UNIVERSIDADE DE SAO PAULO
ESCOLA SUPERIOR DE AGRICULTURA LUIZ DE QUEIROZ
PROJETO POLITICO PEDAGOGICO DO CURSO DE CIENCIAS DOS ALIMENTOS

Conteudo

1. Descricdo e Contextualizagdo do Curso 02

2. Objetivo do Curso e perfil do profissional 04

3. Competéncias e habilidades do Bacharel em Ciéncias dos 05
Alimentos

4. Atividades do Bacharel em Ciéncias dos Alimentos no sistema 05

agroalimentar

5 Qualificacdo dos docentes 09
6 Critérios de ingresso e outras informacdes 09
7. Caracteristicas do Curso de Ciéncias dos Alimentos 09
8 Grade curricular - caracteristicas 11
9 Grade curricular do Curso de Ciéncias dos Alimentos 13
10. Programas resumidos — disciplinas obrigatérias 17
11. Programas resumidos — disciplinas eletivas 22
12. Atividades educativas complementares 26

13. Organizacao, gestao e funcionamento 27



PROJETO POLITICO PEDAGOGICO DO CURSO DE CIENCIAS DOS ALIMENTOS

1- DESCRICAO E CONTEXTUALIZACAO DO CURSO

O Curso de Ciéncias dos Alimentos foi concebido com o objetivo de formar
profissionais para atuar no sistema agroalimentar em toda a sua extensdo e
potencialidade. Ao formar profissionais em diferentes areas de conhecimento
relacionadas as Ciéncias Agrarias, Bioldgicas e Econdmicas a ESALQ tem contribuido
para o aumento da producgao de alimentos adequados ao consumo.

O curso fundamenta-se nas ciéncias bioldgica, quimica e fisica, as quais sao
utilizadas para estudar a natureza dos alimentos, as causas da deterioracao, os principios
que suportam o seu processamento e conservagcao, bem como elaboracdo de novos
produtos e melhoria dos alimentos para o consumidor.

As politicas agricolas, num processo em que as economias nacionais se inserem
num mundo globalizado, devem visar a transformacdo da matéria-prima agricola em
produtos exportaveis de maior valor agregado, a fim de ampliar a oferta de alimentos a
precos mais competitivos no mercado internacional. Em paralelo, as politicas de
seguranga alimentar estdo ancoradas na produgdo de alimentos e no aproveitamento
integral destes, a fim de aumentar a oferta de nutrientes, reduzir seus custos, assim como
no aumento da renda de forma que o crescimento da produgdao e do consumo dos
alimentos se processe de modo sustentavel. Estdo ancoradas também, na producao de
alimentos seguros do ponto de vista nutricional e sanitario.

No Brasil, o setor agroindustrial, que engloba uma parte importante do complexo do
agro-negoécio, envolvendo o processamento industrial, o abastecimento e a
comercializagao, passa por um crescimento significativo, levando a ampliagdo do nivel de
emprego além de ser responsavel pela qualidade da alimentagcédo da populagéo.

As industrias de alimentos e bebidas representam a maior fonte de receita do
imposto de circulagdo de mercadorias. Compdéem o ramo do setor industrial mais
interiorizado e melhor distribuido e, em 2009, de acordo com ABIA (2010)", no conjunto
das industrias brasileiras de transformagao, elas concentravam 19,7% do total de
faturamento (223,5 bilhdes de reais) e 19,6% do pessoal ocupado, além de representarem
20,2% do total de exportagdes no Brasil. A industria de alimentos e bebidas vem

apresentando desempenhos melhores do que a média do setor industrial no Pais, tanto



no que diz respeito a producédo quanto a geragcao de empregos. Em 2008 eram 38,5 mil
industrias, sendo 81,7%, 13,0%, 3,9% e 1,3%, micro, pequena, média e grande empresa,
respectivamente, que empregavam cerca de 1,4 milhdes de brasileiros.

Destaca-se, também, o crescimento de 14% ao ano do segmento de servigos de
alimentacao que evidencia a tendéncia do consumidor brasileiro de realizar suas refeicbes
fora do domicilio ou adquirir alimentos semi prontos ou prontos para o consumo. Em
2009, cerca de 64,4 bilhdes de reais foram destinados a esse segmento que envolve
grandes redes de restaurantes, fast food, padarias, supermercados, bares, delivery e
lanchonetes.

O atual estilo de vida urbano demanda alimentos de preparo rapido e facil,
tendéncia que vem sendo incorporada pela industria de alimentos que viabiliza esse tipo
de vida estimulando mudancas de habitos alimentares muitas vezes seculares, ofertando
uma variada gama de alimentos semi-prontos e prontos para o consumo. Levantamentos
periodicos, com destaque para as Pesquisas de Orgamentos Familiares nas regides
metropolitanas tém apontado a redugédo dos dispéndios em alimentos tradicionais, tais
como, o arroz e feijdo e em alimentos in natura em geral, e correlata expansdo nos
dispéndios em produtos processados, tais como, iogurtes, embutidos, hamburgers,
congelados, sucos citricos, entre outros.

Concomitante as alteracbes no estilo de vida tem-se observado uma crescente
preocupacao com os impactos dos novos padroes alimentares na saude e bem-estar da
populacdo. Tem-se verificado aumento substancial do volume de pesquisas que revelam,
por exemplo, a correlacdo entre a prevaléncia de disturbios, como a obesidade,
associados ao consumo alimentar. Por outro lado nota-se também aumento da demanda
por alimentos com propriedades funcionais.

E possivel verificar a pressdo da opinido publica para que haja efetiva garantia da
qualidade dos alimentos e, ao mesmo tempo, técnicas que permitem avaliar se essa
qualidade tem sido incorporada. Cresce a exigéncia pela preservacdo do ambiente e
respeito humano e os consumidores, na hora de escolher produtos e servigos, tém
analisado nao apenas o pre¢o e a qualidade mas, sobretudo, o impacto das atividades da
empresa sobre as condicdes ambientais e sociais. Tais fatores, evidentemente, afetam
diferentes aspectos da produgdo agricola como a substituicio de insumos e a
possibilidade de rastrear a matéria-prima, criando espagos para uma atuacao profissional

que faca a necessaria e eficiente interface entre a producao e o consumo.

! Associagdo Brasileira das IndUstrias da Alimentacao. Disponivel em www. Abia.org.br (acesso em 01/05/2010)



No que tange a organizagao politico-social, as transformagdes observadas a partir
dos anos 90 (descentralizagcdo/municipalizagao) nas formas de implementagdo das
politicas sociais revelam a necessidade de capacitar profissionais da area de
administragdo publica para formular e executar programas que visam a seguranga
alimentar e nutricional da populacao. Assim, é imprescindivel a formacao de profissionais
que contribuam para a definicao das diretrizes e delineamento de pesquisas e analises de
dados visando subsidiar a avaliagdo e/ou reformulagdo dos mesmos.

Quanto ao consumidor, associado aos avangos da legislagdo referente aos seus
direitos e também as estratégias de marketing intensificou-se a implantagdo de servigos
de atendimento ao setor produtivo de alimentos consolidando a necessidade de um
profissional habilitado a atuar na intermediacao entre este setor e o consumidor.

A semelhanca do que ocorre em outros paises, um profissional com formagdo em
Food Science, area de conhecimento consolidada nos Estados Unidos e Europa, devera
atuar em todas as vertentes da produgdo do alimento, sua conservagdao e o
monitoramento em todas as etapas de distribuicdo além de atuar na elaboragdo de novos
produtos visando incremento nutricional e o alimento seguro, de forma a propiciar o bem-
estar e a saude da populacao.

Food Science & Technology, conforme designado na Ohio Sate University ou ainda
Food Science & Human Nutrition, conforme designado na University of Illinois, formam
profissionais oriundos das ciéncias agrarias, a saber, respectivamente, College of Food,
Agricultural and Environmental Science e College of Agricultural, Consumer and
Environmental Science.

No Brasil, seguindo tendéncias mundiais, € possivel identificar a emergéncia de um
campo de atividades estreitamente associado a producédo e processamento de alimentos
a partir de uma abordagem que envolve a relagdo entre o homem e o alimento,
considerando os seus habitos alimentares, exigéncias e preferéncias. Neste campo de
pesquisa e de atuacao profissional deverao atuar os egressos do curso de graduagao em
ciéncias dos alimentos da ESALQ.

No Brasil, ha diferentes cursos que formam profissionais qua atuam na area de
alimentos, mas em nenhum deles tem como foco de estudo o alimento em toda a sua
cadeia produtiva, desde a pdés-colheita e os fatores de sua produgao que a afetam, até
alimento na mesa do cosumidor. O curso integra as areas de producgao, transformacéao,
analise, nutricdo, marketing, seguranga e planejamento alimentar, higiene e inocuidade
dos alimentos, considerando todos os elementos de gestdo das atividades envolvidas,

formando um profissional com visao integradora do alimento-ser humano-ambiente .



2-OBJETIVO DO CURSO E PERFIL DO PROFISSIONAL

O Projeto Politico Pedagdgico do curso Ciéncias dos Alimentos foi desenvolvido
com o objetivo de formar profissionais especialistas em alimentos com conhecimento
critico da realidade social, cultural, econémica e politica do pais.

O Projeto visa formar um profissional com amplo conhecimento do alimento sob os
aspectos nutricionais, bioquimicos, higiénico-sanitarios, tecnoldgicos e sensoriais e
capacidade de identificar problemas e formular solu¢des para atuar na cadeia produtiva
sugerindo acdes que visem a melhoria da alimentagdo da populacdo. Visa, também,
preparar esse profissional para conhecer e identificar as demandas do consumidor e atuar
no sistema agro-alimentar nas etapas inerentes a transformagdo dos alimentos,
distribuicdo e consumo.

O perfil desejado do profissional baseia-se na capacidade de articular e mobilizar
conhecimentos, habilidades e atitudes para resolver problemas, enfrentar imprevistos,
trabalhar em equipes e intervir em situagcdes para melhoria da qualidade dos processos,
produtos e servicos, com criatividade, liderangca, visdo empreendedora e dentro de
principios éticos. Baseia-se, também, na atuacao.responsavel no sentido de considerar a
sustentabilidade social, econémica, cultural e ambiental e o respeito a todos os agentes

envolvidos na cadeia alimentar.

3- COMPETENCIAS E HABILIDADES DO BACHAREL EM CIENCIAS DOS
ALIMENTOS
Com a formacgao prevista neste projeto espera-se que o bacharel em Ciéncias dos

Alimentos tenha competéncias e habilidades para:

e Pesquisar e desenvolver novos produtos;

e Desenvolver programas de garantia da qualidade de alimentos quanto aos
aspectos higiénico-sanitarios, fisico-quimicos, sensoriais e nutricionais;

e Tecnologia de conservagao e/ou processamento de produtos agropecuarios: leite,
carnes, pescado, hortaligas, frutas, cereais, tubérculos, graos oleaginosos, cana-
de-agucar e outros.

e Gerenciar ou integrar equipes de laboratérios em industrias de alimentos ou em
servicos de apoio ao setor de alimentacao;

e Gerenciar projetos agroindustriais nos aspectos tecnoldgicos, econdmicos,

ambientais e de rastreabilidade;



e Assessorar ou prestar consultoria nas areas de alimentos e nutricdo: capacitagao
de pessoal, qualificacdo de fornecedores, auditorias, gestdo de programas de
garantia e controle da qualidade e adequacgao a legislagéo;

e Atuar no sistema de vigilancia sanitaria e epidemioldgica;

e Desenvolver programas de educagao para o consumo e producao de alimentos;

Monitorar processos que visem a seguranga alimentar e nutricional.

4. ATIVIDADES DO BACHAREL EM CIENCIAS DOS ALIMENTOS NO SISTEMA
AGROALIMENTAR

4.1. Na agroindustria e industria processadora de alimentos

4.1.1. Qualidade da matéria — prima agropecudria- obtengado higiénica e qualificada
para venda de alimentos in natura, rastreabilidade das matérias- primas de origem animal-
carnes bovina, suina, de pescado, de aves e ovos, leite, certificado de origem para
produtos vegetais- frutas, hortalicas, verduras, legumes, tubérculos, raizes, graos, entre
outros, monitoramento da qualidade da agua para consumo alimentar e para uso em
cultivo de peixes e moluscos, monitoramento de micotoxinas em grédos armazenados,
transporte frigorificado de alimentos pereciveis, entre outros.

