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DADOS DE IDENTIFICACAO DO CURSO

NOME DO CURSO

ENGENHARIA DE ALIMENTOS

TIPO DE CURSO

DESCRICAO DO CURSO

HABILITACAO
MODALIDADE
PUBLICO ALVO

DATA DE CRIACAO DO CURSO
(Aprovacao da Resolucao)

DATA DE INICIO DO CURSO
(Aula Inaugural)

REGIME ACADEMICO
INTEGRALIZACAO

NUMERO DE VAGAS
TURNO DE FUNCIONAMENTO

NUMERO DE TURMAS
REGIME DE MATRICULA

CARGA HORARIA TOTAL

CARGA HORARIA DE ESTAGIO
SUPERVISIONADO

BACHARELADO

O curso presencial habilitard os estudantes a atuarem como
Engenheiros de Alimentos, exercendo as atividades inerentes a
profissdo de acordo com a Lei 5194/66 e a Resolu¢cdo CONFEA n? 218
de 29 de junho de 1973, que regulamentam a profissao de
Engenheiro de Alimentos.

Bacharel em Engenharia de Alimentos ou Engenheiro de Alimentos
Presencial
Estudantes que concluiram o ensino médio

RESOLUCAO N2 65, DE 13 DE SETEMBRO DE 2017

1° semestre de 2018

Semestral

Periodo minimo de 5 anos
Periodo maximo de 7,5 anos

40
Integral

01 turma de 40 alunos anual
Semestral

4.260 horas

240 horas



JUSTIFICATIVAS PARA OFERTA DO CURSO

1 - O CTA atende todas as condicdes para a realizagéo das atividades didaticas pedagadgicas do curso de Bacharelado em
Engenharia de Alimentos;

2 - A infraestrutura de laboratorios, acervo bibliografico, docentes e técnicos do curso Técnico em Alimentos
(modalidade subsequente), podera ser utilizada como apoio para o funcionamento do Bacharelado em Engenharia de
Alimentos;

3 - Os docentes e técnicos administrativos do Nucleo de Tecnologia de Alimentos possuem o perfil adequado para o
desenvolvimento das atividades no curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos;

4 - Atualmente, ndo ha oferecimento do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos no Territorio Litoral Sul da
Bahia, sendo este o primeiro a ser implantado;

5 - O oferecimento do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos no Campus Uruguca ird favorecer o
cumprimento do acordo de metas;

6 - O curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos implantado no Campus Uruguca ira favorecer a verticalizacéo,
oportunizando os alunos do curso Técnico de Alimentos (modalidade subsequente) a qualificacdo na area de alimentos;

7 - O perfil técnico-cientifico, gerencial e empreendedor do curso de Bacharel em Engenharia de Alimentos atendera a
demanda para o desenvolvimento de empreendimentos na area de engenharia e processos na industria de alimentos;

8 - O curso Bacharelado em Engenharia de Alimentos proposto tem duracdo de cinco anos (dez semestres). Além das
disciplinas de engenharia, ciéncia e tecnologia na area de alimentos, oferecera formacao gerencial e humana, capacitando
o profissional tanto para o dominio global de processos industriais na area de engenharia, transformacao e conservacgao
de alimentos, como também para uma visdo estratégica globalizada do setor industrial alimenticio.



PERFIL DO EGRESSO

O Bacharel em Engenharia de Alimentos formado no IFBAIANO - Campus Urucuca, devera
ter o perfil desse profissional definido de acordo com os Referenciais Nacionais dos Cursos
de Engenharia, da Secretaria de Educacdo Superior do Ministério da Educacéo: “Engenheiro
de Alimentos e um profissional de formacado generalista, que atua no desenvolvimento de
produtos e de processos da industria de alimentos e bebidas, em escala industrial, desde a
selecdo da matéria-prima, de insumos e de embalagens ate a distribuicdo e o armazenamento.
Projeta, supervisiona, elabora e coordena processos industriais; identifica, formula e resolve
problemas relacionados a industria de alimentos; supervisiona a manutencdo e operacao de
sistemas; atua no controle e na garantia da qualidade dos produtos e processos; desenvolve
tecnologias limpas e processos de aproveitamento dos residuos da industria de alimentos que
contribuem para a reducdo do impacto ambiental; busca o desenvolvimento de produtos
saudaveis, com caracteristicas sensoriais que atendam ao consumidor; coordena e
supervisiona equipes de trabalho, realiza estudos de viabilidade técnico-economica,

executa e fiscaliza obras e servicos técnicos e efetua vistorias, pericias e avaliagdes, emitindo
laudos e pareceres

técnicos; em suas atividades, considera aspectos referentes a ética, a seguranca, a seguranca e
ao0s impactos

ambientais”.



