Curriculo do Curso de Ciéncias de Alimentos

Bacharelado

ATUACAO

O bacharel em Ciéncias de Alimentos terd competéncia para aplicar os
conhecimentos cientificos e tecnologicos obtidos ao longo do curso,
compreender ¢ combinar fatores de producdo com eficiéncia técnica e
econdmica, identificar problemas e propor solugdes, planejar e conduzir
pesquisas, atuar em equipes multidisciplinares, comunicar-se de modo
eficiente nas formas escrita e oral, desempenhar fun¢des de andlise,
objetivando o fornecimento de alimentos de qualidade para a populagdo, bem
como fungdes de desenvolvimento e acompanhamento de processos
agroindustriais, atuando em industrias de processamento, no controle de
qualidade e na conservagdo de alimentos. Uma das atividades de importancia
impar na agroindustria atual é o desenvolvimento de novos produtos visando o
melhor aproveitamento da matéria-prima, evitando desperdicios, atuando em
consonancia com as normas de saide vigentes e a preservacao ambiental.

Reconhecimento: Portaria do MEC N° 309 de 20/05/2014
Autorizagdo: CEPE-UFV, Ata N.° 448 de 10/04/2008
Portaria do MEC N° 318 de 02/08/2011

Ano de inicio: 2008

Turno: Integral - 50 vagas

Exigéncia Horas Prazos Anos
Disciplinas obrigatdrias 2.910 Minimo 4
Disciplinas optativas 225 Padrao 4
Ativ. Complementares (60h) Méximo 6,5
Estagio Supervisionado (180h)
TOTAL 3.135

SEQUENCIA SUGERIDA
Disciplinas Obrigatoérias Carga Horaria Total Pré-requisito
Codigo Nome Cr(T-P) Horas (Pré ou Co-

requisito)*

1° Periodo

CAL100 Introdugio a Ciéncia de 2(2-0) 30
Alimentos

(RP181 Metodologia de Pesquisa 4(4-0) 60
Cientifica

(RP185  Laboratério de Quimica 2(0-2) 30 (P95
Geral

(RP187  Laboratorio de Quimica 2(0-2) 30 (RP198*



Organica

CRP191  Cilculo I 4(4-0) 60
CRP195  Quimica Geral 3(3-0) 45
(RP198  Fundamentos de Quimica 3(3-0) 45
Orgénica
TOTAL 20 300
TOTAL ACUMULADO 20 300
2° Periodo
CAL251  Antropologia da 2(2-0) 30
Alimentagdo
B 102 Biologia Celular 2(2-0) 30 (B104*
(Bl 104  Laboratorio de Biologia 2(0-2) 30 (3102
Celular
@B 250 Bioquimica Fundamental 4(4-0) 60 (RP198
Bl 251 Laboratério de 2(0-2) 30 AB 20
Bioquimica
(RP196  Quimica Analitica 3(3-0) 45 P15
Aplicada
QRP197  Laboratério de Quimica 2(0-2) 30 GRP19%6*
Analitica Aplicada
CR290  Portugués Instrumental 1 4(4-0) 60
ECV112 Desenho Técnico I 2(0-2) 30
TOTAL 23 345
TOTAL ACUMULADO 43 645
3° Periodo
CAL330  Quimica de Alimentos I 6(4-2) 90 (P15 e A 250
@B 270 Microbiologia Geral 4(2-2) 60 AB12e A1 e
a2x0
(RP192  Iniciacdo a Estatistica 4(4-0) 60 (RP191
(RP208  Fisica Basica 4(4-0) 60 (RP191
NUR210  Nutrigdo Humana 4(4-0) 60 B 250
QAVI51  Fisico-Quimica I 3(3-0) 45 191 e (P15
TOTAL 25 375
TOTAL ACUMULADO 68 1.020
4° Periodo
CAL117  Microbiologia de 4(2-2) 60 (AZ70
Alimentos
CAL230  Fundamentos de 2(2-0) 30 AM51
Fenomenos de Transporte
CAL290 Matérias-Primas 4(4-0) 60 (A250
Agropecuarias
CAL331 Quimica de Alimentos II 4(2-2) 60 CAL330
CAL351  Andlise de Alimentos 6(2-4) 90 B 250 e 1%
(RP194  Estatistica Experimental 4(4-0) 60 P12
TOTAL 24 360
TOTAL ACUMULADO 92 1.380