4.1.2. Conservacao e beneficiamento de produtos agropecuarios: obtencao higiénica
e pasteurizagado do leite, processamento minimo de frutas, hortalicas, pescado, entre
outros, beneficiamento de graos, arroz, feijao, milho, operagdes de obtencdo de matérias-
primas no setor de producéo para venda a granel e exportagao- café, cacau, entre outros.
4.1.3. Processamento de produtos de origem vegetal

e Frutas - obtencdo de produtos e subprodutos: frutas secas, desidratadas,
liofilizadas, polpa de frutas, geléias, compotas, frutas em calda, doces de frutas,
coco ralado, sucos, néctar, vinagre e vinho de frutas, entre outros.

e Hortalicas - obtencdo de produtos e subprodutos: legumes desidratados, mix para
saladas, hortalicas desidratadas, extrato de tomate, catchup, picles de cebola,
pepino, fermentados de repolho, pasta de alho, creme de cebola, entre outros.

e Cereais e derivados: cereais inflados, flocos, farinhas de arroz, milho, trigo, amidos,
dextrose, xarope de milho, malte, extrato de malte, malte torrado, dextrinas, fuba,
canjica, grits de milho, cerveja, entre outros.

e Raizes e tubérculos: farinha de mandioca, raspas de mandioca, polvilho, féculas de

mandioca e batata, tapioca, entre outros.



Graos oleaginosos: 6leo refinado de soja, milho, canola, girassol, gorduras
hidrogenadas, margarinas, maioneses, lecitina, proteina vegetal texturizada,
concentrados e isolados protéicos de soja, entre outros.

Massa de cacau, cacau em po, achocolatado, chocolate em pd, chocolate ao leite,
chocolate amargo, manteiga de cacau, cha, cha preto, cha mate, mate, guarana
em po, café torrado, café soluvel, condimentos e temperos, sopas desidratadas,
produtos confeiteiros, balas, caramelos, fondants, bombons, entre outros.
Panificagcdo, pao integral, pdo francés, biscoitos, waffle, massas alimenticias,
massas frescas, macarréo, entre outros.

Derivados da cana de acgucar- alcool, aguardente, agucar cristal, agucar refinado,
acgucares liquidos, acucar mascavo, melaco, melado, rapadura, entre outros.
Vinagre, bebidas fermentadas (cerveja, vinho, sidra, hidromel, saqué e outras),
bebidas fermento-destiladas congenéricas (uisque, brandy, rum, cachaga, tequila,
grapa e outras), bebidas fermento-destiladas ndo congenéricas (vodca, gim,

genebra, steinhaeger e outras) e licores.

4.1.4. Processamento de produtos de origem animal

Derivados da carne bovina, suina, equina e de aves: linglica, hamburgueres,
salsicha e mortadela, carnes curadas, carnes curadas e cozidas: presunto cozido e
cru, embutidos fermentados: salame, pepperone, outro produtos fermentados e
cozidos, produtos de umidade intermediaria, jerked beef, charque, ovos
desidratados, resfriados e congelados entre outros.

Derivados do leite: leite esterilizado, desnatado, concentrado, condensado, em p6o,
reconstituido, creme de leite, manteiga, queijo minas frescal, maturado, fundido,
mussarela, provolone, parmesao, ricota, requeijao, leite desidratado, evaporado,
fermentado, iogurte, caseina, lactose, doce de leite, entre outros.

Derivados do pescado- minced, surimi, kamaboko, fishburger, pescado refrigerado,
em atmosfera modificada, congelado, irradiado, salgado seco, enlatado, defumado,
concentrado protéico de pescado, hidrolisado, silagem, farinha de peixe, gelatina,

6leo de pescado, entre outros.

4.1.5. Desenvolvimento de novos produtos a partir de analises de tendéncias do

mercado consumidor e alimenticio.



4.1.6. Definicdo dos parametros de processos, definicdo de usos e monitoramento dos
produtos elaborados na industria por meio de analises fisico-quimicas, avaliagcao
nutricional, microbiologica e sensorial.

4.1.7. Gestdo de sistemas de garantia e controle da qualidade dos alimentos nos
aspectos fisico-quimico, higiénico-sanitario, nutricional e sensorial.

4.1.8. Avaliagao de aceitabilidade de alimentos e produtos junto ao consumidor.

4.1.9. Capacitacdo de pessoal para a implementagcdo de sistemas de qualidade e
meétodos e técnicas de processamento e conservagao.

4.1.10. Elaboragado de especificagbes técnicas para a producdo de rotulagem de
produtos alimenticios.

4.1.11. Adequagao das empresas quanto a normas e regulamentos técnicos.

4.2. Na distribuicdo - Nesse segmento do sistema o profissional podera atuar em
centrais de abastecimento e distribuicdo dos setores varejista e de servicos de

alimentagao desenvolvendo as seguintes atividades:

4.2.1. Centrais de abastecimento ou centrais de distribuicdo - A atuagdo nesse setor
requer o conhecimento sobre a totalidade das caracteristicas dos alimentos para
aquisicao, definicdo e controle dos parametros de transporte, armazenamento e
procedimentos de logistica de distribuicdo, além do conhecimento sobre o mercado de
alimentos. As atividades nesse setor envolvem:

e Aquisicdo de alimentos;

e Estabelecimento de programas de rastreabilidade;

e Subsidios para Analises de custos;

e Especificacdo de embalagens e

o Gestao de sistemas da qualidade.
4.2.2. Setor varejista e de servicos de alimentacdo— Integram o setor varejista os
supermercados, lojas especializadas tais como padarias, agougues, peixarias e
rotisseries, entre outros e o de servicos de alimentagdo as unidades produtoras de
refeicbes como restaurantes, fast food, bares, lanchonetes, delivery, entre outros. O
bacharel em ciéncias dos alimentos podera assumir a responsabilidade técnica das
seguintes atividades:

e planejamento fisico-funcional

e selecdo, capacitagao e supervisao de pessoal;

e qualificagao de fornecedores



e aquisicdo da matéria-prima e/ou géneros alimenticios;

e desenvolvimento de novos produtos;

e otimizacao de processos;

e implementacgao de sistemas de garantia e controle da qualidade;

e adequacgao as normas e regulamentos técnicos;

e educacédo para o consumo de alimentos pelos usuarios do servicgo.
4.3. Servigcos de apoio a todos os segmentos do sistema agro-alimentar - Nesse
setor o bacharel em ciéncias dos alimentos podera, por meio de assessoria ou
consultoria, assumir as seguintes atividades:

e planejar e implementar sistemas de garantia e controle da qualidade higiénico-

sanitaria, nutricional, tecnolégica e sensorial;

e capacitacao de recursos humanos;

e auditoria;

e certificacdo de produtos;

e qualificacado de fornecedores.
4.4. Seguranca alimentar e nutricional - O profissional podera atuar em instituicées
cujos objetivos sejam desenvolver programas na area de alimentagdo e nutricao,
especialmente nas etapas de planejamento, implementagao, superviséo e avaliagao dos

mesmos.

5. QUALIFICACAO DOS DOCENTES
Todos os docentes do curso sédo portadores do titulo de Doutor, sendo 10%

professores Titulares e 20% professores Livre-docentes.

6. CRITERIOS DE INGRESSO E OUTRAS INFORMACOES

Forma de ingresso: Vestibular da FUVEST

A FUVEST - Fundacao Universitaria para o Vestibular é o 6rgao responsavel
pela organizacdo do vestibular e das provas de transferéncia para os cursos de

graduagdo da USP. Sitio web: http://www.fuvest.br/. As areas de conhecimento de

Biologia e Quimica integram as disciplinas especificas para a segunda fase.
Numero de vagas anuais: 40
Turno de funcionamento: noturno
Regime de matricula: semestral
Critério de permanéncia: o periodo ideal do curso é de 10 semestres, sendo o

minimo de 9 semestres e o maximo de 14 semestres.



Requisitos essenciais para obtengao do grau: aprovagdo em todas as disciplinas
com meédia igual ou superior a cinco (cinco). Frequéncia igual ou superior a 70%
(setenta por cento) das aulas ministradas em todas as disciplinas. Atividade de estagio

obrigatério com carga minima de 210 horas.

7. CARACTERISTICAS DO CURSO DE CIENCIAS DOS ALIMENTOS

O curso de graduagdo em Ciéncias dos Alimentos da ESALQ - USP & pioneiro no
pais, foi criado no ano de 2001 e oferece anualmente 40 vagas para o periodo noturno.

O corpo docente € composto por 61 professores doutores, associados e titulares,
que lecionam 46 disciplinas essenciais e 42 optativas. Destaca-se que grande parte dos
docentes envolvidos no curso, é responsavel, também, pelo Programa de pds-graduagao
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos oferecido pelo Departamento de Agroindustria,
Alimentos e Nutricdo ha 18 anos.

A indissociabilidade entre o ensino, pesquisa e extensdo que caracteriza o
processo de aprendizagem desenvolvido no curso prepara o aluno para as exigéncias que
hoje se apresentam ao profissional de ciéncias dos alimentos.

Pelo fato de estar instalado no campus da ESALQ-USP, o curso de Ciéncias dos
Alimentos oferece varias oportunidades para que o estudante participe de projetos
multidisciplinares e integradores, que envolvem docentes dos varios departamentos e
estudantes dos demais Cursos de Graduagdo existentes na Unidade (Engenharia
Agrondmica, Engenharia Florestal, Ciéncias Econémicas, Ciéncias Bioldgicas e Gestao
Ambiental) e 17 Programas de Pds—Graduagao, como por exemplo, o ja citado Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Producado Vegetal, Produgdo Animal, Microbiologia Agricola,
Genética e Melhoramento de Plantas, entre outros. Destaca-se a presenga da disciplina
sobre Informacéao cientifica no primeiro semestre, que visa incentivar o aluno a realizagao
de pesquisa uma vez que o capacita a conhecer as fontes e as técnicas de busca e
selecao de informacao cientifica na area de ciéncias dos alimentos. Destaca-se, também,
a Biblioteca Setorial especializada em alimentos, com acervo de 7.225 monografias, 289
titulos de periddicos e 31.785 fasciculos. Além disso, considerando os inumeros projetos
de pesquisa desenvolvidos na Unidade, sdao inumeras, também, as possibilidades de
obtengcao de bolsas de iniciagao cientifica provindas da reitoria da USP, os 6rgaos de
fomento a pesquisa como FAPESP e CNPQ e de instituigdes privadas.

Os alunos participam das atividades implementadas nos laboratérios pertencentes
aos varios departamentos da ESALQ, como biologia, quimica, matematica, fisica,

instrumentagao bioquimica e fisico-quimica de alimentos, microbiologia de alimentos,

10



micotoxinas, microscopia e analise de alimentos, analise sensorial, ensaios bioldgicos,
processamento de alimentos e seguranca alimentar e nutricional. A disposicdo dos alunos
estdo varias unidades e respectivos equipamentos como planta-piloto para
processamento de alimentos e produtos de origem vegetal e animal, destilaria-piloto para
praticas de fermentagao, biotério, centro de computacdo e informatica, irradiador de
alimentos e laboratérios pertencentes ao Centro de Energia Nuclear na Agricultura, entre
outras facilidades, como a existéncia da matéria-prima nas areas experimentais do
campus, produzindo frutas e hortalicas, legumes, raizes e tubérculos, cereais,
leguminosas, bem como usina de leite, cultivo de pescado, criagdo de bovinos, suinos,
aves, entre outros.

Destaca-se a oportunidade dos alunos participarem dos Grupos de Estudos e
Extensao Universitaria e Empresa Junior que, além de pesquisa, realizam trabalhos junto
a comunidade que propiciam o exercicio da integragdo da teoria com a pratica e
conhecimento das expectativas e demandas da sociedade. Os referidos grupos atuam em
inovagao tecnoldgica - processamento de pescado, carnes, frutas, hortalicas e laticinios,
bem como em programas de garantia e controle da qualidade e de seguranga alimentar,
adequacdo das empresas aos regulamentos técnicos e normas nacionais e
internacionais, alimentos funcionais, fermentacao e destilagao e outros.

