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CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20241

Habilitacdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Documentagdo: Resolugdo da Camara de Ensino, nimero 005/CEG/UFSC/2008, de 08/08/2008
Curso Reconhecido pela Portaria n°® 545 de 12/09/2014 e Publicada no D.O.U em 16/09/2014.
Renovacdo de Reconhecimento pela Portaria n.° 659, de 28/09/2018, Publicada no D.O.U em 01/10/2018.

Objetivo: Formar profissionais com sélido conhecimento técnico e cientifico, qualificado para o mercado de trabalho, com capacidade de
interpretar criticamente todas as etapas de transformagéo das matérias-primas em alimentos, identificando problemas e
aplicando solucbes criativas.

Titulagéo: Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Diplomado em: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Periodo de Concluséo do Curso: Minimo: 7 semestres Méaximo: 16 semestres
Carga Horaria Obrigatéria: UFSC: 3852 H/A CNE: 3210H

NUmero de aulas semanais: Minimo: 14 Maximo: 40
Coordenador do Curso: Prof.2 Dr.2 Vivian Maria Burin

Telefone: 37215380
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CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20241

Habilitacdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

12 Fase

Disciplina Tipo H/A  Aulas Equivalentes Pré-Requisito  Conjunto Pré CH

Niveis de organizagao da estrutura biolégica. Organizagéo geral das células procariéticas. Organizagao estrutural e funcional das células eucaritticas.
Aspectos morfolégicos, bioquimicos e funcionais das células. Integragdo morfo-funcional dos componentes celulares. Ciclo celular-Divisdo celular.

BEG5112 Biologia Celular Aplicada a Ciéncia e Ob 54 3 BEG5107
Tecnologia de Alimentos

Apresentacéo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Perfil profissional do Cientista de Alimentos. CTA e sociedade. Direitos humanos na cadeia
agroalimentar. Matérias-primas alimentares e principais processos empregados nas transformacdes de matérias-primas alimentares.

CAL5200 Introdugédo a Ciéncia e Tecnologia de Ob 54 3 CAL5100
Alimentos

Tecidos vegetais: meristemas, parénquimas, esclerénquima, epiderme, floema e xilema. Estruturas: flor, fruto, semente, embrido, raiz, caule e folha.
Regulacdes hidricas nas células e tecidos. Absorcéo de dgua. Fotossintese e fotorrespiragdo. Transpiragdo. Crescimento vegetal: germinacéo, juvenilidade,
floragao, frutificacdo, maturidade e senescéncia. Dorméncia. Fatores de regulagao endégena (fito reguladores) e exdgena (fotoperiodismo, temperatura,
analogos de fitoreguladores) do crescimento e desenvolvimento vegetal. Sistemas Agricolas: intensivo e extensivo e suas caracteristicas.

FIT5930 Morfo - Fisiologia Vegetal Ob 54 3 FIT5920
-Aritmética bésica; calculo com expressdes algébricas; geometria elementar; equagdes; fungdes.
MTM3180 Pré-Calculo Ob 72 4 (MTM3100 ou
MTM7136)

Estrutura atdmica e Tabela Periddica. Ligagdes Quimicas. Reagdes Quimicas e Estequiometria. Teoria Acido-Base. Solugdes. Elementos do Grupo Principal.
Elementos de transigdo.

QMC5150 Quimica Geral e Inorganica Ob 72 4 QMC5152
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CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20241

Habilitacdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

22 Fase

Disciplina Tipo H/A  Aulas Equivalentes Pré-Requisito  Conjunto Pré CH

O mundo pré-histérico, os hominideos e seus habitos alimentares. O surgimento do Homo sapiens e sua alimentagao. Os cacadores-coletores e sua dieta. O
dominio do fogo. Uso precoce dos gréos. O nascimento da agricultura. A histéria da cerveja, do pdo e do vinho. A domesticagdo dos animais. A histéria da
carne, dos produtos lacteos. A histdria dos produtos do mar. A histéria de raizes e vegetais. A expansdo do mundo e o papel das especiarias, a histéria do
acucar, do cha e do café. A revolucéo da batata. O mundo moderno e a alimentacdo como manifestacéo cultural e filoséfica.

CAL5554 Histéria dos Alimentos e da Alimentagao Ob 36 2

Medidas Fisicas. Vetores.Noc¢des de Mecéancia.Mecanica dos Fluidos.Fendémenos térmicos. Tépicos de Eletricidade
FSC7118 Fisica para Ciéncias Agrérias Ob 72 4 (FSC5061 ou
FSC5064 ou
FSC5071 ou
FSC7303)

Anatomia: Introdugdo ao estudo da anatomia. Aparelho Locomotor. Sistema Nervoso. Sistema Circulatério (cardiovascular e linfatico). Sistema Digestorio.
Sistema Urinério. Sistema Respiratdrio. Sistema Reprodutor (masculino e feminino). Sistema Enddécrino.

Histologia: Nog6es de microscopia de luz e técnicas histolégicas. Tecido Epitelial. Tecido Conjuntivo (e variagdes: 6sseo, cartilaginoso e sangue). Tecido
Muscular. Tecido Nervoso. Histologia dos Sistemas: cardiovascular, linfatico, digestorio, urinario, reprodutor e enddcrino.

MOR5226 Morfologia Humana Ob 108 6

Introdugdo ao estudo da anatomia. Aparelho Locomotor. Sistema Nervoso. Sistema Circulatério
(cardiovascular e linfatico). Sistema Digestério. Sistema Urinario. Sistema Respiratério. Sistema
Reprodutor (masculino e feminino). Sistema Endécrino.

