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DE SANTA CATARINA

PRO-REITORIA DE GRADUAST\O
DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACAO ESCOLAR

CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20091

Habilitagdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Documentagéao:
Resolugéo 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.
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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 solugdes criativas.

Titulagao: Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Diplomado em: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Periodo de Conclusao do Curso: Minimo: 7 semestres Maximo: 16 semestres

Carga Horaria Obrigatoria: UFSC: 3996 H/A CNE: 2400 H
Optativas Profissionais: 288 H/A

Numero de aulas semanais: Minimo: 14 Maximo: 40
Coordenador do Curso: Prof.2 Dr.2 Ana Carolina de Oliveira Costa
Telefone: 37215380

(01)

Data: 05/09/2024 SeTIC - Superintendéncia de Governanga Eletronica e Tecnologia da Informagcdo e Comunicagéo Pagina:1



UNIVERSIDADE FEDERAL
DE SANTA CATARINA

PRO-REITORIA DE GRADUAST\O
DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACAO ESCOLAR

CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20091

Habilitagdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

12 Fase 1

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

Niveis de organizagdo da estrutura biolégica. Organizagédo geral das células procariéticas. Organizagéo estrutural e funcional das células eucariéticas. Aspectos morfoldgicos,
bioquimicos e funcionais das células. Integracdo morfo-funcional dos componentes celulares. Ciclo celular-Divisdo celular.

BEG5112 Biologia Celular Aplicada a Ciéncia e Tecnologia de Ob 54 3 1BEG5107
Alimentos

Matérias-primas alimentares. Histéria da industrializacdo de alimentos. Alimentos africanos e indigenas. Influéncia da colonizagdo sobre os diferentes alimentos. Tipos de
alimentos industrializados. Industrias alimenticias. Principais processos empregados nas transformagées de matérias-primas alimentares. Unidades e operagées matematicas
de uso em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Direitos humanos na cadeia agroalimentar.

CAL5100 Introducéo a Ciéncias e Tecnologia de Alimentos Ob 54 3 1 CAL5200

Matrizes. Determinantes. Sistemas lineares. Algebra vetorial. Estudo da reta e do plano. Curvas planas. Superficies.
MTM3111 Geometria Analitica Ob 72 4 1 MTM5104 ouU
1 MTM5512

-Aritmética basica; calculo com expressées algébricas; geometria elementar; equagées; fungoes.

MTM3180 Pré-Calculo Ob 72 4 1 MTM3100 ou
1 MTM7136

Estrutura atémica e Tabela Periddica. Ligagées Quimicas. Reagdes Quimicas e Estequiometria. Teoria Acido-Base. Solugées. Elementos do Grupo Principal. Elementos de
transigéo.

QMC5150 Quimica Geral e Inorganica Ob 72 4 1QMC5152
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UNIVERSIDADE FEDERAL

DE SANTA CATARINA

PRO-REITORIA DE GRADUAST\O
DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACAO ESCOLAR

CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20091

Habilitagdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

22 Fase 2

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

Medidas Fisicas. Vetores.Nogbes de Mecéncia.Mecéanica dos Fluidos.Fenémenos térmicos. Topicos de Eletricidade
FSC7118 Fisica para Ciéncias Agrarias Ob 72 4 1 FSC5061 ouU
1 FSC5064 ou
1 FSC5071 ou

1 FSC7303

Anatomia: Introdugéo ao estudo da anatomia. Aparelho Locomotor. Sistema Nervoso. Sistema Circulatério (cardiovascular e linfatico). Sistema Digestorio. Sistema Urinario.
Sistema Respiratério. Sistema Reprodutor (masculino e feminino). Sistema Enddcrino.

Histologia: Nogbes de microscopia de luz e técnicas histolégicas. Tecido Epitelial. Tecido Conjuntivo (e variagbes: ésseo, cartilaginoso e sangue). Tecido Muscular. Tecido
Nervoso. Histologia dos Sistemas: cardiovascular, linfatico, digestério, urinario, reprodutor e endécrino.

MOR5226 Morfologia Humana Ob 108 6 1MOR5227EH 1 BEG5107 ou
1 MOR5228 1 BEG5112

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

MTM3181 Calculo para Ciéncias Agrarias Ob 72 4 1MTM31010U 1 MTM31000U
1 MTM7136 1 MTM3180

Matéria. Conceitos gerais. Teoria atémica. Estrutura atémica. ConfiguragdoEletrénica. Orbital Atomico. Ligagbes quimicas: idnicas, covalentes, metélicas. Leis dos gases.
Conceito de Mol. Fungbes quimicas. Misturas. Solugdes. Concentragao de solugbes. Equagbes quimicas. Reagbes redox. Introdugdo ao Equilibrio quimico; &cidos ebases; ph.
Calor de reagdo. Introdugédo & Termoquimica.