Destaca-se, também, a internacionalizagdo do Curso de Graduagao em Ciéncias
dos Alimentos. As atividades desenvolvidas visam também qualificar os alunos para
participacdo dos programas de mobilidade estudantil via Pro-reitoria de Graduagéo da
USP-Pré-Int e Comissao de Intercambio Internacional, a partir dos de convénios
interinstitucionais. Os referidos convénios contribuem para a qualidade do ensino de
graduagéao nas instituicées participantes, a partir da inovagao e desenvolvimento da area
agroalimentar, uma vez que estimulam a troca de experiéncias internacionais a
estudantes (que cursam disciplinas, realizam estagios e trabalhos de conclusdo de
cursos) e a docentes (integracdo de projetos). Dentre as Universidades conveniadas
pode-se destacar Ecole Nationale d'Ingénieurs des Techniques des Industries Agricoles et
Alimentaires (ENITIAA) e Ecole Nationale Supérieure de Biologie Appliquée a la Nutrition
et a I'Alimentation (Agrosup Dijon) a partir do Programa CAPES/BRAFAGRI BRASIL-
FRANGCA, a Universidad Nacional de Quilmes na Argentina e a Wageningen University na
Holanda. Considerando o Programa de Intercambio Internacional da USP e os convénios
ja existentes estudos vém sendo realizados sobre a possibilidade de dupla diplomagao

em ciéncias dos alimentos.
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8. GRADE CURRICULAR — CARACTERISTICAS

O curso é oferecido em periodos semestrais desde 2001, quando foi criado.

A grade curricular contempla uma sequéncia logica de disciplinas tedrico-praticas,
obrigatérias, que de modo geral correspondem a 4 créditos/disciplina, o que perfaz 60 a
68 horas-aula por semestre.

O periodo ideal é de 10 semestres, com a duragdo minima de 9 e a maxima de 14
semestres. O numero de créditos do curso € 210 (sendo 195 em disciplinas obrigatorias e
15 em disciplinas optativas), totalizando uma carga aproximada de 3.700 horas, conforme
grade curricular apresentada a seguir.

As aulas praticas consistem de exercicios em laboratérios, que normalmente
demandam confecgdo de relatérios das atividades ou, demais estratégias de
aprendizagem recomendadas pela pedagogia universitaria, tais como estudo em grupos,
seminarios, visitas as industrias, feiras, exposicoes, pesquisas, etc..

O estagio curricular obrigatorio, com carga minima de 210 horas, € uma
atividade de fundamental importancia para a formag¢ao do profissional uma vez que visa
ao aprendizado de competéncias préprias da profissdo. Proporciona a percepcao dos
aspectos basicos e aplicados da futura atuacdo, desenvolve o estudante para a vida
cidada e para o trabalho.

O aluno de ciéncias dos alimentos pode optar dentre as seguintes disciplinas de
estagio que sado oferecidas em diferentes momentos do curso, a modalidade que atenda a
sua disponibilidade e objetivos académicos:

e Estagio supervisionado em Agroindustria, Alimentos e Nutricdo | (105 horas);
e Estagio supervisionado em Agroindustria, Alimentos e Nutricdo Il (105 horas);
e Estagio Vivencial em Ciéncias dos Alimentos (270 horas);

o Estagio Profissionalizante em Ciéncias dos Alimentos (660 horas),.

Os estagios podem ser realizados nos laboratorios, plantas piloto de produgéo de
alimentos e nos Grupos de Estudo e Extensdo Universitaria (citados no item , nos
diversos departamentos da propria Instituicdo ou de Instituicbes conveniadas nacionais
ou internacionais ou, em empresas dos sistema agroalimentar do Brasil e do exterior.

A disciplina designada de Trabalho e Conclusao de Curso oferece 06 créditos,
sendo 1 crédito-aula e 05 créditos- trabalho, resultando 165 horas de atividades.
Constitui-se numa atividade académica de sistematizacdo do conhecimento sobre um
objeto de estudo pertinente ao curso, desenvolvido mediante orientacdo e avaliagao
docente. Proporciona aos alunos o aprimoramento técnico — cientifico através da
realizagao de trabalho em empresas ou em instituigdes de ensino e/ou pesquisa, por meio
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da realizagao de um trabalho de sintese e integracdo dos conhecimentos adquiridos ao
longo do curso. Proporciona, também ao aluno uma formacéao solida em todas as etapas
de um trabalho final, incluindo o planejamento, execugéo, analise e redagao final, de
forma pratica, em um amplo numero de areas relacionadas ao curso, além de promover o
amadurecimento profissional pela experimentacdo e solugdo de problemas no sistema
agroalimentar. Pode abranger uma das seguintes categorias:

e Monografia - englobando analise critica do assunto abordado

e Trabalho original de pesquisa

e Projeto desenvolvido em empresas ou instituicdes de ensino e/ou pesquisa

Para atender ao perfil do profissional em questao, além das suas competéncias e
habilidades o Curso de Graduagdo em Ciéncias dos Alimentos da ESALQ apresenta
estrutura curricular com conjuntos de disciplinas da area de ciéncias biologicas, ciéncias
exatas e humanas, além das disciplinas que tratam da aplicacdo da ciéncia da
computacao, da estatistica e da area de atuacgao final do profissional que é a ciéncia dos
alimentos.

A organizagao do curso de graduacao oferece disciplinas obrigatorias e os estagios
curriculares que otimizam a formagéao oferecendo significativas oportunidades de vivéncia
profissional. Cabe ressaltar que os conteudos curriculares sao apresentados de forma a
ganharem uma inter-relagdo entre as areas possibilitando que o aluno forme uma visao
integrada e articulada de atuagdo do profissional em ciéncias dos alimentos. Neste
sentido é apresentada a estrutura curricular do referido curso, o programa resumido e a

carga horaria das disciplinas.
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9. GRADE CURRICULAR DO CURSO DE CIENCIAS DOS ALIMENTOS -
ESALQ/USP

Disciplinas em Sequéncia Aconselhada Créditos Carga Per.
Obrigatérias Aula  Trab. Tot. Horéaria Ideal
LANO127(1)  Introdugéo a Ciéncias dos Alimentos 2 1 3 60 1
LANO0132(1)  Informagéo Cientifica 2 1 3 60 1
LCE0166(1)  Calculo e Matematica aplicados as Ciéncias dos Alimentos 4 0 4 60 1
LEB0140(1)  Fisica 4 0 4 60 1
LGNO115(5) Biologia Celular 4 0 4 60 1
LPV0156(3) Matérias Primas Vegetais 4 1 5 90 1
Sub-total 20 3 23 390
LCEO0151(4)  Fundamentos de Quimica Inorganica e Analitica 4 0 4 60 2
LCEO0161(1)  Quimica Orgéanica 4 0 4 60 2
LCEO0212(4) Estatistica Aplicada as Ciéncias dos Alimentos 4 0 4 60 2
LCE0166(1) — Calculo e Matematica aplicados as Ciéncias dos Alimentos
LFN0325(1)  Principios de Microbiologia 4 0 4 60 2
LGNO0115(5) - Biologia Celular
LGN0217(3)  Genética Geral 4 0 4 60 2
LGNO0115(3) - Biologia Celular
Sub-total 20 0 20 300
LANO0112(5)  Epidemiologia e Toxicologia dos Alimentos 4 1 5 90 3
LFN0325(1) - Principios de Microbiologia
LAN1690(5)  Microbiologia de Alimentos 5 0 5 75 3
LFNO0325(1) - Principios de Microbiologia
LCB0218(4) Bioquimica 4 0 4 60 3
LCEO0161(1) - Quimica Organica
LCE0134(6) Sistemas de Informagéo e Inteligéncia para Pesquisa e Gestédo de Produgéao 2 0 2 30 3
LES0144(2) Introdugéo a Economia 2 0 2 30 3
LES0521(1)  Antropologia da Alimentagao 4 0 4 60 3
Sub-total 21 1 22 345
CENO0260(2) Métodos Instrumentais de Analise Quimica 4 0 4 60 4
LCEO0151(4) - Fundamentos de Quimica Inorganica e Analitica
LANO216(1)  Fisico-Quimica e sua Aplicagdo em Alimentos (para ingr. a partir de 2009) 4 0 4 60 4
LCE0161(1) — Quimica Organica
LAN0310(5)  Bioquimica Nutricional 4 0 4 60 4
LCB0218(4) - Bioquimica
LANO400(3)  Nutrigdo em Saude Publica 4 0 4 60 4
LAN1700(5) Higiene de Alimentos e Legislagdo 4 1 5 90 4
LAN1690(5) - Microbiologia de Alimentos
Sub-total 20 1 21 330
LANO200(5) Bioquimica de Alimentos 4 0 4 60 5
LCB0218(4) - Bioquimica
LAN0405(8)  Analise de Alimentos 4 1 5 90 5
LCE0151(4) - Fundamentos de Quimica Inorgénica e Analitica
LAN2660(3)  Principios de Conservagéo de Alimentos 4 1 5 90 5
LAN1690(5) - Microbiologia de Alimentos
LCEO0100(6)  Gestédo da Qualidade no Setor Agroalimentar 4 0 4 60 5
LCEO0134(6) - Sistemas de Informac&o e Inteligéncia para Pesquisa e Gestao
de Produgéo
LES0107(1)  Teoria Geral da Administragao 4 0 4 60 5
LES0144(1) - Introdugéo a Economia
Sub-total 20 2 22 360
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Disciplinas em Seqiiéncia Aconselhada Créditos Carga Per.
Obrigatérias Aula  Trab. Tot. Horaria Ideal
LANO155(3)  Oleos, Gorduras, Graos e Derivados 4 1 5 90 6
LAN2660(3) — Principios de Conservacgao de Alimentos
LANO451(4)  Agucar e Bebidas 4 1 5 90 6
LFNO0325(1) — Principios de Microbiologia
LAN2670(6)  Produtos Amilaceos 4 1 5 90 6
LAN2660(3) — Principios de Conservagéo de Alimentos
LAN2680(5) Frutas e Hortaligas 4 1 5 90 6
LAN2660(3) — Principios de Conservagao de Alimentos
LAN2690(3) Laticinios 4 1 5 90 6
LAN2660(3) — Principios de Conservagao de Alimentos
Sub-total 20 5 25 450
LANO166(8)  Analise Sensorial 4 1 5 90 7
LANO318(5) Carnes e Ovos 4 1 5 90 7
LAN2660(3) — Principios de Conservagao de Alimentos
LANO415(2)  Alimentos Funcionais 4 0 4 60 7
LAN0310(4) — Bioquimica Nutricional
LAN2695(4) Pescado 4 1 5 90 7
LAN2660(3) — Principios de Conservagéo de Alimentos
LES0452(6) Economia e Gestdo do Agronegécio 4 0 4 60 7
LES0144(2) - Introdugdo a Economia
Sub-total 20 3 23 390
CENO0002(2) Conservagao de Alimentos Por Métodos Ndo Convencionais 3 1 4 75 8
LANO0152(1)  Desenvolvimento de Produtos | 4 1 5 90 8
LANO0528(9)  Seguranga Alimentar e Nutricional 4 0 4 60 8
LAN0400(3) — Nutrigdo em Saude Publica
LAN2740(5) ggg;r)ole da Qualidade na Agroindustria de Alimentos (para ingr. a partir de 4 1 5 20 8
LCE0212(4) — Estatistica Aplicada as Ciéncias dos Alimentos
LGNO0479(4) Genética e Questdes Socioambientais 4 1 5 90 8
LGNO0217(3) — Genética Geral
Sub-total 19 4 23 405
LAN0250(1)  Desenvolvimento de Produtos Il 1 4 5 135 9
LANO152(1) — Desenvolvimento de Produtos |
LAN1880(1)  Garantia da Qualidade no Sistema Agroalimentar 4 1 5 90 9
LAN1700(5) — Higiene de Alimentos e Legislagao
Sub-total 5 5 10 225
*L AN3000(5) Tra}balho de Conclusao de Curso em Ciéncias dos Alimentos (oferecida nos 1 5 6 165 10
dois semestres)
Sub-total 1 5 6 165
Total 166 29 195 3360

e Requisito: Ter cumprido 2.400 h em disciplinas obrigatérias.
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Disciplinas Optativas Oferecidas Créditos Carga Per.
Eletivas Aula__ Trab. Tot. Horéria  Ideal