MOR5227 Anatomia Ob 54 3 MOR5226 BEG5112

Nocdes de microscopia de luz e técnicas histoldgicas. Tecido Epitelial. Tecido Conjuntivo (e variagdes:
6sseo, cartilaginoso e sangue). Tecido Muscular. Tecido Nervoso. Histologia dos Sistemas:
cardiovascular, linfatico, digestério, urinario, reprodutor e endécrino.

MOR5228 Histologia Ob 54 3 MOR5226 BEG5112

-Célculo de fungGes de uma variavel real: limites; continuidade; derivada; aplicag6es da derivada (taxas de variacéo, retas tangentes e normais, problemas de
otimizagdo e maximos e minimos); integral definida e indefinida.

MTM3181 Célculo para Ciéncias Agréarias Ob 72 4 (MTM3101 ou MTM3180
MTM7136)

Matéria. Conceitos gerais. Teoria atdbmica. Estrutura atdmica. ConfiguracéoEletronica. Orbital Atdmico. Liga¢Ges quimicas: idnicas, covalentes, metalicas. Leis
dos gases. Conceito de Mol. Fungdes quimicas. Misturas. Solug8es. Concentragdo de solugdes. Equagdes quimicas. Reagoes redox. Introducéo ao Equilibrio
quimico; acidos ebases; ph. Calor de reacéo. Introdugdo & Termoquimica.

QMC5125 Quimica Geral Experimental A Ob 36 2 QMC5150

Fundamentos: estrutura, ligagbes, isomeria de compostos organicos, estereoquimica. Classificagdo de reagentes e reagdes. Métodos de obtencéo,
propriedades quimicas e fisicas de alcanos, alcenos, alcadienos, alcinos e cicloalcanos. Efeitos eletronicos. Ressonancia e aromaticidade. Benzeno e
compostos aromaticos relacionados.

QMC5222 Quimica Organica Tedrica A Ob 72 4 QMC5150

28/01/2026 00:22 SeTIC - Superintendéncia de Governancga Eletronica e Tecnologia da Informagéo e Comunicagéo Pagina: 3 de 14



UNIVERSIDADE FEDERAL
DE SANTA CATARINA

Pro-Reitoria de Graduacgio
Departamento de Administracao Escolar

CURRICULO DO CURSO

Curso:
Curriculo:

503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
20241

Habilitacdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

32 Fase

Disciplina

Tipo H/A  Aulas Equivalentes Pré-Requisito  Conjunto Pré CH

BQA7005

-Quimica e importancia biolégica de aminoéacidos, proteinas, carboidratos e lipidios. Enzimas: cinética e inibicdo. Coenzimas. Energética bioquimica e visdo
geral do metabolismo. Metabolismo de carboidratos, lipidios, aminoacidos e proteinas. Ciclo do nitrogénio, fixacédo e assimilagdo. Fotossintese e ciclo do
carbono. Inter-relagdes e regulacdo metabdlicas. Bases moleculares da expressdo génica.

Bioquimica 02 - Basica Ob 108 6

CAL5503

Principios fisicos e equipamentos para microscopia: 6tica, eletronica de varredura (MEV), eletronica de transmisséo (MET), de fluorescéncia. Preparacgéo de
amostras. Aplicagdo dos diferentes métodos na area de alimentos. Microestrutura vegetal. Pesquisa de substancias estranhas e métodos de isolamento.
Efeito do processamento na microestrutura dos alimentos.

Microscopia de Alimentos Ob 54 3 MOR5228

QMC5223

Haletos de alquila. Substitui¢do nucleofilica SN1 e SN2, aspectos cinéticos e estereoquimicos. Efeito de solvente em rea¢des organicas. Reagentes
organometalicos e aplicacdes em sintese. Alcoois, obtencéo, reacdes e mecanismos. Eteres. Aldeidos e Cetonas. Adigao nucleofilica a carbonila. Acidos
carboxilicos e seus derivados: sais, ésteres, haletos de acila, anidridos, reatividade e mecanismos. Aminas e Sais de Diazonio e suas aplicagdes em sintese.

Quimica Organica Teérica B Ob 72 4 QMC5222

QMC5304

Introdugdo & Quimica Analitica. Equilibrio &cido- base.Principio da analise volumétrica. Titulacdes &cido-base. Equilibrio de precipitagdo. Andlise gravimétrica.
Titulagbes de precipitacdes. Equilibrio de formagao de complexos. Titulagdes com EDTA. Equilibrio de oxidacéo-reducéo. Titulacdes de oxidacéo-reducéo.
Tratamento de dados analiticos. Atividade e coecifiente de atividade.

Quimica Analitica Te6rica Ob 72 4 QMC5302 QMC5150

Z0T7118

Anatomia, fisiologia, estrutura morfofuncional dos sistemas, 6rgdos, tecidos e células responsaveis pela origem de alimentos: sistema digestorio, sistema
musculo esquelético, glandula mamaria, controle neuroenddécrino, formagao do ovo, fisiologia do estresse. Criacédo de aves, suinos, bovinos e pequenos
ruminantes com abordagem das caracteristicas de forma e fungdo de cada espécie. Nutricdo animal e aproveitamento dos nutrientes da dieta para formacéo
de leite, carne e ovos. Visceras consumidas como alimento. Conceitos de bem-estar animal, introdugéo aos sistemas de produg&o animal e suas influéncias
na qualidade do alimento (leite, carne e ovos). Apicultura e producéo de mel.