QMC5125 Quimica Geral Experimental A Ob 36 2 1 QMC5150

Introdugéo a Quimica Analitica. Equilibrio &cido- base.Principio da analise volumétrica. Titulagbes &cido-base. Equilibrio de precipitagdo. Anélise gravimétrica. Titulagbes de
precipitagdes. Equilibrio de formagédo de complexos. Titulagdes com EDTA. Equilibrio de oxidagdo-redugdo. Titulagdes de oxidagdo-redugdo. Tratamento de dados analiticos.
Atividade e coecifiente de atividade.

QMC5304 Quimica Analitica Teérica Ob 72 4 1 QMC5302 1 QMC5150
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UNIVERSIDADE FEDERAL
DE SANTA CATARINA

PRO-REITORIA DE GRADUAGAO
DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACAO ESCOLAR

CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20091

Habilitagdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

32 Fase 3

Disciplina

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

BEG5407

A base cromossémica da hereditariedade. Padrées de heranga. Polimorfismos Genéticos. Heranga Multifatorial. Nogées de Nutrigenémica. Toxicogenética, mutagénese e
carcinogénese. Epigenética. Aspectos da evolugdo humana.

Genética Basica Ob 54 3 1 BEG5107 ou
1 BEG5112

BQA7005

-Quimica e importéancia biolégica de aminoacidos, proteinas, carboidratos e lipidios. Enzimas: cinética e inibigdo. Coenzimas. Energética bioquimica e viséo geral do
metabolismo. Metabolismo de carboidratos, lipidios, aminoacidos e proteinas. Ciclo do nitrogénio, fixagdo e assimilagao. Fotossintese e ciclo do carbono. Inter-relagées e
regulagdo metabdlicas. Bases moleculares da expressédo génica.

Bioquimica 02 - Basica Ob 108 6

FIT5920

-Tecidos vegetais: meristema, parénquimas, esclerénquima, epiderme, floema e xilema. Estruturas: flor, fruto, semente, embrido, raiz, caule e folha. Regulagées hidricas nas
células e tecidos. Absorgdo de agua. Fotossintese e fotorrespiragédo. Transpiragdo. Crescimento vegetal: germinagéo, juvenilidade, floragdo, frutificagdo, maturidade e
senescéncia. Dorméncia. Fatores de regulagdo endégena (fitorménios) e exégena (fotoperiodismo, temperatura, analogos de fitorménios) do crescimento e desenvolvimento
vegetal..

Morfo - Fisiologia Vegetal Ob 54 3 1FIT5930

QMC5222

Fundamentos: estrutura, ligagdes, isomeria de compostos orgéanicos, estereoquimica. Classificagdo de reagentes e reagdes. Métodos de obtengdo, propriedades quimicas e
fisicas de alcanos, alcenos, alcadienos, alcinos e cicloalcanos. Efeitos eletrénicos. Ressonancia e aromaticidade. Benzeno e compostos aromaticos relacionados.

Quimica Organica Teérica A Ob 72 4 1 QMC5150

QMC5307

Equilibrio de &cidos e bases fracos. Equilibrio de complexagéo, precipitagdo e oxido-redugdo. Separagdo e reagdes analiticas de cations e &nions. Analise gravimétrica.
Titulagdo de neutralizagao, precipitacdo, complexagao e oxido-redugédo. Anélise de dgua. Anélise de residuos de mineragdo. Anélise de minérios. Anélise de ligas metalicas.

Quimica Analitica Experimental Ob 72 4 1 QMC5310 1 QMC5304

ZOT7108

Morfo- Fisiologia Animal: formas e fungbes das estruturas macro e microscopicas que compbem os 6rgéos e sistemas dos animais envolvidos na produgdo de alimentos.
Anatomia e fisiologia dos sistemas e seus 6rgdos bem como da estrutura morfofuncional de tecidos e células que os compéem, com enfoque nas estruturas que sédo
responsaveis pelos alimentos de origem animal: desenvolvimento e crescimento, homeostase e equilibrio hidroeletrolitico (fungbes cardiovasculares, respiratoria e excretoria),
fungbes de controle: sistema nervoso, sistema enddcrino e neuroendécrino, importancia do sistema digestério e a nutrigdo na produgao animal, glandula mamaéria, sistema
musculoesquelético de aves, bovinos e suinos, formagdo do ovo, visceras consumidas como alimento.