LANO0615(5)  Estagio Supervisionado em Agroindustria, Alimentos e Nutrigo | 1 3 4 105 718

LAN0653(4)  Tecnologia do Aglcar 4 0 4 60 7
LANO0451(4) — Agucar e Bebidas

LCB0246(7) Biologia Molecular 4 0 4 60 7
LCB0218(4) — Bioquimica
LGNO0217(3) — Genética Geral

LCB1500(5) Seminarios em Biotecnologia | 2 0 2 30 7

LES0615(5) Estégioﬁupervisionado em Economia, Administragédo, Ciéncias Humanas e 1 3 105 7/8

xtenséo |
Sub-total 12 6 18 360

CENO0470(2) Introdugdo ao Gerenciamento de Residuos Quimicos 4 1 5 90 8

LANO0635(5)  Estagio Supervisionado em Agroindustria, Alimentos e Nutrigao Il 1 3 4 105 8/9
LANO0615(5) — Estagio Supervisionado em Agroind., Alim. e Nutr. |

LAN0690(6)  Microbiologia e Deterioragédo de Alimentos 5 0 5 75 8
LAN1690(5) — Microbiologia de Alimentos

LAN0697(4)  Controle Analitico das Usinas e Destilarias 4 1 5 90 8
LANO0451(4) — Aglcar e Bebidas

LCB1555(5)  Seminarios em Biotecnologia Il 2 0 2 30 8
LCB1500(5) — Seminarios em Biotecnologia |

LCE0602(3) Estatistica Experimental 4 0 4 60 8
LCE0212(4) — Estatistica Aplicada as Ciéncias dos Alimentos

LES0135(3) Ecologias do Artificial e do Simbdlico 4 1 5 90 8

LES0218(3)  Fundamentos de Marketing 4 0 4 60 8
LES0107(1) — Teoria Geral da Administragdo

LES0220(2) Comunicagao nas Organizacdes e Marketing 4 0 4 60 8

LES0370(2) Formagéao Empreendedorial: Capacitagao pro-ativa 4 0 4 60 8

LES0560(6) Comercializagdo de Produtos Agricolas 4 0 4 60 8/9
LES0144(1) — Introdugéo a Economia

LES0575(3) Elaboragéo e Andlise de Projetos 4 0 4 60 8
LES0144(1) — Introdugéo a Economia

LES0635(5) E)s(tzgisoéghjlpervisionado em Economia, Administragéo, Ciéncias Humanas e 1 3 4 105 8/9
LES0615(5) — Estagio Supervisionado em Economia,

Adminstracgéo, Ciéncias Humanas e Extenséao |

LGNO0335(2) Evolugéo e Ecologia de Populagdes 4 2 6 120 8
LGN0217(3) — Genética Geral

LGNO0615(2) Estagio Supervisionado em Genética | 1 3 4 105 8/9
LGN0217(3) — Genética Geral

LZT0307(5) Anatomia e Fisiologia de Vertebrados 4 1 5 90 8
LCB0218(4) — Bioquimica

LZT0313(5) Anatomia e Fisiologia Animal 4 0 4 60 8

LZT0580(1) Analise e Composigao de Alimentos 4 0 4 60 8
LANO0405(7) — Analise de Alimentos

LZT1495(3) Gestao Estratégica de Exploragbes Agropecuarias 4 0 4 60 8
LAN2690(2) — Laticinios

Sub-total 66 15 81 1440
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Disciplinas Optativas Oferecidas Créditos Carga Per.
Eletivas Aula Trab. Tot. Horéaria  Ideal
CENO0333(2) Anélisg Diagnéstica de Organismos Geneticamente Modificados(ogms) — 4 > 6 120 9
oferecimento em anos pares
LCB0218(4) - Bioquimica
LGNO0115(5) - Biologia Celular
LANO0188(3)  Gastronomia Molecular 4 1 5 90 9
LEB0244(1) Recursos Energéticos e Ambiente 2 0 2 30 9
LES0202(2) Economia dos Sistemas de Produgéo Agroindustrial 4 0 4 60 9
LES0144(2) - Introdugéo a Economia
LES0217(1)  Administragdo de Recursos Humanos 4 0 4 60 9
LES0107(1) - Teoria Geral da Administragéo
LES0237(9) Sociedade, Cultura e Natureza 4 1 5 90 9
LES0248(2) Organizagédo e Métodos 4 0 4 60 9
LES0107(1) - Teoria Geral da Administragéo
LES0255(2)  Ambiente e Sociedade 4 1 5 90 9
LES0280(3) Midia e Ambiente 4 1 5 90 9
LES0642(3) Transporte e Logistica no Sistema Agroindustrial 4 0 4 60 9
LES0144(2) - Introdugéo a Economia
LES0665(3) Contabilidade e Analise de Demonstragdes Financeiras 4 0 4 60 9
LES0452(6) — Economia e Gestao do Agronegodcio
LES0684(1)  Analise de Decisdes e Administragéo de Riscos 4 1 5 90 9
LCE0212(4) — Estatistica Aplicada as Ciéncias dos Alimentos
LES0452(6) - Economia e Gestédo do Agronegdcio
LES0710(2)  Marketing Estratégico 4 0 4 60 9
LES0107(1) - Teoria Geral da Administragéo
LES1111(3)  Multimeios e Comunicagao 4 1 5 90 9
LGN0321(5) Ecologia Evolutiva Humana 4 1 5 90 9
LGNO0217(3) - Genética Geral
LGNO0635(2) Estagio Supervisionado em Genética Il (oferecida nos dois semestres) 1 3 4 105 9
LGNO0615(2) — Estagio Supervisionado em Genética |
Sub-total 59 12 71 1245
0110606(1) Estagio Profissionalizante em Ciéncias dos Alimentos (oferecido nos dois 2 21 23 660 10
semestres)
0110710(1) Estagio Vivencial em Ciéncias dos Alimentos (oferecido nos dois 9 8 10 270 10
semestres)
Sub-total 4 29 33 930

Informacgdes especificas:

Os ingressantes a partir de 2011 deverao cumprir 210 horas em disciplinas de estagios, de livre

escolha.

Duracéo ldeal: 10 semestres
Total de créditos exigidos para a conclusado do curso: 200 (em disciplinas obrigatérias e eletivas) —

Total de créditos exigidos para a conclusado do curso: 210 (em disciplinas obrigatérias e eletivas) —

Minima: 9 semestres

ingressantes a partir de 2005

ingressantes a partir de 2011

Maxima: 14 semestres
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10. PROGRAMAS RESUMIDOS - DISCIPLINAS OBRIGATORIAS

1° SEMESTRE

LAN 127 - Introducéo a Ciéncias dos Alimentos

Créditos Aula: 02 Créditos Trabalho: 01 Carga Horaria Total: 60 h

Programa Resumido: 1. Funcdes da Universidade. 2. Ciéncias dos Alimentos: area, curso e mercado de trabalho. 3. Departamentos da
ESALQ :infra-estrutura, areas e setores. Atividades de Ensino, pesquisa e Extensdo. 4. Areas de atuagéo e locais de trabalho do
Bacharel em Ciéncias dos Alimentos. Conselho de classe e Associagdo de profissionais. Etica no trabalho. 5. Problemas na area de
alimentos no Brasil.

LAN 132 Informacéo cientifica
Créditos Aula: 02 Créditos Trabalho: 01 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido?. Ferramentas de busca de artigos cientificos em bancos de dados bibliograficos: IS| Web of Science, Dedalus,
outras bases 2. Critérios de selecdo de textos cientificos 3. Leitura orientada e analise critica de textos: estrutura, informacdes
essenciais, metodologia, apresentacao grafica de resultados, apresentagéo de tabelas, conclusdes 5. Referéncias bibliograficas e
normas técnicas 6. Redagéo de resumo

LCEO0166 — Célculo e Matematica aplicados as Ciéncias dos Alimentos

Créditos Aula: 3 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 45h

Programa Resumido: 3.1. Funcgoes. 3.2. Limites. 3.3. Continuidade. 3.4. Derivacéo. 3.5. Estudo de funcoes. 3.6. Aplicacbes da
derivada. 3.7. Diferenciais. 3.8. Integracéo indefinida. 3.9. Integracéo definida e aplicagdes da integral definida. 3.10. Integrais
improéprias, fungcdes gama e beta. 3.11. Fungdes de varias variaveis: derivadas parciais, integragdo multipla.

LEB0140 - Fisica
Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h
Programa Resumido: Revisao, Fluidos, Calor e Teoria Cinética, Termodinamica e Fisica do Atomo.

LGNO115 - Biologia Celular

Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: Introducéo a Biologia Celular. Métodos de estudo da célula (microscopia, técnicas de preparo de laminas,
métodos moleculares). Morfologia da célula de procariotos e eucariotos. Natureza e Estrutura do Gene, Bioinformatica. Estudo dos
componentes moleculares. Estrutura e Biossintese dos acidos nucléicos e de proteinas. Sistema de Endomembranas. Nucleo e
cromossomos: estrutura da cromatina, tipos de cromossomos, estudo do cariotipo. Ciclo celular. Mitose e Meiose. Transporte
intracelular de proteinas, transducao de sinais. Biotecnologia e alimentos funcionais.

LPV0156 - Matérias-Primas Vegetais

Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: O papel das plantas cultivadas. Origem e classificacdo das plantas cultivadas. Estrutura e fungcdes nas plantas.
Reprodugéo das plantas. Protegéo das plantas. Plantas alimenticias. Plantas aromaticas. Plantas extrativas. Plantas estimulantes.
Frutas e hortaligas.

2° SEMESTRE

LCEO151 - Fundamentos de Quimica Inorganica e Analitica

Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: Concentragdo de solugdes e de sdlidos. Equilibrio quimico. Acidos e bases. Volumetria de Neutralizagao.
Precipitacdo e dissolugdo. Gravimetria. Complexos e quelatos. Quelatometria. Oxidagao e redugdo. Volumetria de oxidacdo-redugao.
Métodos instrumentais de analise.

LCEO161 - Quimica Orgéanica

Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: Funcdes, nomenclatura e propriedades: alcanos, alcenos, alcinos, alcoois, éteres, halogénios de alquila,
compostos de enxofre, aminas, aldeidos, cetonas, acidos carboxilicos e ésteres e compostos aromaticos. Estereoquimica:
enantibmeros, mistura racémica, quiralidade. Reagdes de Alcenos, Alcinos, e Aromaticos.

LCEO212 — Estatistica Aplicada a Ciéncias dos Alimentos

Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 0 Carga Hordaria Total: 60h

Programa Resumido: 1. Estatistica descritiva; representacdo tabular e grafica; medidas de tendéncia central e disperséo. 2.
Probabilidade: definicdes e teoremas. 3. Variaveis aleatorias. 4. Principais distribuicdes. Binomial, Poisson e Normal. Esperanca e
variancia de viés. 5. Nogbes de amostragem. 6. Inferéncia estatistica: estimacao e testes de hipéteses. 7. Distribuicdo amostrais. 8.
Tabelas de contingéncia. 9. Teste de Qui-quadrado.
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LFNO0325 - Principios de Microbiologia

Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: Conceitos basicos em Microbiologia; caracteristicas gerais de bactérias, fungos, virus e virdides; praticas
laboratoriais de exame de microorganismos, exame  microbiolégico de alimentos cultivo e controle de
microorganismos;microorganismos e sua importancia nas Ciéncias dos Alimentos.

