Fundada em 1901, a ESALQ, Escola Superior de Agricultura "Luiz de Queiroz",
¢ uma Unidade da Universidade de Sdo Paulo (USP), instituicdo pdblica e
gratuita. Localizada em Piracicaba, a 160 km de S0 Paulo, a USP/ESALQ
conta com sete cursos de graduacdo: Administracdo, Ciéncias Bioldgicas,

Ciéncias dos Alimentos, Ciéncias Econdmicas, Engenharia Agrondmica,
Engenharia Florestal e Gestao Ambiental.

A Universidade oferece:

« restaurante universitario saiba mais:
« salas de informdtica e acesso a Internet E
« atendimento médico e odontol6gico no Campus
« intercdmbios em outros paises

« Praga Esportiva no Campus

« bibliotecas

« auxilios alimentagdo, moradia, transporte e livro*
« cuUrso de inglés gratuito*

« bolsas de apoio*

*selecdo com base em critérios

académicos e socioecondmicos . WWW.esalq.usp.br
profissoes.esalq@usp.br
facebook.com/alimentosusp

@alimentosusp

[=]
tn

Vestibular da FUVEST

eas datas para isengdo/reducao da taxa de inscrigdo, inscri¢es e provas sdo definidas
em maio

eestudantes de escolas publicas podem obter bonus na nota da 12 fase do vestibular
da FUVEST. Saiba mais sobre o INCLUSP e o PASUSP em www.usp.br/prg
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curso

curriculo académico

0 curso de Ciéncias dos Alimentos da USP/ESALQ oferece ao aluno discipli-
nas basicas nas areas das ciéncias exatas, bioldgicas e humanas como cdl-
culo, fisica, quimica, bioquimica, biologia celular, microbiologia, nutrigdo,
economia, administracdo, antropologia, marketing e disciplinas aplicadas
como microbiologia de alimentos, bioquimica de alimentos, higiene e legis-
lagdo, desenvolvimento de produtos, garantia e controle da qualidade no sis-
temaalimentar, e outras relacionadas aos alimentos de origem animal e vege-
tal (producdo, transformagdo, distribuicdo e comercializagdo, contemplando
0S processos de conservacdo, andlise sensorial e aspectos de consumo).

infraestrutura

A USP/ESALQ oferece excelente infraestrutura fisica e humana: a preocu-
pacdo estd além da qualidade de salas e laboratorios. As aulas acontecem
nos departamentos da Escola, concentrando-se no Departamento de Agroin-
dustria, Alimentos e Nutrigdo, que possui mais de dez laboratdrios e planta-
piloto paraaulas prdticas de tecnologia de alimentos.

Os estudantes do curso tém a disposicdo ambientes propicios para estudo e
pesquisa extra-aula em bibliotecas com terminais de acesso a Internet e
variedade de livros voltados aos temas da drea. O curso conta com pro-
fessores doutores preparados e reconhecidos dentro e fora da Universidade,
cuja proximidade com os alunos é bastante valorizada.

QOutro diferencial na formagdo do cientista dos alimentos é a oportunidade de
realizar estagios em projetos multidisciplinares e participar de grupos de
extensdo universitdria da Escola. O estagio obrigatdrio, tanto na USP/ESALQ
cOMO em empresas, permite ao aluno especializar-se na drea em que mais
Ihe agrada e a se preparar para o mercado de trabalho.

mercado de trabalho

O cientista dos alimentos pode atuar em:

o setor privado: pesquisa e desenvolvimento de produtos alimenticios e inova-
¢Oes tecnoldgicas, gestdo de programas de garantia da qualidade de ali-
mentos, processamento e conservagdo de produtos agropecudrios, geren-
ciamento de equipes de laboratorios em inddstrias ou em servigos de apoio ao
setor de alimentagdo, desenvolvimento de programas de educagdo para o
coNsumo e processamento de alimentos;

o Orgdos publicos (municipais, estaduais e federais): setor de vigildncia sani-
taria e epidemioldgica e monitoramento de processos de seguranca alimentar
enutricional;

e instituicOes de ensino superior e de pesquisa: atividades de docéncia, pes-
quisa e extensdo;

e consultoria em capacitacdo de pessoal, garantia e controle da qualidade e
legislagdo nadrea de alimentos.

O aluno que participar do programa de dupla-diplomacao com a escola
francesa ONIRIS recehe dois diplomas, um nacional e outro interna-
cional, o que Ihe possibilita atuacao em mercado estrangeiro.

= 0curso de bacharel em Ciéncias dos Alimentos da USP/ESALQ foi criado em 2001 e é pioneiro no Pas.

= cientista dos alimentos, engenheiro de alimentos, nutricionista - quais sao as diferengas? o cientista dos alimentos atua
na transformagdo do alimento, inovando com a formulagdo de novos produtos, garantindo a qualidade no
processamento e adequagdo as legislagdes vigentes e ao mercado consumidor. Ja o engenheiro de alimentos atua na
formulagdo de projetos voltados para construgdo de maquindrios e novos métodos para industria alimenticia e o
nutricionistaé o profissional da drea de satide que trabalha na elaboragdo de dietas e planos alimentares saudaveis.

vagas periodo duracao

www.esalg.usp.br/graduacao