Producé&o Animal para Ciénciae Ob 54 3 ZOT7108

Tecnologia de Alimentos
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CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20241

Habilitacdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

42 Fase

Disciplina Tipo H/A  Aulas Equivalentes Pré-Requisito  Conjunto Pré CH

Importancia da microbiologia de alimentos. Fatores que controlam o desenvolvimento de microrganismos nos alimentos. Microrganismos indicadores,
patogénicos e deteriorantes de interesse na industria de alimentos. Controle do desenvolvimento microbiano em alimentos. Gerenciamento de risco
microbiolégico. Ensaios microbiolégicos de alimentos, superficies e manipuladores. Legislagdo microbiol6gica de alimentos.

CAL5003 Microbiologia para Ciéncia e Tecnologiade Ob 108 6 (BEG5112 eh
Alimentos (EXT 18h-a) BQA7005)
Homeostase. Liquidos corporais. Potencial de membrana e agéo. Fungdes dos sistemas neuromuscular e neurovegetativo, sensorial, enddcrino e digestério.
CFS5155 Fisiologia Humana para Ciéncia e Ob 72 4 (BQA7005 eh
Tecnologia de Alimentos MOR5227 eh
MOR5228)

Sintese e técnicas de purificagdo de substancias organicas liquidas: Destilagdo simples e fracionada. Destilacéo por arraste de vapor. Sintese e técnicas de
purificagdo de substancias organicas solidas: Recristalizacédo e uso de carvéo ativo. Técnicas de refluxo e utilizagdo de Tubo Dean-Stark. Determinagdo de
pureza de compostos organicos através de constantes fisicas. Purificagéo de sélidos por sublimacéo. Técnicas e extracao: liquido-liquido e Soxhlet
Cromatografia: Camada delgada e coluna.

QMC5230 Quimica Organica Experimental | Ob 72 4 QMC5223

Estrutura, propriedades fisicas e quimicas das principais classes de biomoléculas: Carboidratos, Lipideos, Acidos Nucléicos, Aminoacidos, Peptideos,
Proteinas e Enzimas. Reatividade: Biossintese e aplicagdes em sintese organica. Reagdes enzimaticas e ciclos metabdlicos de Carboidratos, Lipideos e
Proteinas.

QMC5238 Quimica Orgéanica Biologica Ob 54 3 QMC5220 QMC5223

Equilibrio de acidos e bases fracos. Equilibrio de complexacéo, precipitagéo e éxido-reducédo. Separacéo e reagdes analiticas de cations e anions. Analise
gravimétrica. Titulag&o de neutralizagao, precipitagdo, complexacéo e 6xido-redugdo. Analise de 4gua. Andlise de residuos de mineracéo. Andlise de
minérios. Andlise de ligas metalicas.

QMC5307 Quimica Analitica Experimental Ob 72 4 QMC5304

Fundamentos de termodinamica e termoquimica. Equilibrio quimico. Cinética Quimica. Catalise e cinética enzimatica. Fundamentos de quimica de superficie
aplicada a ciéncia dos alimentos.

QMC5451 Fisico-Quimica Aplicada a Ciéncia dos Ob 72 4 MTM3181
Alimentos

Fundamentos de termodinamica e termoquimica. Equilibrio quimico. Equilibrio de Fases de Substancias Puras.
Cinética Quimica. Catélise e cinética enzimatica. Fundamentos de quimica de superficie aplicada a ciéncia dos
alimentos.

QMC5461 Fisico-Quimica Aplicada a Ciéncia dos Ob 72 4 QMC5451 MTM3181
Alimentos
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CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20241

Habilitacdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

52 Fase

Disciplina Tipo H/A  Aulas Equivalentes Pré-Requisito  Conjunto Pré CH

Conceitos basicos de Higiene Alimentar. Requisitos higiénicos nas indUstrias de alimentos. Agentes,
processos e avaliagdo de limpeza e sanitizacdo. Qualidade da agua. Procedimentos Padrées de
Higienizacéo Operacional (PPHO). Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).
CAL5004 Higiene e Sanitizagdo na Indistria de Ob 36 2 CAL5003
Alimentos

Proteinas nos alimentos. Corantes. Agua. Carboidratos nos alimentos. Vitaminas hidrossoliveis. Alimentos de origem animal e vegetal.
CAL5401 Bioquimica de Alimentos | Ob 72 4

Agua. Carboidratos nos alimentos. Proteinas nos alimentos. Pigmentos Naturais. Vitaminas hidrossolGveis. Composi¢éo quimica e transformacdes
bioquimicas de alimentos de origem animal e vegetal.

CAL5421 Bioquimica de Alimentos | Ob 72 4 CAL5401 QMC5238

Estrutura dos acidos nucléicos. Replicagdo do DNA. Transcrigdo e Sintese de proteinas. Seqlienciamento, analise comparativa dos genomas e andlise de
expressdo. Tecnologia do DNA Recombinante. Métodos de isolamento, purificacédo e clonagem de genes. Detecgéo de contaminantes e microrganismos.
Expressao e purificagéo de proteinas recombinantes. Producéo de Microrganismos e plantas GM. Métodos de detecgdo e quantificagcdo de OGM. Exemplos
de alimentos transgénicos. Legislagdo sobre OGM.