5° Periodo




CAL341 Gestio da Qualidade na 4(4-0) 60 CA117 e GRPI2
Industria de Alimentos
CAL360  Principios de 6(2-4) 90 CA117
Conservagao de
Alimentos
CAL361 Processos Bioquimicos 4(2-2) 60 CA117
Industriais
CAL365 Operagdes Unitarias na 6(4-2) 90 (CA230
Industria de Alimentos
CAL420  Legislagdo de Alimentos 2(2-0) 30
(Optativas)
TOTAL 22 330
TOTAL ACUMULADO 114 1.710
6° Periodo
CAL220  Toxicologia de Alimentos 2(2-0) 30 AA250
CAL340  Logistica de Alimentos 4(4-0) 60
CAL461  Higiene Industrial e de 4(2-2) 60 CA117
Alimentos
CAL4A74  Oleos, Gorduras, Grios e 4(2-2) 60 (B 250
Derivados
CAL480  Processamento e Produtos 4(2-2) 60 CA290
do Café e Cacau
CAL482  Frutas e Hortalicas 4(2-2) 60 CAL360
(Optativas)
TOTAL 22 330
TOTAL ACUMULADO 136 2.040
7° Periodo
CAL352 Analise Sensorial 4(2-2) 60 PLIA
CALA70  Processamento de Leite e 4(2-2) 60 CALGL
Produtos Lécteos
CAL4A71  Produtos Amildceos 4(2-2) 60 CA290
CALA75  Carnes e Ovos 4(2-2) 60 CA290
CALA76  Acgucar e Bebidas 4(2-2) 60 CAL36L
CAL497  Trabalho de Conclusdo de 2(2-0) 30 Ter cursado, no
Curso I nini no, 1.800
horas de
disciplinas
obrigatdrias
(Optativas)
TOTAL 22 330
TOTAL ACUMULADO 158 2.370
8° Periodo
CAL462  Tratamento de Residuos 4(2-2) 60 CA117
de Industrias de
Alimentos
CAL490 Embalagem de Alimentos 4(2-2) 60 CAL330
CAL491  Atividades 0(0-4) 60



Complementares

CAL498  Estagio Supervisionado 0(0-12) 180 Ter cursado, no
nini no, 2. 000
horas de
disciplinas
origatédrias

CAL499  Trabalho de Conclusio de 6(0-6) 90 (A 497

Curso 11

BENP337  Projetos Agroindustriais I 6(4-2) 90 Ter cursado, no
nini ne, 2. 000
horas de
disciplinas
obrigatdrias

(Optativas)
TOTAL 20 540
TOTAL ACUMULADO 178 2.910
Disciplinas Optativas
ADE104  Teoria Geral da 4(4-0) 60
Administra¢do

ADE190  Introdugdo a Economia 4(4-0) 60

ADE310  Anilise de Custos I 4(4-0) 60 ad0o

ADE311  Analise de Custos II 4(4-0) 60 AE3I0

ADE342  Planejamento da Empresa 4(2-2) 60 AE390 ou ADEOL

Rural
ADE343  Comercializagdo Agricola 4(2-2) 60 AEX0
ADE390  Economia Rural 3(3-0) 45
ACE391  Administragdo Rural 5(3-2) 75 AE3D
ADE393  Estrutura dos Mercados 4(4-0) 60 AFI90 ou AIE30
Agroindustriais

ADE394  Mercados Futuros 4(4-0) 60 AE393
Agropecuarios

ADE395  Politicas Governamentais 4(4-0) 60 AE390
Aplicadas ao
Agronegdcio

CAL241  Marketing em 4(2-2) 60
Alimentagdo e Nutri¢ao

CAL401  Topicos Especiais em 2(2-0) 30
Ciéncias de Alimentos I

CAL402  Topicos Especiais em 4(2-2) 60
Ciéncias de Alimentos II

CAL403  Tépicos Especiais em 4(4-0) 60
Ciéncias de Alimentos III

CAL4A50  Desidratagdo e Secagem 4(2-2) 60 G230

de Alimentos

CALA72  Produtos Lacteos 4(2-2) 60 CA470*

Fermentados
CAL4A83  Tecnologia de Fabricagdo 2(2-0) 30 GA470

de Creme, Manteiga e
Sorvete



CAL492

CAL493
CAL494

(Bl 240
Bl 256
a8 354
a C1o0
RP205
G250
270
aRP280

RP292
CRP293
CRP294

CRP295
CRP296
aRP297
RP298

CRP300

P390

aP394
aP395
ENP315

B\P316

BNP350
NUR371
NUR410
NLR493

S NL10

Inovagdes em
Embalagens de Alimentos

Pigmentos Naturais
Desenvolvimento de
Novos Produtos
Genética

Biologia Molecular
Enzimologia
Contabilidade Geral
Calculo II

Calculo 11T

Calculo Numérico
LIBRAS Lingua
Brasileira de Sinais
Introdug@o a Informatica
Filosofia da Ciéncia
Sociologia Aplicada ao
Agronegdcio

Psicologia

Instituigdes de Direito
Sociologia Geral
Geometria Analitica e
Algebra Linear
Comportamento Humano:
Universidade e
Responsabilidade Social
Direito Agrario e
Legislagdo de Terras
Legislagdo Ambiental I
Legislagdo Ambiental II
Planejamento e Controle
da Produgdo I
Planejamento e Controle
da Produgéo II

Sistemas de Producédo
Nutri¢do Experimental
Alimentos Funcionais
Topicos Especiais em
Politicas de Saude e
Cidadania

Programacao
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