LGNO0217 - Genética Geral

Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: Importancia e objetivos da Genética. A Genética aplicada ao melhoramento como meio de modificagéo das
qualidades nutricionais e organolépticas das plantas, animais e microrganismos Uteis na alimentacdo humana. Genética da
Transmissédo: heranga monogénica e principios da distribuicdo independente; interagbes alélicas e ndo alélicas; alelos de auto
incompatibilidade; coeficiente de endogamia. Ligagdo génica: recombinagédo; mapeamento cromossémico; teste de 3 pontos; permuta
dupla; interferéncia. Genética, Bioquimica e Nutricdo: genes envolvidos em vias metabdlicas que afetam as caracteristicas nutricionais
e organolépticas das plantas, animais e microrganismos de valor alimenticio. Heranca extracromossdmica. Genética de Populagdes:
frequéncias alélicas e genotipicas; equilibrio de Hardy-Weinberg; indice de fixagdo. Heranca Poligénica e Genética Quantitativa: base
genética de caracteres controlados por poligenes; principios de Genética Quantitativa. Mutagéo génica e variagdes n

3° SEMESTRE

LANO112 - Epidemiologia e Toxicologia dos Alimentos

Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: Determinagdo do processo satide-doenga em alimentos. Conceito de satide. Métodos epidemioldgicos. indices e
coeficientes usados em estatistica de saude. Epidemiologia descritiva e epidemiologia analitica. Formacdo de hipotese casual.
Delineamento de pesquisas e levantamento de dados em surtos de toxi-infeccdo alimentar. Principios de infecgdo e viruléncia.
Alimento como veiculo de doengas, doengas veiculadas por alimentos, epidemiologia das doengas transmissiveis por alimentos e
medidas de prevencéo. Vigilancia epidemioldgica, , estudo do plano de amostragem para alimentos e interpretagdo de resultados
laboratoriais. Principios de higiene e sanificantes, substancias detergentes e sanificantes. Principios de toxicologia e dose letal 50%,
teratogenia e carcinogénese, metais pesados em alimentos, aditivos. Substancias tdxicas em vegetais superiores e peixes. Praticas
laboratoriais de preparo de solugdes sanificantes, uso de detergentes e técnicas de avaliagdo microbioldgicas pelo uso de suabe.

LAN1690 - Microbiologia de Alimentos

Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido Introducéo. Alteracdes microbiolégicas em alimentos. Parametros para o controle microbioldgico. Métodos de
conservacao de alimentos. Microrganismos deterioradores e patogénicos em alimentos. Microbiologia e deterioracao de varios
tipos/grupos de alimentos. Técnicas microbioldgicas para a detecgdo de microganismos em alimentos.

LCB0218 — Bioquimica

Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido Teorico: Estrutura e catalise. Termodinamica. Aminoacidos, peptideos e proteinas. Enzimologia. carboidratos.
Lipideos. Pratico: Metodologia de colorimetria e espectrofotometria; Determinagao colorimétrica de lactose no leite; Cromatografia de
aminoacidos em papel de filtro; Determinagéo de proteina (caseina) no leite; Determinagdo de Km e Vm para a invertase de levedura.

LCEO134 - Sistemas de Informacéo e Inteligéncia para Pesquisa e Gestao de

Producéo

Créditos Aula: 2 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 30h

Programa Resumido: 1) Uso avancado de planilhas eletrénicas; 2) Elaboracéo de palestras, seminarios e videoconferéncias utilizando
hipermidias; 3) Nogbes de redes locais e remotas de computadores; 4) Internet, acesso remoto (WAP, Wireless, etc.), pesquisa
avangada, downloads, web spaces e computacao ubicua ; 5) Acesso a informagdes on line (CMA, Broadcast); 6) Conceitos basicos,
ferramentas de apoio e gerenciamento de banco de dados (SIG, GPS, etc); 7) Sistemas informatizados de inteligéncia empresarial e
rastreabilidade (DSS, ERP, MRP, Benchnarking, etc.); foco para Ciéncia dos Alimentos. 8) Programas para Bioinformatica: distancias
genéticas, comparagdes fenotipicas e genotipicas, sistemas de taxonomia numérica, calculos de distancias, similaridades, elaboracdo
de clusters e dendrogrmas, NTSYS, SAS, elaboracédo de bancos de germoplasma (acessos e descritores booleanos, inteiros e reais),
foco para Biologia. 9) Sistemas de Informacéo para certificagao internacional da qualidade (ISO, EUREP-GAP, USA-GAP, SA, OHSAS,
etc.)

LES0144 - Introducédo a Economia

Créditos Aula: 2 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 30h

Programa Resumido: 1) Apresentar os principais conceitos e a preocupacéo da Ciéncia Econdmica; 2) Apresentar a evolucdo das
idéias econdmicas, inserindo-as em seu contexto histérico; 3) Introduzir o aluno aos problemas econdmicos; 4) Apresentar nogdes da
teoria microeconémica e sua importancia; 5) Apresentar nogdes da teoria macroeconémica e sua importancia; e, 6) Apresentar nogdes
de desenvolvimento econdmico.

LESO0521 - Antropologia da Alimentacao

Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido Conceitos tedricos de referéncia: homem, sociedade e cultura. A evolugéo no processo alimentar e as historias
naturais, técnica, econdmica, social e cultural. Habitos e ideologias alimentares. O impacto do sistema ciéncia-tecnologia no consumo
alimentar.
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4° SEMESTRE

CENO0260 - Métodos Instrumentais de Analise Quimica

Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: Fundamentos de métodos para analise quimica de alimentos. Fundamentos sobre métodos de pré-tratamento de
amostras de alimentos para determinagdes de elementos essenciais e toxicos e de compostos organicos. Espectrometria de absorgéo
molecular, espectrometria de absorgdo e emissdo atdmica, espectrometria de massas, espectrometria no infra-vermelho préximo,
espectrometria no UV e visivel, cromatografias gasosa e liquida.

LANO0216 Fisico-quimica e sua aplicagcdo em alimentos

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: Descricdo termodinamica de solugdes. Equilibrio de fases. Introdugdo a cinética quimica. Caracterizagédo
termodinamica de solugdes diluidas e concentradas. Propriedades do sistema. Atividade como estado de referéncia. Aplicagdo aos
alimentos: atividade de agua X estada do material. Macromoléculas: bio-polimeros reticulados e lineares; transigao de fase de segunda
ordem; estabilidade. Coloides e emulsdes: comportamentos; termodinamica de superficie. Propriedades de transportes de solugdes e
dispersoes.

LANO0310 - Bioguimica Nutricional

Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: Metabolismo dos carboidratos. Metabolismo dos lipidios. Biossintese de aminoacidos. Catabolismo de esqueletos
de carbono. Regulacéo e integragdo metabdlica. Papel bioquimico dos minerais e vitaminas no metabolismo de nutrientes. Problemas
metabdlicos: hipoglicemia, osteoporose, diabetes, fenilcetonuria, ateroesclerose, galactosemia. Metabolismo do estado absortivo e do
jejum.

LANO400 - Nutricdo em Saude Publica

Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: Conceito de epidemiologia e epidemiologia nutricional. Determinagéo do processo saude-doenca. Historia social
da doenga. indices e coeficientes usados em estatistica de saude. Epidemiologia descritiva. Epidemiologia analitica. Formagéo de
hipétese casual. Delineamento de pesquisas e técnicas para levantamento de dados. Epidemiologia Nutricional. Etica e pesquisa com
seres humanos. Diretrizes para o planejamento dietético. Conteudo nutricional de dietas: fontes alimentares: energia e nutrientes.
Alimentacéo nos diferentes estagios de vida. Atividades fisica e alimentagdo.Necessidades e recomendacgdes de energia e nutrientes
para os distintos estagios de vida. Tabelas nacionais e internacionais de recomendacgéo de energia e nutrientes Uso e limitacdes das
Tabelas de Composigéo de Alimentos. Avaliagéo do estado nutricional e consumo.

LAN1700 - Higiene de Alimentos e Legislacao

Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: 1. Qualidade na cadeia produtiva dos alimentos. 2. Legislagédo e fiscalizagdo de alimentos: distribuicdo das
competéncias. 3. Legislagdo higiénico-sanitaria. 4. Planejamento das edificagdes. 5. Higiene ambiental. 6. Higiene dos manipuladores.
7. Higiene dos alimentos nas etapas do fluxo operacional. 8. Avaliagcao técnica de fornecedores. 9. Boas Praticas. 10. Procedimentos
operacionais padronizados (POP). 11. Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). 12.. Auditorias.
Certificacdo. 13. Consultoria e assessoria em ferramentas da qualidade e legislacao.

5° SEMESTRE

LANO200 - Bioquimica de Alimentos
Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h
Programa Resumido: Propriedades funcionais das proteinas; carboidratos; enzimas; componentes corados nos alimentos.

LANO405 - Analise de Alimentos

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: Introdugédo aos estudos dos alimentos: Andlises da composigéo dos alimentos, importancia. Conhecimento de
equipamentos e vidrarias a serem utilizadas. Pesagem. Potenciometria. Titulagdo e outros métodos utilizados em analise de alimentos.
Amostragem composicdo centesimal, utilizacdo. Homogenizacdo, secagem, umidade e matéria seca. Cinzas e lipideos Proteinas,
grupos de alimentos. Disponibilidade de aminoacidos “in vitro”. Digestibilidade de proteina “in vitro”. Fibra bruta, fibra detergente acido,
fibra detergente neutro e fibras dietéticas. Carboidratos métodos de determinagdo. Caélculo de calorias e Comparagéo dos resultados
obtidos com a tabela de composi¢do. Minerais e vitaminas Antinutricionais Boas Praticas de laboratério.

LAN2660 - Principios de Conservagao de Alimentos

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: Conservacdo de alimentos pelo frio, pelo calor, pela remogdo de agua e por substancias conservantes.
Embalagens.

LCEO0100 - Gestao da Qualidade no Setor Agroalimentar

Créditos Aula: 4 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: Filosofia, conceitos basicos e ferramentas dos principais sistemas mundiais de gestao e sistemas de garantia da
qualidade, certificacéo internacional. Controle Estatistico da Qualidade. Sistemas de Inteligéncia Empresarial.

20



LES0107 - Teoria Geral da Administracéo

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60

Programa Resumido: 1) Bases historicas para a evolugdo das teorias administrativas; 2) A Escola Classica; 3) A Escola das Relagdes
Humanas; 4) A Escola Burocratica; 5) A abordagem comportamental da administracdo; 6) A abordagem sistémica da administracao; 7)
A abordagem contingencial; 8) As fun¢des administrativas de planejamento, organizagéo, direcdo e controle.

6° SEMESTRE

LANO155 - Oleos, Gorduras, Gréos e Derivados

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: 1. Pds-colheita e armazenamento de grdos; 2. Matérias primas oleaginosas; 3. Quimica basica de lipideos:
triglicerideos e componentes menores; 4. Propriedades quimicas e fisicas das matérias graxas; 5. Deterioracdo oxidativa e
antioxidantes; 6. Parametros analiticos de qualidade e de identidade de 6leos e gorduras; 7. Processos de extracdo de odleos e
gorduras; 8. Refino e hidrogenagédo de 6leos vegetais; 9. Embalagens para 6leos vegetais; 10 Farelos, concentrados e isolados
protéicos de soja; produtos tradicionais a base de soja; 11. Cacau e chocolate; 12. Emulsdes alimenticias, margarina e maionese; 13.
Interesterificagéo de 6leos e gorduras

LANO451 - Aclcar e Bebidas

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: Producdo de acucar. Utilizacao dos diferentes tipos de acucar. Tecnologia das fermentacdes: fermentacéo
aceética, latica e alcodlica. Bebidas fermentadas: cerveja e vinho

LAN2670 - Produtos Amilaceos

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: Propriedades, funcionalidades e aplicagdes do amido. Obtengédo do amido e derivados. Processamento dos
cereais (trigo, milho, arroz e outros). Pds-colheita e processamento das tuberosas amilaceas (mandioca, batata e outras). Principios
quimicos e fisicos envolvidos no processamento dos cereais e das tuberosas amilaceas.