CAL5504 Biologia Molecular e Biotecnologia Ob 72 4 (BQA7005 eh
CAL5003)

Fluidos newtonianos e ndo-newtonianos. Equagdes constitucionais. Reometria de alimentos liquidos. Reologia de alimentos soélidos e semi-soélidos. Relagéo
das propriedades fisicas com a constituigdo molecular dos alimentos. Atividade de agua. Isoterma de sorcéo e desorcao de agua. Propriedades mecanicas
dos alimentos

CAL5505 Propriedade Fisica dos Alimentos Ob 54 3

Histérico, conceitos e consideragdes sobre substancias obtidas por fermentagdo. Aspectos de microbiologia dos processos fermentativos (necessidades
nutricionais dos microrganismos). Formulagdo de meios de crescimento. Aspectos bioquimicos dos microrganismos. Cinética de crescimento microbiano.
Fermentadores e métodos de fermentagdo. Processos envolvendo anaerobiose e respiragao. Desinfecgéo e esterilizagdo dos fermentadores e meios de
cultivo. Substratos renovaveis e ndo-renovaveis. Proteinas uni e pluricelulares. Leveduras de panificagédo. Cultivos iniciadores para fermentacéo latica de
produtos agroindustriais. Instalag@es industriais.

CAL5507 Processos Fermentativos e Bioprocessos Ob 54 3

Microrganismos e meios de fermentag&o. Metabolismo microbiano. Cinética enzimatica e de
crescimento microbiano. Biorreatores e variaveis do sistema. Métodos de condugdo dos
processos fermentativos. Fermentacéo em sistemas liquidos e em estado sélido. Fermentagao
latica. Fermentacéo alcodlica. Fermentacéo acética. Bioprodutos de interesse industrial:
selecéo de micro-organismos, produgdo e extragéo/purificagio.
CAL5527 Processos Fermentativos e Bioprocessos Ob 54 3 CAL5507 (BQA7005 eh
CAL5003)

Tamanho, forma e volume. Propriedades reolégicas dos alimentos. Propriedades de superficie. Sistemas
coloidais. Atividade de agua e Isotermas de sorcdo. Propriedades eletromagnéticas. Propriedades
térmicas dos alimentos.

CAL5565 Propriedades Fisicas dos Alimentos Ob 54 3 CAL5505 QMC5461

Condutimetria.Potenciometria. Espectroscopia de absorgéo mlecular no ultravioleta e visivel. Espectrometria de absorgdo atdmica. Espectrometria de emissdo
Optica por plasma indutivamente acoplado (ICP OES) e espectrometria de masssa com plasma indutivamente acoplado (ICP-MS). Fotometria de chama.
Cromatografia gasosa. Cromatografia liquida de alta eficiéncia. Métodos térmicos de andlise.

QMC5351 Quimica Analitica Instrumental Ob 72 4 QMC5307
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CURRICULO DO CURSO

Curso:

Curriculo:

503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
20241

Habilitacdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

62 Fase

Disciplina

Tipo H/A  Aulas Equivalentes Pré-Requisito

Conjunto Pré CH

CAL5502

Introdugdo aos fendmenos de transporte. Estatica e dinamica de fluidos. Transferéncia de calor e massa. Agitagéo e mistura de fluidos. Pasteurizagao,
esterilizacdo. Tipos de evaporadores e suas aplicacdes. Moagem. Extracdo. Separacdo de sélidos, liquidos e gases: tamizacéo, destilacéo, centrifugacéo e
filtrac&o. Ciclo frigorifico, carga térmica, resfriamento e congelamento. Secagem de alimentos e tipos de secadores. Outras técnicas de condugéo e

conservacao.
Operagdes Unitarias Aplicadas aos Ob 72 4 CAL5505
Processos Agroindustriais

CAL5526

Conceitos gerais e funcdes das embalagens. Materiais e tipos de embalagens. Processos de fabricacédo de
embalagens. Parametros e avaliacdo de qualidade de embalagens. Embalagens ativas, inteligentes e com
atmosfera modificada. Inovacgao e desenvolvimento de embalagens: materiais, tecnologias e produtos.

Embalagem de Alimentos Ob 36 2 CAL5516 CAL5565

CAL5562

Introdugédo aos fendmenos de transporte. Balangos de massa e energia. Trocadores de calor. Agitacédo e

mistura. Evaporacgédo. Extragdo. Moagem. Processos de separacédo. Ciclo frigorifico. Resfriamento e

congelamento. Psicrometria e Secagem.

Operagdes Unitarias Aplicadas aos Ob 72 4 CAL5502 CAL5565
Processos Agroindustriais

CAL5580

Legislacéo e Fiscalizacéo de Alimentos. Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados. Amostragem e

Preparagéo de amostras. Composi¢do centesimal de alimentos. Métodos classicos e

instrumentais empregados no controle de qualidade de alimentos e bebidas.

Analise Quimica dos Alimentos (EXT 18h-a) Ob 108 6 (QMC5230 eh

QMC5351)

Teoria da probabilidade. Variaveis aleatorias e distribuicdo de probabilidade. Principais distribuigdes de probabilidade.
Estimacéo de parametros. Testes de hipdteses. Andlise de Variancia. Andlise de correlagéo e regresséo linear.