AREAS DE ATUAGAO

Producao/Processos/Armazenamento em decorréncia dos processos tecnologicos envolvidos na industrializacao de
alimentos para a transformacao das matérias-primas em alimentos com incremento de qualidade e produtividade,
utilizando as técnicas mais adequadas para evitar perdas e manter a qualidade da matéria-prima até sua
industrializa¢do, ou consumo "in natura";

Gestao de qualidade, permitindo a adequacdo e o estabelecimento de padrdes de qualidade e seguranga alimentar
para os processos, desde a recepgao da matéria-prima até o transporte do produto acabado;

Planejamento, gerenciamento e projeto industrial, sendo indispensavel na definicao dos processos, equipamentos €
instalacoes industriais, bem como no estudo da viabilidade econdmico-financeira do projeto;

Pesquisa e desenvolvimento, o Engenheiro de Alimentos deve estar apto a pesquisar e desenvolver novos produtos
alimenticios, processos e tecnologias com objetivo de atingir novos mercados, reducao de custos, reutilizacao de
subprodutos. 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
calculos de custos. Uma das técnicas que ele utiliza ¢ a da Analise Sensorial dos Alimentos onde se estuda a
aceitabilidade de determinado produto.



AREAS DE ATUAGAO

Laboratorios de controle de qualidade e de pesquisa;
eIndustrias de sucos, refrigerantes e similares;
eIndustrias de 0leos e gorduras;

eIndustrias de produtos sucroalcooleiros;

eIndustrias de embalagens;

eIndustrias de vinho, cerveja, bebidas destiladas;

eIndustrias de massas, panificacdo, biscoitos, bolachas e
similares;

Industrias de doces em calda, doces em massa e
cristalizados;

«Cooperativas agroindustriais;

eIndustrias de leite, mel e subprodutos;

*Abatedouros frigorificos e subprodutos;
eIndustrias de carnes e derivados;
eIndustrias de balas, chocolates e similares;
eIndustrias beneficiadoras de graos;

eIndustrias que envolvem em alguma etapa a producao de
alimentos;

*Tratamento de agua de caldeiras e de residuos industriais;

* Instituicdes de Pesquisa..



No setor industrial, pode atuar nas seguintes funcoes:

1.

2.

10.

11.

AREAS DE ATUACAO

Geréncia/ Sub-geréncia/ Chefe de secéo;
Geréncia de controle de qualidade;
Departamento de Producéo;

Controle de processos;

Controle de linhas de producéo;

Controle de equipamentos;

Controle de compra/expedicao;

Laboratorios de analise e controle de qualidade;
Controle de matéria prima e insumos;

Controle de produtos;

Controle de embalagens;

12,

13.

14,

15.

16.

17.

Controle de pessoal;

Controle de higiene e seguranca;

Setor de pesquisa e desenvolvimento;

Setor de novos produtos;

Tratamento de residuos e efluentes industriais;

Setor de atendimento ao consumidor.



REQUISITOS DE INGRESSO

A forma de ingresso ao curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, do IFBAIANO — Campus Urucguca dar-se-a
conforme estabelecido pela Organizagdo Didatica dos Cursos Superiores (Aprovada pela Resolugéo n® 19 — Conselho
Superior/IFBAIANO, 22 de outubro de 2010; Revisdo/Alteracdo Aprovada pela Resolucdo n® 18 — Conselho
Superior/IFBAIANO, 31 de outubro de 2012, mediante:

| - Sistema de Selecdo Unificada (SiSU), considerando o desempenho obtido no Exame Nacional do Ensino Medio
(ENEM);

Il - Transferéncia interna por reopcao de curso;

I11 - Transferéncia externa de outras Instituicdes devidamente credenciadas pelo Ministério da Educacdo (MEC);

IV - Portador de diploma de cursos superiores de graduagdo em areas afins;

V - Convénio cultural.

Observacéo: Os itens Il a V serdo cumpridos mediante a existéncia de vagas e critérios definidos em edital especifico.
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Engenharia de Alimentos
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Engenharia de Alimentos
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Engenharia de Alimentos
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Ivan de Oliveira Pereira

Engenharia de Alimentos
Eliza Caldas Soares

Engenharia de Alimentos
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Administracao
Rafael Ferreira Lopes
Ciéncia da Computacao
José Carlos Dias Ferreira

Licenciatura em Matematica

Flavia de E¢a Almeida Pinto

Letras/Libras
Sayonara Cotrim Sabioni

Licenciatura em Biologia

Joaquim José Soares Souza Junior
Licenciatura em Fisica

Fabricio Pereira da Silva

Licenciatura em Matematica
Juliana Alves Torres

Medicina Veterinaria
Keyla Viana dos Santos

Engenharia de Agrimensura
Joao Victor da Silva Santos
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Ivanilton Neves de Lima
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Vanessa Carvalho Cayres Pamponet
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LABORATORIO BIOPROCESSOS




LABORATORIO DE QUIMICA
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LABORATORIO DE ANALISES DE ALIMENTOS




LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL




LABORATORIO PROCESSAMENTO DE LEITE
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LABORATORIO PROCESSAMENTO DE VEGETAIS




LABORATORIO PROCESSAMENTO DE CACAU E CHOCOLATE




LABORATORIO DE PANIFICACAQ
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LABORATORIO: DE PROCESSAMENTO DE CARNES E PESCADOS
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LABORATORIO DE DESENHO TECNICO




CENTRO DE VIVENCIA




SISTEMA 'DE AR COMPRIMIDO E AGUA GELADA







SALA DE REUNIOES




SALA S DE AULAS
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GABINETES SERVIDORES




ESTACAO DE TRATAMENTO DE EFLUENTES




RECEPCAQO DO CENTRO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS




DEPOSITO DE RESIDUOS SOLIDOS
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