LANZ2680 - Frutas e Hortalicas

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: Bioquimica e fisiologia, pos-colheita, refrigeracao, processamento minimo, e congelamento de frutas e hortalicas
(escurecimento enzimatico); conservagéo de frutas do Grupo A (necessariamente pasteurizadas: frutas em calda ou xarope, polpa,
sucos integral e concentrado, néctar, xarope; conservagéo de frutas por controle osmotico: compota, geléia, geleiada, doce cremoso,
doce em massa, frutas cristalizadas); conservacao de frutas e hortaligas pelo controle da umidade (secagem, desidratacdo e
liofilizagdo): conservagéo de hortaligas pelo calor (acidificadas e n&o acidificadas) e fermentacéo (picles, chucrute e azeitonas); sistema
de embalagem e armazenamento; processamento de residuos; substancias conservantes processamento.

LAN2690 - Laticinios

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: Quimica do Leite: bovino, principais espécies domésticas e leite humano. Microbiologia do leite: bactérias
lacticas, deteriorantes e patogénicas. Tipos de leite e legislacdo. Ordenha higiénica. Industrializagao: pasteurizacéo e leite longa-vida.
Tecnologia de derivados do leite: queijo, requeijdo, creme de leite, manteiga, iogurte e leites fermentados, leite em po e leite
condensado. Férmulas infantis.

7° SEMESTRE

LANO166 - Analise Sensorial

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: Introdugéo a Analise Sensorial — Fisiologia da Percepg¢ao; Métodos Discriminativos, Descritivos e Afetivos; Teste
de Mercado.

LANO318 - Carnes e Ovos

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: Estruturas e composi¢ao da carne. Conversao do musculo em carne. Etapas no abate de bovino suinos e aves.
Avaliagédo da qualidade. Estudo das principais propriedades funcionais. Produtos de carne bovina, suina e aves (curados, defumados,
umidade intermediaria, emulsionados, fermentados, empanados e marinados). Produtos derivados da carne de aves. Subprodutos de
origem animal. Embalagem plasticas flexiveis. Ovos, estrutura, composicdo, qualidade. Produtos processados de ovos. Praticas:
Qualidade de carnes (estrutura e avaliagédo). Produtos cominuidos (lingliica). Produtos emulsionados (salsicha/fiambre). Cura de carne.
Defumacao de carne. Medidas de qualidade fisica de ovos.

LANO415 - Alimentos Funcionais

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Hordaria Total: 60h

Programa Resumido: 1. Discussdo do programa (Objetivo da Disciplina), Divisdo dos grupos de trabalho, Discussdo sobre
apresentacdo dos trabalhos. 2. Definigdo, alimentos funcionais: perspectivas de uso no mundo; 3. Legislagédo brasileira, Principais
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componentes funcionais estudados e Biomarcadores; 4. A soja e seus componentes funcionais; 5. Frutas citricas e vermelhas e seus
constituintes funcionais; 6. Acidos graxos 6mega 3; 7. Carotendides funcionais: licopeno, lutéina e zeaxantina; 8. Vegetais cruciferos e
seus componentes funcionais; 9. 1a Prova; 10. Esterdis e estanodis vegetais; 11. Familia Allium e seus componentes funcionais; 12.
Probidticos; 13. Prebidticos; 14. Alimentos funcionais e seu papel protetor nas doengas cronico degenerativas; 15. Apresentacdo do
trabalho; 16. Apresentagao do trabalho; 17. 2a Prova

LAN2695 - Pescado

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: 1) Producéo, sustentabilidade, consumo. 2) Altera¢des post- mortem do pescado. 3) Monitoramento da qualidade
higiénica- rastreabilidade. 4) Processamento minimo e desenvolvimento de produtos- aulas praticas. 5) Processamento tradicional -
aulas praticas. 6) Implicagbes na comercializagao e industrializagéo- logistica e o consumidor.7) O pescado na gastronomia- aulas
praticas.

LES0452 - Economia e Gestdo do Agronegécio

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: Introducdo a Economia e Gestdo dos Negocios Agroalimentares; Sistemas Agroindustriais: metodologia de
analise, coordenagdo e gerenciamento, sistematica para coleta de dados e analise de mercados; Nogdes de Economia das
Organizagdes e Organizacgao Industrial; Estratégias Agroalimentares: formas de organizacéo e estratégias de crescimento das firmas,
aliancas, fronteiras de eficiéncia, terceirizagdo, fusdes e aquisigdes; Finangas e Marketing aplicados aos negocios agroalimentares;
Competitividade e Globalizacdo; Organizagbes e Instituicdes; Qualidade e Seguranca de Alimentos. Gestdao Ambiental no sistema
agroindustrial; Administracao Estratégica de Cadeias de Suprimento; Estudos de Caso.

8° SEMESTRE

CENOO002 - Conservacao de Alimentos Por Métodos Nao Convencionais

Créditos Aula: 03 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 75h

Programa Resumido: Radionuclideos e radiagdo. Fundamentos da quimica da radiacdo. Efeitos bioldgicos da radiacdo. Efeitos da
radiacao ionizante nos alimentos. Seguranca do alimento irradiado. Aspectos legais da irradiagédo de alimentos. Instalacbes de
irradiagdo de alimentos. Comercio de alimentos irradiados. Custos da irradiagédo de alimentos.

LANO150 - Desenvolvimento de Produtos

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: Importancia do desenvolvimento de novos produtos. Inovacdo na area de ciéncia dos alimentos. Plano de
negocios. Concepgao do produto. Desenvolvimento de Marca e do logotipo. Caracteristicas dos alimentos, fatores que os modificam,
caracteristicas organolépticas. Combinagdes de alimentos, interagdes de nutrientes e disponibilidade. Ficha técnica e formulagéo.
Fortificagédo de alimentos. Rotulagem. Embalagens. Registro de um novo produto: legislacdo, procedimentos, 6rgaos competentes.
Elementos que compde um projeto: capacidade de produgéo, localizagdo da agroindustria, selegédo do processo industrial e definicdo
do programa de produgao, selecdo de equipamentos e utensilios, sequéncia das operagdes industriais, aproveitamento e tratamento
de residuos e feluentes (visita técnica). Estudo do arranjo fisico (lay-out industrial). Analise financeira. Apresentacao de proposta de
trabalho e cronograma de implementacao.

LANO528 - Seguranca Alimentar e Nutricional

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: 1). Conceito e condicionantes de Seguranca Alimentar e Nutricional; 2) Estratégias de promog¢ao da Seguranca
Alimentar e Nutricional. 3) Mudancas nos padrdes de crescimento e de consumo alimentar (transicéo nutricional). 4) Avaliagdo do
estado nutricional; 5) Impacto sobre a saude/estado nutricional e desenvolvimento econémico e social do controle de qualidade dos
alimentos. 6) Politicas de Seguranca Alimentar e Nutricional. 7) Avaliagédo de programas de alimentacéo e nutricdo. 8) Papel das
agéncias nacionais e internacionais .9) Preferéncias dos consumidores.

LAN2740 - Controle da Qualidade na Agroindustria de Alimentos

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: Conceitos sobre melhoria da qualidade. Organizagéo do sistema de qualidade na industria de alimentos. Controle
estatistico de processos: fundamentos, graficos de controle por variaveis, graficos de controle por atributos. Métodos para analise da
capacidade do processo. Processo seis-sigma. Planejamento experimental e otimizagcdo de processos como ferramenta para o
controle da qualidade. Inspegéo da qualidade. Planos de amostragem. Determinagéo da vida util de produtos de produtos alimenticios.

LGNO0479 - Genética e Questdes Socioambientais

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: 1. Problemas ambientais mais relevantes para a espécie humana; residuos e rejeitos gerados pela espécie
humana: natureza e composigédo, conseqiiéncias e impactos genéticos, ecoldgicos e sociais (Introdugdo a questdo dos recursos e
rejeitos agroindustriais). 2. Tratamento e Aproveitamento de residuos organicos de cultivos vegetais, gado, pescados, aves, efluentes
de industrias de alimentos; agua e esgoto - contribuicbes da genética. 3. Genética e Destruigdo ou Limites dos Recursos Naturais: 3.1.
Habitats Naturais; Recursos Genéticos Silvestres e Genética de Populagdes Naturais; 3.2. Solos, Energia, Agua Potavel, Capacidade
Fotossintética. 4. Genética e Substancias Nocivas Produzidas ou Deslocadas pela Espécie Humana: 4.1. Produtos Quimicos Toéxicos;
Gases Atmosféricos, Ecotoxicologia e Genotoxicidade; Mutagénese Ambiental; 4.2. Espécies Exoticas, Filogeografia, Genética de
Populagdes, Evolugdo. 5. Biosseguranga e Bioética. 6. Projetos e Pesquisas abordando Genética e Questdes Socioambientais e suas
interfaces com as Engenharias Agrondmica e Florestal e com as Ciéncias Bioldgicas.
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9° SEMESTRE

LAN 250 Desenvolvimento de produtos Il

Créditos Aula: 01 Créditos Trabalho: 04 Carga Horaria Total: 135h

Programa Resumido: Orientacdo técnico-cientifica aos grupos de trabalho seguindo a proposta e cronograma de implementacéo
apresentados na disciplina LAN 0150. Desenvolvimento e apresentacao do produto e do projeto para sua produgéao.

LAN1780 — Garantia da qualidade no sistema agroalimentar

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 01 Carga Horaria Total: 90h

1. Qualidade. 2. Analise de Riscos. 3. Tendéncias do segmento agroindustrial e varejista de alimentos. 4. Tipos e caracteristicas de
fornecedores, unidades processadoras de alimentos, de distribuicdo e comercializagdo. 5. Normas e regulamentos nacionais e
internacionais.6.Aquisicdo e armazenamento de alimentos. 7. Pratica em Qualificagdo de fornecedores. 8. Desenvolvimento de
Recursos Humanos.9. Aplicacédo do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

10° SEMESTRE

LAN 3000 Trabalho de Conclusé&o de Curso

Créditos Aula: 01 Créditos Trabalho: 5 Carga Horaria Total: 165h

Programa Resumido: Desenvolvimento de atividade académica O TCC-CA abrangera uma das seguintes categorias:
Monografia - englobando analise critica do assunto abordado

Trabalho original de pesquisa

Projeto desenvolvido em empresas ou instituicbes de ensino e/ou pesquisa

11. PROGRAMAS RESUMIDOS - OPTATIVA ELETIVA COMPLEMENTAR

07° SEMESTRE

LAN 615 Estagio Supervisionado em Agroindustria, Alimentos e Nutri¢céo |

Créditos Aula: 01 Créditos Trabalho: 3 Carga Horaria Total: 105 h ( Estagio: 105 h)

Programa Resumido: O Estagio Supervisionado dara ao aluno oportunidade de aprimoramento de conhecimento tedrico-praticos
relacionados a area de agroindustria de alimentos, sucroalcooleira e derivados, de seguranga alimentar e nutricional. As atividades
poderéo ser desenvolvidas tanto na ESALQ quanto em entidades publicas e privadas, sempre com o acompanhamento e orientagdo
de, pelo menos, um professor.

LAN 653 Tecnologia do Acucar

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: Introdugdo a Tecnologia do Agucar. Operagdes preliminares da fabricacdo. Extragdo do caldo por moagem e
difusdo. Purificagdo do caldo. Concentragdo do caldo. Cristalizagdo do agucar. Operagdes finais. produgdo de vapor e geragdo de
energia elétrica. Controle de qualidade. Visitas a usinas de agucar.

LCB 246 Biologia Molecular

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: a)Tedrico: Estrutura e fungdo do DNA; Replicagdo; Sistema de transcricdo do DNA; Promotores; Fatores de
transcricdo; RNA Polimerases. Sintese de Proteinas: iniciagdo, alongamento e terminagdo; Regulagdo da sintese de proteinas;
Transporte de Proteinas; Organelas celulares (cloroplastos e mitocondrias); Gendmica, seqiienciamento, analise comparativa dos
genomas e andlise de expressdo; Tecnologia do DNA Recombinante: enzimas de restricdo, vetores de clonagens, transgénicos. b)
Pratico: Isolamento de DNA plasmidial de E. coli; Utilizagdo de enzimas de restricdo (endonucleases); Isolamento de RNA total de
plantas: verificar as subunidades de RNA de células fotossintetizantes em contrastre com células nao fotossintetizantes; Preparo de gel
de agarose para separagdo de fragmentos de DNA por eletroforese; Reagdes de PCR (Reagdes de Polimerase em Cadeia).;
Transformagdo de bactérias competentes com plasmideo vetor; Transformacdo de plantas por biolistica e Agrobacterium;
Sequenciamento de DNA; Ferramentas basicas de bioinformatica.