INE5131 Métodos Estatisticos para Engenharias e Ob 72 4 MTM3181
Ciéncias Agrarias
Conceitos basicos em Nutri¢gdo. Nutrientes: fun¢des no organismo humano, biodisponibilidade, fontes
alimentares, necessidades e recomendacdes nutricionais. Habitos alimentares e principais doencas de
origem nutricional na populacgéo brasileira. Guias alimentares populacionais. Principios éticos em
pesquisas com animais e seres humanos. Métodos de investigacdo na pesquisa em Nutricdo
Experimental.
NTR5634 Nutricdo Aplicada a Ciéncia e Tecnologia Ob 54 3 (NTR5100 eh (BQA7005 eh
de Alimentos NTR5123) CFS5155)
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CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20241

Habilitacdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

72 Fase

Disciplina Tipo H/A  Aulas Equivalentes Pré-Requisito  Conjunto Pré CH

Estruturas dos gréos e influéncia no processamento e produto final. Aspectos agrondmicos: influéncia genética e ambiental. Composicédo quimica: Amido,
proteina , fibra alimentar e ingredientes funcionais. Armazenamento, beneficiamento e moagem. Malte e Preparacéo de cerveja e destilados. Controle de
qualidade. Legislag&o.

CAL5124 Tecnologia de Cereais Ob 54 3 (CAL5401 eh
CAL5502)
Lipidios, oxidacéo, antioxidantes. Emulsées alimentares. Oleos e frituras, alteragdes. Vitaminas lipossoldveis. Enzimas em alimentos. Fermentac&o. Aditivos
alimentares.
CAL5402 Bioquimica de Alimentos Il Ob 72 4 QMC5238

Nocdes basicas sobre percepcéo sensorial. Perfil de caracteristicas sensoriais de um alimento: sabor, odor, cor, textura. Andlise comparativa dos atributos
sensoriais de um alimento. Aceitabilidade preferencial, equipamentos, selecdo e treinamento de degustadores. Organizagdo do painel de testes. Testes mais
comuns, técnicas especiais. Apresentagao dos resultados, andlise estatistica dos testes.

CAL5408 Analise Sensorial de Alimentos Ob 72 4 INE5131

Lipidios. Oxidagdo. Termo oxidagao: alteracdes de dleos e gorduras durante as frituras. Antioxidantes.
Vitaminas lipossoltveis. Emulsdes alimentares. Enzimas em alimentos. Aditivos alimentares.

CAL5422 Bioquimica de Alimentos I Ob 72 4 CAL5402 QMC5238

Conceitos do método cientifico e de pesquisa. Revisdo de producéo cientifica. Redagio e Normatizagdo de trabalhos cientificos e técnicas de apresentacéo
publica. Definigdo de tema (com foco na ciéncia de tecnologia de alimentos), local de execugéo e orientador do trabalho de concluséo de curso. Elaboragéo e
entrega do projeto de TCC contento: reviséo bibliogréfica, material e métodos, cronograma de execug&o e viabilidade
CAL5523 Trabalho de Concluséo de Curso | Ob 36 2 (CAL5562 eh
CAL5580)

Consideragdes sobre o leite como matéria-prima para a indistria de laticinios. Legisla¢&o. Transporte e distribuicdo. Composi¢ao, aspectos fisico-quimicos e
microbiolégicos do leite. Processamento de leite fluido. Leite concentrado, leite em p6 e leite condensado. Processamento de produtos lacteos: doce de leite,
leites fermentados, bebidas lacteas, queijos, manteiga e sorvete. Soro de leite. Tendéncias e inovagdes em laticinios.

CAL5586 Tecnologia de Leite e Derivados (EXT 18h- Ob 54 3 (CAL5421 eh
a) CAL5562)

Estruturas dos gréos e influéncia no processamento e produto final. Aspectos agrondmicos: influéncia genética e ambiental. Composicédo quimica: Amido,
proteina, fibra alimentar e ingredientes funcionais. Armazenamento, beneficiamento e moagem. Malte. Amidos modificados. Processos de panificacéo,
fabricacé@o de bolachas, e cereais matinais. Controle de qualidade. Legislacao.

CAL5587 Tecnologia de Cereais (EXT 18h-a) Ob 54 3 (CAL5401 eh
CAL5421
CAL5502 eh

CAL5562) eh

Conceitos basicos de toxicologia alimentar. Exposicéo e vias de introdugdo. Toxicidade dos contaminantes para humanos e animais. Legislagéo. Substancias
toéxicas naturais: ficotoxinas, fitotoxinas, micotoxinas. Residuos e contaminantes quimicos em alimentos de origem vegetal e animal: agrotoxicos, metais
pesados, aditivos quimicos, residuos de medicamentos e promotores de crescimento em produtos de origem animal. Substancias toxicas produzidas no
processamento de alimentos. Métodos analiticos.

CAL5589 Toxicologia de Alimentos (EXT 18h-a) Ob 72 4 CAL5580
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CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20241

Habilitacdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

82 Fase

Disciplina Tipo H/A  Aulas Equivalentes Pré-Requisito  Conjunto Pré CH

O trabalho de conclusé&o de curso, referente a uma reviséo bibliogréafica ou trabalho
original de pesquisa, devera ser orientado por um professor da UFSC, com foco na
ciéncia de tecnologia de alimentos, de modo a contribuir para o desenvolvimento
cientifico e critico-reflexivo do discente. A disciplina TCC2 devera abordar: a)
elaboragéo do trabalho préatico/redacéo da monografia; b) redagéo do trabalho de
conclusédo decurso; c¢) apresentacao final do trabalho de concluséo de curso perante
uma banca.

