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Engenharia Alimentar

A formagio em Engenharia Alimentar no ISA com cursos
de Licenciatura (1° Ciclo), Mestrado (2° Ciclo) e
Doutoramento (3° Ciclo), visa a formagio universitiria de
profissionais para ocupar posicoes de lideranga na
indistria, na distribuigio e na investigagio na drea
alimentar e dreas relacionadas. A qualidade e a atualidade
do ensino ministrado permitem o intercimbio de alunos
com as melhores Universidades estrangeiras durante o
periodo de formagio e a insergio no mercado global de
trabalho dos profissionais formados. A integragio de
conceitos das dreas da engenharia e da ciéncia permite
compreender os fenémenos fisico-quimicos, bioquimicos,
microbiolgicos, sensorials e funcionais associados 4
produgio sustentavel, armazenamento e transporte de
alimentos e bebidas. Adicionalmente, a sélida formagio nas
dreas da qualidade e seguranca alimentar, e da gestio e
comercializagio (marketing) de produtos, possibilita uma
maior diversificagio das opgdes profissionais. Os trés
graus académicos sio acreditados pela A3ES (Agéncia de
Avaliagio e Acreditagio do Ensino Superior).

Licenciatura

A Licenciatura em Engenharia Alimentar do ISA tem 180
ECTS e decorre em 6 semestres letivos, no Gltimo dos
quais estd incluido um estagio curricular em ambiente de
inddstria/empresa da area alimentar. Durante o curso sio
ministrados conhecimentos cientificos de base nas dreas
de quimica, fisica, matemitica, engenharia, bioquimica,

conhecimentos especificos de anilise laboratorial de
alimentos, processamento e conservagio, embalagem,
nutrigio, economia, qualidade e seguranga alimentar. Esta
formagdo multidisciplinar permite ao licenciado adquirir
competéncias para interpretar e controlar aspetos
cientificos e tecnolégicos relacionados com a produgio,
qualidade e seguranga dos alimentos 20 longo de toda a
cadeia, desde as matérias-primas a0 produto final e 20
consumidor, passando pela distribuigo, transporte e
armazenamento.

Mestrado

O Mestrado em Engenharia Alimentar é um curso de 120
ECTS reconhecido pela Ordem dos Engenheiros, que visa
formar profissionais multidisciplinares aptos a exercer
fungdes desde a  conservagioftransformagio  de
matérias-primas até 4 distribuigio. As competéncias
adquiridas no curso permitem intervir a diferentes niveis:
planeamento e implementagio de projetos de instalages
industriais; desenvolvimento e otimizagio de produtos e
processos; valorizagio, pela inovagio, de produtos e
processos;  desenvolvimento e implementagio  de
metodologias  de  andlise  quimica,  bioguimica,
microbiolégica, molecular e sensorial; gestio de qualidade
e seguranga alimentar; investigagio cientifica e
desenvolvimento; consultoria; gestio industrial; ensino e
formagdo profissional; comercializagio e marketing de
produtos. 3
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Doutoramento

O Doutoramento em Engenharia Alimentar tem como
objetivo principal o desenvolvimento de conhecimento
através da realizagio de investigagio original nesta drea,
numa perspetiva fundamental ou aplicada. A carga de
trabalho total do ciclo de estudos deveri corresponder a
cerca de 3 2 4 anos a tempo integral. Com a atribuigio do
grau de Doutor em Engenharia Alimentar os estudantes
devem: demonstrar um conhecimento sistemitico de uma
dada drea da Engenharia Alimentar e dominar as técnicas e
métodos de investigagio associados; demonstrar
capacidade para conceber, projetar e implementar uma
linha de investigagio significativa no dominio de
especializagio; expandir a fronteira do conhecimento em
Engenharia dos Alimentos pela publicagio dos resultados
da investigagio em revistas internacionais com arbitragem
cientifica; apresentar competéncias que permitam a sua
integragio em meios empresariais ou académicos.

cipais reas

Industrias Alimentares; Biotecnologia Industrial; Consultoria
Tecnolégica e de Gestio; Auditoria; Investigagao Cientifica

Desenvolvimento Tecnolégico; Ensino; Propriedade
Intelectual e Regulamentagio; Administragio  Piblica,
Central e Local.