LCB 1500 Seminarios em Biotecnologia |

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 2 Carga Horaria Total: 120h

Programa Resumido: Ecossistemas aquaticos dulciaquicolas. Principais grupos de microalgas de agua doce. Nogbes sobre taxonomia
dos principais grupos de cianobactérias e microalgas. Cianotoxinas. Ecologia de Cianobactérias. Floragbes. Legislacdo sobre
Qualidade da Agua. Principais géneros de cianobactérias. Metodologias de coleta e preservagdo de amostras.OBSERVACAO:
OFERECIMENTO BIANUAL (cada 2 anos).

LES 615 Estagio Supervisionado em Economia, Administracdo, Ciéncias Humanas e

extensao

Créditos Aula: 01 Créditos Trabalho: 3 Carga Horaria Total: 105 h ( Estagio: 105 h )
Programa Resumido: 3.1. Economia/Administragdo. a)-preparagao inicial: natureza do estagio, a dindmica das organizagdes; fontes de
dados, informagbes on-line, aplicativos computacionais; b)-desenvolvimento de estagios especificos c) -Avaliagéo final. 3.2.
Extensdo.a)-preparacao inicial: natureza do estagio; metodologia de trabalho de extenséo; b)-desenvolvimento do estagio: visitas
exploratérias a comunidades; sessdes de reflexdo; atividades de extensao; c)-Avaliagao final.
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08° SEMESTRE

CEN 470 Introducéo ao Gerenciamento de Residuos Quimica

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: A disciplina € dividida em dois moédulos principais. No primeiro médulo s&o introduzidos os seguintes conceitos:
Seguranga em laboratérios; toxicologia; tratamento e descarte de residuos quimicos e manuseio de produtos perigosos. No segundo
modulo, considerado experimental, sera difundido os seguintes conceitos: Uso de equipamento de seguranga individual; combate a
incéndios; técnicas de primeiros socorros e praticas experimentais objetivando a recuperagéo, reciclagem ou reuso de produtos
quimicos perigosos.

LAN 635 Estagio Supervisionado em Agroindustria, Alimentos e Nutrigdo Il

Créditos Aula: 01 Créditos Trabalho: 3 Carga Horaria Total: 105 h ( Estagio: 105 h )
Programa Resumido: O Estagio Supervisionado dara ao aluno oportunidade de aprimoramento de conhecimento teérico-praticos
relacionados a area de agroindustria de alimentos, sucroalcooleira e derivados de seguranga alimentar e nutricional. As atividades
poderéo ser desenvolvidas tanto na ESALQ quanto em entidades publicas e privadas, sempre com o acompanhamento e orientagdo
de, pelo menos, um professor.

LAN 690 Microbiologia e Deterioracdo de Alimentos

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 4 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: PROGRAMA RESUMIDO: Introdugdo. Métodos gerais de preservagdo de alimentos. Microrganismos de
importancia na deterioragao de alimentos. Toxinfecgdes alimentares. Microbiologia e deterioragdo: agua, carnes, peixes, agucar, leite,
cereais, frutas, hortalicas, ovos, aves e alimentos enlatados. Nogdes de tratamento de aguas superficiais.

LAN 697 Controle Analitico das Usinas e Destilarias

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: Organizagao do laboratério. Controle da maturagdo da matéria-prima. Sistematica do pagamento de cana-de-
agucar. Controle de extragdo. Controle das moendas. Controle de clarificagdo. Controle da concentragdo. Analises do agucar. Controle
de fermentagdo. Controle da destilagao. Analises do alcool. Boletins de controle. Avaliagao final.

LCB 1555 Seminarios em Biotecnologia ll

Créditos Aula: 02 Créditos Trabalho: 2 Carga Horaria Total: 30h

Programa Resumido: Apresentagdo dos Avangos Biotecnoldgicos na agricultura, pecuaria, microrganismos e ambiente e os aspectos
de biosseguranga na pesquisa e na agroindustria.

LCE 602 Estatistica Experimental

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: 1. Nogdes de informatica: 1.1. Uso de processadores de texto; 1.2. Uso de planilhas eletrénicas; 1.3. Pacotes
estatisticos para microcomputadores; 1.4. Nog¢des de redes locais e remotas de computadores e Internet; 2. Planejamento de
experimentos. 3. Planejamento, analise e interpretacdo de resultados de experimentos inteiramente casualizados, em blocos
casualizados, em quadrados latinos, fatoriais, em parcelas subdivididas e em faixas. 4. Comparagbes mdultiplas (Técnica de
comparagdes entre médias). 5. Analise de regressao polinomial. 6. Exigéncias do modelo matematico - Transformagao de dados. 7.
Confundimento nos ensaios fatoriais. 8. Analise de grupos de experimentos.

LES 135 Ecologias do Artificial e do Simbdlico

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: Origens histéricas do pensamento cientifico contemporaneo. Condigdes institucionais em que a ciéncia é
produzida. Relagdes entre ciéncia e processo produtivo. Relagdes entre ciéncia e burocracia. Relagbes entre ciéncia e império.
Racionalidade cientifica e representagao social. Transigdo paradigmatica e formas de fazer ciéncia.

LES 218 Fundamentos de Marketing

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: Marketing: conceito e elementos formados. Sistema Mercadolégicos: elementos formados. Categorias bem
tangiveis e intangiveis. Composto promocional: conceitos e elementos. Papel critico do marketing numa sociedade globalizada.
Nogdes de Marketing social e ambiental

LES 220 Comunicacao nas Organizacdes e Marketing

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h
Programa Resumido: Unidade | - Fundamentos tedricos da comunicagdo e comunicagdo organizacional. Unidade |l — Pds-
modernidade, crise ambiental e consumo na sociedade contemporanea. Unidade Il — Marketing: Unidade IV -. Estudos de caso,

pesquisas e desenvolvimento de projetos.

LES 370 Formacao Empreendedorial: Capacitacao pro-ativa

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: Atividade empreendedora. O perfil empreendedor. Aprimorando o préprio desempenho pré-ativo. Identificando
oportunidades. Transformagéo da oportunidade em conceitos. O planejamento de um projeto de negécios. Gestéo de projetos: técnicas
eficazes; Métodos e medidas dos trabalhos; Implantagcdo e implementagéo de projetos de negdcios. Administragdo de custos e dos
prazos de implantagcdo em projetos; Gestdo da qualidade em projetos. Identificagdo de oportunidades de investimentos. Analise de
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mercado. Desenvolvimento e implementagéo de negdcios. Teoria da localizagéo e escala do empreendimento. Finangas de um projeto
de Investimentos. Andlise de sensibilidade. Empreendedorismo e inovagao: lideranga estratégica.

LES 560 Comercializacdo de Produtos Agricolas
Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h
Programa Resumido: Conceitos Basicos; Analise de Mercados Fisicos; Mercados Futuros; Estratégias Operacionais

LES 575 Elaboragao de Analises e Projetos

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: 1. Projetos agropecuarios como instrumentos de politica agricola 2. Projetos de investimentos na administragao
da empresa rural 3. Técnicas de capitalizagédo e desconto 4. Formagao de fluxos de caixa dos projetos agropecuarios 5. Depreciagéo 6.
Custo de capital (taxa de desconto para analise privada) 7. Métodos de avaliagdo econdmica de projetos 8. Inflagdo 9. Incerteza e risco

LES 635 Estagio Supervisionado em Economia, Administracdo, Ciéncias Humanas e

extensao Il

Créditos Aula: 01 Créditos Trabalho: 3 Carga Horaria Total: 105 h (Estagio:105h)

Programa Resumido: 3.1. Economia/Administrac¢aol. -preparacao inicial: natureza do estagio, a dindmica das organizagdes; fontes de
dados, informagdes on-line, aplicativos computacionais; -desenvolvimento dos estagios especificos. -Avaliagdo final. 3.2. Extenséo. -
preparagao inicial: natureza do estagio; metodologia de trabalho de extensado.-desenvolvimento do estagio: visitas exploratérias as
comunidades; sessdes de reflexdo; atividades de extenséo. -Avaliagao final.

LGN 335 Evolucéao e Ecologia de Populagdes

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho:2 Carga Horaria Total: 120h
Programa Resumido: Introdugcdo ao estudo de populagbes. Estrutura de populagbes. Dindmica de populagdes |. Dinamica de
populagdes Il. Dinamica de populagdes lll. Interagcdes entre populagbes. Distribuicdo de populagdes. Historia da Teoria Evolutiva.

Evidéncias da evolugdo. Teoria sintética de Evolugdo. Estrutura genética de populagcdes. Mecanismos microevolutivos. Mutagéo.
Recombinagdo. Deriva genética. Migragdo. Hibridagdo. Selecdo Natural. Mecanismos macroevolutivos. Especiacdo. Filogenia,
classificagao e evolugéo..

LGN 615 Estagio Supervisionado em Genética |

Créditos Aula: 01 Créditos Trabalho: 3 Carga Horaria Total: 105 h ( Estagio: 105 h ) Programa
Resumido: LGN 114 - Introdugao a Biologia Celular. Métodos de estudo da célula (microscopia, técnicas de preparo de laminas,
métodos moleculares). Morfologia da célula de procariotos e eucariotos. Estudo dos componentes moleculares. Biossintese dos acidos
nucléicos e de proteinas. Membrana plasmatica e parede celular. Mitocondrias e cloroplastos. Nucleo e cromossomos: estrutura da
cromatina, tipos de cromossomos, estudo do cariétipo. Divisdo celular: mitose e meiose. Aberragdes estruturais e numéricas
(poliploidia) dos cromossomos.

LZT 307 Anatomia e Fisiologia de Vertebrados

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90 h

Programa Resumido: Anatomia e histofisiologia com uma abordagem comparativa entre classes de vertebrados, abrangendo os
tecidos epitelial, nervoso, conjuntivo propriamente dito, ésseo, cartilaginoso, adiposo, e muscular, e suas implica¢gdes na anatomia e
fisiologia dos sistemas esquelético, nervoso, enddcrino, circulatorio, respiratorio, digestorio, urinario e reprodutor.

LZT 313 Anatomia e Fisiologia Animal

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: Noc¢des basicas de anatomia e fisiologia dos tecidos epitelial, nervoso, conjuntivo propriamente dito, ésseo,
cartilaginoso, adiposo, muscular e do sangue, e suas implicagdes nos sistemas esquelético, nervoso, enddcrino, circulatorio,
respiratdrio, digestoério, urinario e reprodutor.

LZT 580 Anélise e composicado de alimentos

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: O programa visa oferecer nogdes basicas de metodologias e técnicas de analise de alimentos para alimentagao
animal. Para tanto desenvolve estudo dos principais métodos de analise da composigao de alimentos assim como da interpretagao de
resultados, com vistas a utilizagdo de dados para formulagéo de ragdo bem como para certificagdo de niveis de garantia e identificagdo
de fraudes em ingredientes ou ragdes.

LZT 1495 Gestéo Estratégica de Exploracdes Agropecuarias

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60 h

Programa Resumido: Estudo de conceitos de gestéo por qualidade. Aplicagao de ferramentas de gestdo a pecuaria de leite (PDCA, 58S,
etc). Elaboragdo de organograma funcional. Definicdo de fungdes para os empregados. Elaboragdo de protocolos de processos
operacionais. Entendimento dos processos de sintese do leite. Entendimento dos fatores que afetam a quantidade, composicédo e
qualidade do leite produzido. Estudo dos fatores relacionados ao crescimento de novilhas e desenvolvimento da glandula mamaria.
Dimensionamento e avaliagado de equipamentos de ordenha. Estudo de instalagdes para ordenha. Estudo do controle de mastite.
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09° SEMESTRE

CENO0333 Analise Diagnostica de Organismos Geneticamente Modificados

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 2 Carga Horaria Total: 120h

Programa Resumido: Tedrico: Conceito de Organismo Geneticamente Modificado (OGM) ou transgénico. Analise de detecgao e
quantificagdo de transgénicos: extragédo e purificagdo de DNA, método imuno-enzimatico (ELISA), método molecular de analise por
acidos nucléicos (PCR e Real Time PCR). Lei de Biosseguranca, Decreto de Rotulagem, Protocolo de Cartagena, Legislacdo
Internacional. Conceitos de Metrologia: materiais de referéncia e controles. Analise de Risco na Introdugdo de OGMs no ambiente e na
dieta humana e animal. Pratico: Atividades de extragdo de DNA. PCR qualitativa. PCR em Tempo Real. Exercicio da analise de risco.