CAL5524 Trabalho de Concluséo de Curso Il Ob 36 2 CAL5523

Contextualizagdo da gestéo da qualidade e histérico. Estruturagdo de projeto da qualidade. Qualidade e produtividade. Enfoques, abordagens, teorias e
principios da qualidade. Determinantes da qualidade. Pensamento estratégico e visdo sistémica do negdcio. Processos e administragao por processos.
Sistemas integrados de gestdo empresarial. Implementagdo de sistemas de gestdo da qualidade. Indicadores de desempenho e ferramentas da qualidade.
Controle Estatistico de Processo. Normas e padrdes de qualidade.
CAL5581 Gestao da Qualidade na Industria de Ob 54 3 CAL5562
Alimentos (EXT 18h-a)

Carnes, conceito, estrutura e bioquimica. Abatedouros. Estocagem e armazenamento. Aditivos. Processos industriais: salga; defumacgéo; cozimento,
pasteurizagao, esterilizagao, irradiagcdo. Hamburguer. Empanados. Curados: Salsichas; Linguicas; Fiambres; Presuntos. Curados crus: Salame; Presunto cru;
Copa. Embalagens de produtos carneos. Processamento de subprodutos.

CAL5582 Tecnologia de Carnes e Derivados (EXT Ob 54 3 (CAL5421 eh
18h-a) CAL5562 eh
Z0T7118)

Composicao de frutas e hortalicas. Transporte, recepcao de matéria prima, limpeza e sele¢éo. Qualidade p6s-colheita de frutas e hortali¢as. Sistemas de
embalagens e armazenamento. Minimamente processados. Processos tecnoldgicos em frutas e hortalicas: conservacéo pelo calor (acidificadas e nao
acidificadas), conservagao por controle osmético, conservagéo pelo controle de umidade, conservacgao por fermentacéo. Aproveitamento de subprodutos.

Legislagéo.
CAL5583 Tecnologia de Frutas e Hortalicas (EXT Ob 54 3 (CAL5422 eh
18h-a) CAL5562 eh

FIT5930)

Processos de preservagdo de pescados. Sistemas de sanificagdo e controle de qualidade em indUstrias de pescados. Inspecéo e legislagdo sanitaria.
Transporte, distribuicdo e comercializacéo de pescados.

CAL5584 Tecnologia de Pescados e Derivados (EXT Ob 54 3 (CAL5421 eh
18h-a) CAL5562)

Tendéncias no consumo de alimentos e estratégias de desenvolvimento de novos produtos. Estruturagao dos elementos basicos para uma unidade de
processamento de alimentos. Desenvolvimento de Projetos Agroindustriais.

CAL5585 Planejamento e Projeto Agroindustrial (EXT Ob 54 3 CAL5562
18h-a)

Matérias-primas oleaginosas: produ¢cdo mundial, composicéo e principais caracteristicas. Processamentos de 6leos e gorduras. Preparacdo de matérias-

primas. Extragdo. Refino: degomagem, neutralizagao, clarificagdo, desodorizacéo. Modificagdo de 6leos e gorduras: hidrogenacao, interesterificagdo e

fracionamento. Controle de qualidade de 6leos e gorduras nas diferentes etapas do processamento. Gorduras modificadas (shortenings e margarinas).
CAL5588 Tecnologia de Oleos e Gorduras (EXT 18h- Ob 54 3 (CAL5422 eh

a) CAL5562)
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CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20241

Habilitacdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

92 Fase

Disciplina Tipo H/A  Aulas Equivalentes

Pré-Requisito

Conjunto Pré CH

Estagio curricular obrigatdrio, supervisionado, realizado em Instituicdes Publicas ou Privadas de Ensino, Pesquisa e/ou prestacéo de servi¢os, em atividades
voltadas as areas de atuacgéo do Cientista de Alimentos (total de 360 horas-aula na concedente). Atividade individual, desenvolvida de acordo com o plano de
trabalho previamente estabelecido, e orientada por um docente do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, sob a supervisdo de um profissional

da &rea atuante na concedente. Realizacéo de reunides com o Coordenador

de Estagios (total de 18 horas-aula). Elaboragdo do Trabalho de Concluséo de Estagio (TCE), contemplando as atividades desenvolvidas, observando-se a
metodologia e redacéo cientifica, conforme regulamento do curso (total de 18 horas-aula para a elaboracéo do TCE).

CALS5525 Estagio Curricular Obrigatério Es 396 22

(*) A disciplina possui ainda como pré-requisito o cumprimento de 252h-a de disciplinas optativas.

(CAL5524
CAL5531
CAL5570
CAL5571
CAL5572
CAL5581
CAL5582
CAL5583
CAL5584
CAL5585
CAL5588)

eh
eh
eh
eh
eh
eh
eh
eh
eh
eh
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CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20241

Habilitacdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Rol de Disciplinas Optativas

Para efeito de integralizag&o curricular, os alunos deverdo cumprir no minimo 252h-a (210h) em disciplinas optativas pertencentes a este rol,
conforme a politica estabelecida pelo Colegiado do Curso.

Disciplina Tipo H/A  Aulas Equivalentes Pré-Requisito  Conjunto Pré CH

Conceito de empreendedorismo. A formagéo da Personalidade. O Processo comportamental. Fatores de sucesso, o perfil do empreendedor. Desenvolvimento
de habilidades empreendedoras.

CAD5240 Aspectos Comportamentais do Op 36 2
Empreendedor

Processos de panificagéo e fabricacéo de paes, bolachas, biscoitos e massas.
CAL5513 Tecnologia de Panificagao Op 54 3 CAL5421

Fermentados alcodlicos: vinhos, aguardentes, cerveja. Bebidas fermento-destiladas. Bebidas fermento-destilo-retificadas. Bebidas compostas. Fermentagéo
acética. Bebidas carbonatadas nédo-alcodlicas. Instalagdes industriais.

