agroindustriais, instituicoes publicas ou
privadas de ensino, pesquisa e extensao em
ciéncia e tecnologia de alimentos. O curso
de Engenharia de Alimentos habilitara o
profissional para atuar no desenvolvimento,
acompanhamento e otimizacao de projetos
de implantacao e expansao de industrias
de alimentos e de servicos de alimentacao;
atuar na operacionalizacao destas unidades;
em laboratérios de analises fisico-quimicas,
microbioldgicas, microscdpicas e sensoriais;
no desenvolvimento de produtos e processos
agroindustriais; no planejamento e imple-
mentacao de programas de controle e ges-
tao de qualidade em industrias de alimentos;
em gerenciamento e marketing agroindus-
trial; atuar junto aos 6érgaos governamentais
de ambito municipal, estadual e federal,
objetivando o estabelecimento de padroes
de qualidade e identidade de produtos, e na
aplicacao destes padroes pelas industrias.
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Engenharia
de Alimentos

' PERFIL DO PROFISSIONAL

O engenheiro de alimentos atua den-
tro dos seguintes segmentos: Industria
de Produtos Alimenticios; Industria de
Insumos para Processos e Produtos
(matérias-primas, equipamentos, emba-
lagens, aditivos); Empresas de Servigos;
Orgaos e Instituicdes Publicas. Ele exerce
atividades nas areas de producao/pro-
cessos, garantia da qualidade, pesquisa
e desenvolvimento, projetos, comercial/
marketing e fiscalizacao de alimentos e
bebidas.



CARREIRA

Bacharel em Engenharia de Alimentos
 Pesquisador na area académica e nao aca-
démica;

e Trabalhar em empresas de alimentos;

e Trabalhar em érgaos de fiscalizacao;

* Professor do ensino superior;

e Atuar em empresas publicas e privadas,
ONGs, organiza¢oes governamentais, partidos
politicos, movimentos sociais, etc.

SAIBA MAIS

 Estagio obrigatdério em empresas, laborato-
rios, centros de pesquisa, etc.

e Monitoria em disciplinas basicas

 Aulas e Pesquisa em Laboratorios como:
 Laboratdrio de Quimica de Alimentos;

e Laboratorio de Analise Sensorial;
 Laboratorio de Microbiologia de Alimentos;
e Laboratorio de Operagoes Unitarias;

e Laboratorio de Produtos Agroindustriais.



ESTRUTURA CURRICULAR

Duracao minima do curso:
5 anos (10 semestres)
1° semestre: 40 Vagas ¢ Vespertino

Nucleo de Formacao Especifica:

Disciplinas Obrigatodrias

No ciclo basico ha disciplinas na area de
matematica, quimica, fisica e correlatas.
Ja no ciclo profissionalizante ha disci-
plinas como: Conservacao de Alimentos,
Operacoes Unitarias, Processamento

de Produtos de Origem Vegetal e Ani-
mal, Instalacoes Industriais, Gestao da
Qualidade nas Industrias de Alimentos,
Higiene Industrial, Legislacao de Alimen-
tos, Analise Sensorial, Embalagem de
Alimentos, entre outras.

Disciplinas Optativas

Alimentos Funcionais, Panificagao,
Toxicologia, Uso do Frio na Industria de
Alimentos, Desenvolvimento de No-
vos Produtos, Armazenagem de Graos,
Tecnologia da Industrializacao do Café,
entre outras.

Atividades Complementares
Participacao em seminarios, oficinas,
atividades culturais, visitas técnicas etc.
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Pro-Reitoria de Graduagao
UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO

Colegiado de Engenharia de Alimentos
Telefone: (28) 3552-8915
E-mail: colegiadodealimentos@hotmail.com

http://portal.ufes.br/
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