LANO188 Gastronomia Molecular

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60 h

Programa Resumido: a Gastronomia. Fisica Gastronémica. Gastronomia Molecular nas Técnicas Classicas — Carnes e Aves; Peixes;
Molhos e Queijos; Paes e Massas; Suflés, Musses, e Ovos; Bolos; Doces; Bebidas. Gastronomia Molecular e Degustagdes Modernas -
A fisico-quimica na criagdo de novos pratos e combinagdes inusitadas.

LEB0244 Recursos Energéticos e Ambiente

Créditos Aula: 02 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 30h

Programa Resumido: Fontes de energia. Planejamento de utilizagdo. Relagdo energia-ambiente. Panorama energético nacional e
mundial. Analises ambientais baseadas em fluxos de energia.

LES0202 Economia dos Sistemas de Producgdo Agroindustrial

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: - A Teoria de Sistemas e as principais Cadeias Agroalimentares ou Agroindustriais; o conceito e a importancia do
agribusiness.1) Sistema de produgdo sucro-alcooleiro. 2) Sistema de producédo pecuario (bovinos, suinos e aves). 3) Sistema de
producéo de graos oleaginosos. 4) Sistema de produgdo de café. 5) Sistema de produgéo de fibras. 6) Sistema de produgdo de citricos

LES0217 Administracdo de Recursos Humanos

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60 h

Programa Resumido: Gestdo Estratégica de RH- Fundamentos da administragdo da Gestdo de RH- Concepgdo da pessoa no
ambiente organizacional segundo parametros éticos valorativos propugnados para a formagéo do administrador- O papel da area de
"recursos humanos na Gestéo de pessoas"- Integragéo da pessoa no ambiente de trabalho.

LES0237 Sociedade, Cultura e Natureza

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90 h

Programa Resumido: O contetudo programatico procura familiarizar os estudantes com nogdes, conceitos, temas e debates da
Antropologia e da Sociologia. Nesta perspectiva, discutem-se a historia cultural da civilizagcéo ocidental e caracteristicas da sociedade
capitalista. Trata-se notadamente de procurar reconhecer dindmicas socioambientais particulares da sociedade e da época
contemporanea, bem como organizadores simbdlicos e fundamentos das nossas formas de pensar o mundo. Junto a abordagem
antropoldgica e sociolégica, sdo enfocados debates e pistas referentes a mudangas nos paradigmas do conhecimento na Modernidade
Ocidental.

LES0248 Organizacao e Métodos

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60 h

Programa Resumido: 1) Abordagem sobre organizagdes e estruturas organizacionais de empresa. 2) Papel das estruturas e sua
evolugdo. 3) Ambiente Organizacional. Ambiente externo e interno. 4) As estruturas e a dindmica ambiental. 5) Metodologia de
Trabalho de O & M. 6) O & M e o novo perfil do gestor. 7) Temas emergentes em gestdo. 8) As "ferramentas” atuais da gestéo.

LES0255 Ambiente e Sociedade

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90 h

Programa Resumido: Produg&o, consumo e questbes ambientais; cultura de massa e ambiente; crise ambiental ou crise de civilizagao;
o movimento ambientalista e a ciéncia; racionalidade econdmica e racionalidade ambiental; Estado e ambiente; seguranga ambiental;
emancipagao social e questdes ambientais.

LES0280 Midia e Ambiente

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90 h
Programa Resumido: 1 — Instituigbes de midia e cultura contemporanea;

2 — Midia e Géneros;

3 — Géneros e Ambiente;

4 — Midia e Ambiente;

5 — Crise Ambiental ou Crise Civilizatoria.

LES0642 Transporte e Logistica no Sistema Agroindustrial

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 05 Carga Horaria Total: 60 h
Programa Resumido: Conceitos Gerais de Logistica

Caracterizacéo dos sistemas de transporte

Sistemas de coleta e distribuigao.

Armazenagem, manuseio e acondicionamento de produtos.

Localizagéo de depdsitos e de instalagbes de armazenagem.

Controle de estoques, aquisigado e programagao de producao.
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LES 665 Contabilidade e Analise de Demonstracdes Financeiras

Programa Resumido: 1. Principios basicos de Contabilidade; 2. Informacdes geradas pela Contabilidade; 3. O Balango Patrimonial; 4.
O Demonstrativo Fluxo de Caixa; 5. O Demonstrativo de Resultado do Exercicio; 6. Variagdes do Patrimonio Liquido; 7. Regimes de
Contabilidade; 8. Analise de demonstragbes contabeis; 9. indices de liquidez; 10. indices de Endividamento. 11. indices de
Rentabilidade.

LES0684 Anélise de Decisbes e Administracdo de Riscos

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90h

Programa Resumido: Introdugdo. Teoria da decisdo: fundamentos e aplicagbes. Problemas e métodos para aquisicdo de
conhecimentos para representagao de riscos e preferéncias. Paradigmas e métodos para modelagem e representagao de incertezas e
riscos. Administragdo de riscos e seus instrumentos. Ferramentas para suporte a andlise de decisdes e administragdo de risco.
Estudos de Caso.

LESO0710 Marketing Estratégico

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 0 Carga Horaria Total: 60h

Programa Resumido: Marketing e Estratégia. Plano Estratégico. Plano de Marketing. Administragéo Estratégica de Mercado. Pesquisa
de Mercado. Inteligéncia de Marketing. Comportamento do Consumidor Final e Organizacional. Vantagem Competitiva. Segmentagéo.
Andlise da Concorréncia. Posicionamento. Estratégias de Crescimento. Estratégias de Diversificagdo. Estratégias de Marketing
Internacional. Estratégia de Produto. Estratégia de Marca. Estratégia de Prego. Estratégia de Distribuicdo. Estratégia de Comunicagéo.
Gestao do Esforgo de Marketing.

LES1111 Multimeios e Comunicagao

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horéaria Total: 90 h

Programa Resumido: Comunicagdo humana e interpessoal. Midia e sociedade: comunicagdo de massa e sociedade em rede.
Fotografia: teoria, técnica e linguagem. Comunicagao aplicada: desenvolvimento de projetos.

LGNO0321 Ecologia Evolutiva Humana

Créditos Aula: 04 Créditos Trabalho: 1 Carga Horaria Total: 90 h

Programa Resumido: 1. Interdisciplinaridade e areas de estudos relacionadas a Ecologia Evolutiva Humana. Conceito de Ecologia
Evolutiva Humana. 2. Revisdo de Conceitos e Processos Ecolégicos Basicos. 3. Ecologia de Populagdes Humanas I: biologia e
dinamica de populagdes humanas, esforgo reprodutivo e fluxo génico (migragdes humanas); crescimento da populagdo humana e
aumento do Impacto Humano per [Japitad. 4..Ecologia de Populagdes Humanas Il: os hominideos e a evolugdo da comunidade;
evolucdo dos hominideos em ambientes sazonais. 5. Evolugédo, genes e cultura: abordagens da sociobiologia e da antropologia;
mecanismos de transigdo entre os genes e a cultura; coevolugéo. 6.Populagdes humanas, adaptagado e diversidade | (conceito central:
adaptabilidade humana): estratégias de forrageio; modos de producdo e modelos de subsisténcia, parentesco e residéncia,
territorialidade; etnobiologia e etnoecologia em estudos de ecologia humana, conhecimentos tradicionais e biodiversidade. 7.
Populagdes humanas, adaptacdo e diversidade Il (conceito central: adaptabilidade humana): ambientes especificos, diversidade
genética e cultural e o processo de adaptacdo da espécie humana. Histéria Ecologica.

LGN 635 Estagio Supervisionado em genética ll

Créditos Aula: 01 Créditos Trabalho: 3 Carga Horaria Total: 105h (Estagio: 105h)

Programa Resumido: Mutagénese em plantas, cultura de tecidos vegetais. Genética e melhoramento de microrganismos,
melhoramento genético de fungos produtores de enzimas, citogenética de fungos filamentosos, genética de bactérias fixadora de
nitrogénio, genética e melhoramento de leveduras. Regulagdo metabdlica, fotossintese, respiracdo, metabolismo do nitrogénio e
genética molecular de plantas. Genética e melhoramento vegetal, genética quantitativa, melhoramento de milho e melhoramento de
soja. Genética ecoldgica e evolugdo, anadlise evolutiva em espécies selvagens (arroz). Biologia molecular e celular de plantas.
Citogenética vegetal. Genética e ecologia humana. Genética e melhoramento de aves.

10° SEMESTRE

0110606 Estagio Profissionalizante em Ciéncias dos Alimentos ou 0110710 Estéagio

Vivencial em Ciéncias dos Alimentos

Essas disciplinas tém um programa para cada estudante ou grupo de estudantes, elaborado de comum acordo com o seu orientador e
supervisor, no caso de estagio fora da ESALQ. O conteludo do programa serad delineado de modo a enquadrar-se em uma das
seguintes areas de atuagdo: 1. Desenvolvimento de novos produtos; 2.programas de garantia da qualidade de alimentos; 2. Tecnologia
de conservagdo e/ou processamento de produtos agropecuadrios; 4. Gerenciamento de projetos agroindustriais, 5. Assessoria ou
consultoria nas areas de alimentos e nutricdo; 6. Fiscalizagéo e controle de alimentos; 6. Educagao para o consumo e processamento
de alimentos; 7. Seguranga alimentar e nutricional.
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12 ATIVIDADES EDUCATIVAS COMPLEMENTARES

Além da participagcdo em congressos, simposios e seminarios da area, os alunos
organizam anualmente o Seminario “Saiba mais sobre alimentos”, comemorativo do Dia
Mundial da Alimentacdo, com duracdo de dois dias e a presenca de palestrantes de
universidades e de industrias, trazendo os temas mais atuais para apresentacao.

Além disso, os alunos organizam anualmente a Feira de Ciéncias dos Alimentos,
na Praga José Bonifacio no centro de Piracicaba, SP com o objetivo de esclarecer a
comunidade duvidas mais frequentes quanto a higiene dos alimentos, alimentos

industrializados, desperdicio de alimentos, alimentos funcionais e saude.

Anualmente organizam o Férum Sobre Formacdo Académica e Atuacao
Profissional em Ciéncias dos Alimentos, ja na sua terceira edicdo, juntamente com a
Associacdo dos Profissionais em Ciéncias dos Alimentos — APCAL, Comissao de
Coordenadores de Curso de Ciéncias dos Alimentos com o objetivo de harmonizar as
visdes sobre a formacao académica e atuacgéao profissional e de ampliar o dialogo entre as
Universidades, os Profissionais, as Empresas e Organizacdes da area de alimentos e as

Entidades de Classe

13. ORGANIZACAO, FUNCIONAMENTO E GESTAO

A administragdo académica do curso € realizada segundo as normas e
procedimentos vigentes na USP. O Curso de Ciéncias dos Alimentos é oferecido pelos
Departamentos de Agroindustria, Alimentos e Nutricdo; Economia, Administracédo e
Sociologia; Ciéncias Exatas; Genética e Ciéncias Bioldgicas, além do CENA (Centro de
Energia Nuclear na Agricultura).

A administracao e gestao do curso estdo a cargo do Conselho de Curso — CoC que
se reporta a Comissao de Graduacdo da ESALQ-USP. Nos aspectos operacionais de
matriculas e controle geral de notas atua o Servigo de Graduagdo assistido pela
Assisténcia Académica. A Comissdo de Graduagdo da ESALQ, integrada por
Representantes de todos os Departamentos, de todos os Conselhos de Curso e do corpo
discente de todos os cursos oferecidos estabelece e supervisiona politicas e diretrizes

académicas dos cursos da Unidade.

Piracicaba, 07 de junho de 2010
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