CAL5514 Tecnologia de Bebidas Op 54 3 CAL5527

Conceito de alimento funcional e nutracéutico. Legislacéo brasileira e mundial. Proteina de soja e isoflavonas. Fibras alimentares. Acidos graxos poli-
insaturados de cadeia longa (EPA e DHA). Alho e 6leo de alho. Uva e suco de uvas (catequina, epicatequina, revertrol e proantocianidinas). Limoneno,
licopeno, alicina. Produtos lacteos pré-bidticos e pré-bidticos. Isocianatos e indoles (brécolis, couve-flor, couve-de-bruxelas, repolho, agrido, nabo e rabanete).
Clorofila. Vitaminas e efeito antioxidante.

CAL5517 Alimentos Funcionais Op 36 2

Conceitos e procedimentos que permitam o emprego da Tecnologia Limpa como ferramenta para a minimizag¢éo de residuos, geragao de novos produtos e
valorizagdo de residuos agroindustriais. Andlise de ciclo de vida do produto. Integragcdo multidisciplinar no sentido da geragdo de matérias-primas e de
processos ecologicamente corretos.

CAL5520 Tecnologias Limpas na Agroindustria Op 54 3 CAL5562

Participag@o em Programas de Intercambio Académico - decorrente de convénio assinado com Instituicdes de Ensino Superior, Agéncia de Fomento, Centros
de Pesquisa e instituicdes semelhantes - visando a realizagédo de atividades académicas como cursos, estagios e pesquisas orientadas ao aprimoramento da
formagao do aluno, devidamente aprovadas pelo Colegiado do Curso.

CAL5541 Programa de Intercambio | Op

(*) Para a realizacéo do IntercAmbio deverdo ser observadas as regras contidas da Resolu¢éo n°® 007/CUn/99, de 30 de Margo de 1999.

Participag@o em Programas de Intercambio Académico - decorrente de convénio assinado com Instituicdes de Ensino Superior, Agéncia de Fomento, Centros
de Pesquisa e instituicdes semelhantes - visando a realizagédo de atividades académicas como cursos, estagios e pesquisas orientadas ao aprimoramento da
formagao do aluno, devidamente aprovadas pelo Colegiado do Curso.

CAL5542 Programade Intercambio Il Op CAL5541

Participacédo em Programas de Intercambio Académico - decorrente de convénio assinado com Instituicdes de Ensino Superior, Agéncia de Fomento, Centros
de Pesquisa e instituicdes semelhantes - visando a realizagdo de atividades académicas como cursos, estagios e pesquisas orientadas ao aprimoramento da
formacao do aluno, devidamente aprovadas pelo Colegiado do Curso.

CAL5543 Programade Intercambio IlI Op CAL5542

Topicos ndo constantes das demais disciplinas, mas que constituem temas atuais e relevantes para a pesquisa na area de ciéncia e tecnologia de alimentos.
A ementa, o programa e a bibliografia serédo formulados pelo professor responséavel por cada turma, os quais deveréo ser deferidos pela coordenadoria do
Curso.

CAL5551 Topicos Especiais em Ciéncias e Op 18 1
Tecnologia de Alimentos |

Topicos ndo constantes das demais disciplinas, mas que constituem temas atuais e relevantes para a pesquisa na area de ciéncia e tecnologia de alimentos.
A ementa, o programa e a bibliografia serédo formulados pelo professor responséavel por cada turma, os quais deveréo ser deferidos pela coordenadoria do
Curso.

CAL5552 Tépicos Especiais em Ciéncias e Op 36 2
Tecnologia de Alimentos Il

Tépicos ndo constantes das demais disciplinas, mas que constituem temas atuais e relevantes para a pesquisa na area de ciéncia e tecnologia de alimentos.
A ementa, o programa e a bibliografia serdo formulados pelo professor responsavel por cada turma, os quais deverdo ser deferidos pela coordenadoria do
curso.

CAL5553 Topicos Especiais em Ciéncias e Op 54 3
Tecnologia de Alimentos lll

28/01/2026 00:22 SeTIC - Superintendéncia de Governancga Eletronica e Tecnologia da Informagéo e Comunicagéo Pagina: 11 de 14



UNIVERSIDADE FEDERAL
DE SANTA CATARINA

Pro-Reitoria de Graduacgio
Departamento de Administracao Escolar

CURRICULO DO CURSO
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Habilitacdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Conceitos e Introdugdo. Materiais, equipamentos e estruturas. Manejo dos materiais, equipamentos e estruturas. Manejo do ambiente de cultivo. Cultivo e
manejo em ambiente protegido. Cultivo hidropénico.

ENR8004 Cultivo Protegido e Hidroponia (EXT 18h-a) Op 54 3

- Compreenséo das interfaces entre ciéncia, tecnologia e saberes. Mudanga tecnoldgica. Transi¢cdo sdcio técnica. Sistema
agroalimentar.

EXR6000 Ciéncia, Tecnologia e Saberes na Op 36 2
Agricultura

Desenvolvimento integrado. Legislacédo agraria. Base legal e legislagéo para a gestdo ambiental. Auditoria ambiental. Controle de qualidade ambiental.
Planejamento e o enfoque ambiental.

EXR7402 Legislagdo Agraria, Gestédo e Planejamento  Op 36 2
Ambiental

Sistemas alimentares sustentaveis: nogdes tedricas e abordagens préaticas. Andlise das cadeias produtivas e dos mercados agroalimentares. Politicas de
fomento da producéo e da comercializacéo de alimentos. Experiéncias de agéo coletiva no meio rural. Conceitos e praticas cooperativas.

EXR7611 Sistemas Alimentares Sustentaveis e Op 54 3
Associativismo

- Boténica e ecologia da videira. Melhoramento genético e variedades. Propagacao, viveiros e produ¢do de mudas. Preparo solo, implantacdo, manejo e
conservacao do solo em vinhedos. Fisiologia e manejo da videira. Manejo e controle de doengas e pragas da videira. Maturagédo e colheita da uva.
Microbiologia Enol6gica. Quimica enolégica. Vinificagdes. Préatica enolégica. Maturacéo, envelhecimento e engarrafamento de vinhos. Andlise Sensorial.
Controle qualidade e rastreabilidade. Valoriza¢é@o dos produtos e marketing vitivinicola.

FIT5021 Viticultura e Enologia Op 54 3

Histérico, importancia econdmica, social e aspectos de mercado. Origem das espécies, botanica e quimiotaxinomia, cultivares, produgao in vivo e in vitro de
biomassa, efeito de fatores climaticos e de manejo em pré e pds-colheita sobre a composi¢ao quimica do produto final, colheita, processamento, embalagem
e comercializagdo das principais espécies condimentares e medicinais. Elaboragao de projetos.

FIT5922 Plantas Condimentares e Medicinais Op 54 2 QMC5238

Histdrico, importancia social e econdmica de habitos alimentares, nitrigenética e epigendmica nutricional. Dieta e patafisiologia (cancer, doencas
cardiovasculares e diabetes). Metabdlitos secundarios de interesse a satde humana em alimentos. Métodos de estudo em nutrigendmica e metabolémica de
alimentos. Desenvolvimento de produtos e estudo de mercado.

FIT5923 Nutrigendmica e Metaboldmica Op 54 3 QMC5238

Pratica de conversacéo em Libras habilitando o aluno a se comunicar nivel basico. Mitos e Crengas relacionadas a Lingua Brasileira de Sinais (Libras) e aos
Surdos. Nog8es sobre os estudos linguisticos das linguas de sinais em diferentes niveis da descri¢éo linguistica. Conceitos basicos da Lingua Brasileira de
Sinais como iconicidade e arbitrariedade e aspectos culturais e histéricos especificos da comunidade surda brasileira. Educagédo de surdos, papéis dos
professores e de intérpretes de libras-portugués em uma perspectiva inclusiva. Atividades de pratica como componente curricular aplicadas & comunicagio
em Libras.

LSB7244 Lingua Brasileira de Sinais - Libras | (PCC Op 72 4 LSB7904
18h-a)

A personalidade humana. Os grupos e sua dinamica, a comunicagéo e seus problemas.
PSI5112 Relagb6es Humanas Op 36 2
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Atividades Complementares

Para efeito de integralizag&o curricular, os alunos deverdo cumprir no minimo 72h-a (60h) em Atividades Complementares, conforme a politica
estabelecida pelo Colegiado do Curso.

Disciplina Tipo H/A  Aulas Equivalentes Pré-Requisito  Conjunto Pré CH

Atividades extraclasses, realizadas a partir da primeira fase e validadas na oitava fase, como estagios néo obrigatorios, trabalhos de iniciag&o cientifica,
participacéo em eventos, publicacdes em periédicos, monitorias, gestdo de empresa junior, entre outras.

CAL5531 Atividades Complementares | Ob 72 4

Atividades de Extenséo

Para efeito de integralizac&o curricular, os alunos deverdo cumprir 198h-a (165h) em Atividades de Extensdo. Assim distribuidas: 126h-a (105h)
Acdes de Extensédo | - Projetos, 36h-a (30h) Acdes de Extensao |l - Eventos e 36h-a (30h) AcBes de Extenséo.

Disciplina Tipo H/A  Aulas Equivalentes Pré-Requisito  Conjunto Pré CH
CAL5570 Acdes de Extenséo | - Projetos (EXT 126h-  Ob 126 7
a)
CAL5571 Acbes de Extenséo Il - Eventos (EXT 36h-  Ob 36 2
a)
CAL5572 Acses de Extensdo lll - Cursos (EXT 36h-a) Ob 36 2
Observagdes

Regras de Integralizagdo Curricular 2024.1

Componente Curricular Carga Horaria Carga Horaria
(horas aula) (horas)
Disciplinas Obrigatorias 2736h-a 2280h
Disciplinas Optativas Para feito de integralizacéo curricular, os
alunos deverdo cumprir no minimo 252h-a 210h

(210h) em disciplinas optativas do

curriculo.
Estagio Curricular Obrigatério 396h-a 330h
Atividades Complementares 72h-a 60h
396h-a
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Sendo, 198h-a (165h) em disciplinas
Extensao Obrigatoria obrigatdriase 198 (165h) em ag¢des de
extensdo na forma de unidade

330h
curricular.
Total

3852h-a

3210h
Legenda: Tipo: Ob=Disciplina Obrigatdria; Op=Disciplina Optativa; Es=Estagio; Ex=Extracurso; H/A=Hora Aula Equivalente

Disciplina equivalente; Conjunto: Disciplinas que devem ser cursadas em conjunto

28/01/2026 00:22

SeTIC - Superintendéncia de Governancga Eletronica e Tecnologia da Informagéo e Comunicagéo

Péagina: 14 de 14