Morfo - Fisiologia Animal Ob 54 3
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UNIVERSIDADE FEDERAL
DE SANTA CATARINA

PRO-REITORIA DE GRADUAST\O
DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACAO ESCOLAR

CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20091

Habilitagdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

4° Fase 4

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

Microrganismos de interesse na ciéncia e tecnologia de alimentos. Microrganismos deteriorantes e patogénicos. Fatores que influem no crescimento e sobrevivéncia dos
microrganismos em alimentos e processos produtivos. Controle de microrganismos em alimentos, ambientes, manipuladores e equipamentos.

CAL5406 Microbiologia de Alimentos | Ob 72 4

Homeostase. Liquidos corporais. Potencial de membrana e agdo. Fungbes dos sistemas neuromuscular e neurovegetativo, sensorial, endécrino e digestorio.
CFS5155 Fisiologia Humana para Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Ob 72 4 1 BQA7005 EH
1 MOR5226

Conceitos basicos em Nutrigao. Valor nutricional dos alimentos (proteinas, carboidratos, lipideos, vitaminas, minerais e dgua). Guias alimentares. Necessidades e
recomendacgdes nutricionais. Biodisponibilidade de nutrientes. Principais doengas de origem nutricional no Brasil: causas e efeitos.

NTR5100 Principios de Nutrigao Ob 54 3 1 BQA7005

Haletos de alquila. Substituicdo nucleofilica SN1 e SN2, aspectos cinéticos e estereoquimicos. Efeito de solvente em reagdes orgénicas. Reagentes organometalicos e
aplicagées em sintese. Alcoois, obtencdo, reagbes e mecanismos. Eteres. Aldeidos e Cetonas. Adi¢do nucleofilica & carbonila. Acidos carboxilicos e seus derivados: sais,
ésteres, haletos de acila, anidridos, reatividade e mecanismos. Aminas e Sais de Diazénio e suas aplicagbes em sintese.

QMC5223 Quimica Organica Teérica B Ob 72 4 1 QMC5222

Condutimetria.Potenciometria. Espectroscopia de absorgdo mlecular no ultravioleta e visivel. Espectrometria de absorgao atémica. Espectrometria de emiss&o éptica 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 analise.

QMC5351 Quimica Analitica Instrumental Ob 72 4 1 QMC5307

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 Alimentos Ob 72 4 1 MTM3181
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UNIVERSIDADE FEDERAL
DE SANTA CATARINA

PRO-REITORIA DE GRADUAST\O
DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACAO ESCOLAR

CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20091

Habilitagdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

52 Fase 5

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

Biosseguranga em laboratérios de microbiologia. Material e equipamentos. Lay-out de laboratérios de microbiologia. Métodos de referéncia e alternativos para ensaios
microbiolégicos em alimentos, dgua e processos produtivos. Amostragem. Pesquisa de microrganismos indicadores, deteriorantes e patogénicos. Ensaios microbiolégicos de
ambiente, superficies, manipuladores e equipamentos. Legislagdo microbiolégica de alimentos.

CAL5407 Microbiologia de Alimentos Il Ob 72 4 1 CAL5406

Introdugéo aos fenémenos de transporte. Estatica e dindmica de fluidos. Transferéncia de calor e massa. Agitagao e mistura de fluidos. Pasteurizagao, esterilizaggo. Tipos de
evaporadores e suas aplicagées. Moagem. Extragdo. Separacgéo de solidos, liquidos e gases: tamizagdo, destilagado, centrifugagéo e filtragado. Ciclo frigorifico, carga térmica,
resfriamento e congelamento. Secagem de alimentos e tipos de secadores. Outras técnicas de condugao e conservagao.

CAL5502 Operagdes Unitarias Aplicadas aos Processos Ob 72 4 1 QMC5451
Agroindustriais

Principios fisicos e equipamentos para microscopia: ética, eletrénica de varredura (MEV), eletrénica de transmisséo (MET), de fluorescéncia. Preparagdo de amostras.
Aplicagéo dos diferentes métodos na area de alimentos. Microestrutura vegetal. Pesquisa de substédncias estranhas e métodos de isolamento. Efeito do processamento na
microestrutura dos alimentos.

CAL5503 Microscopia de Alimentos Ob 54 3

Estudo das principais classes de compostos de interesse biolégico, mostrando sua agdo nos sistemas vivos, visando proporcionar uma compreensao basica da dindmica do
metabolismo.

QMC5220 Quimica Organica e Biolégica A Ob 90 5 1QMC5217EH 1 QMC5223
1 QMC5218

Sintese e técnicas de purificagdo de substancias orgénicas liquidas: Destilacdo simples e fracionada. Destilacdo por arraste de vapor. Sintese e técnicas de purificagdo de
substancias orgénicas sdlidas: Recristalizagdo e uso de carvdo ativo. Técnicas de refluxo e utilizagdo de Tubo Dean-Stark. Determinagdo de pureza de compostos orgénicos
através de constantes fisicas. Purificagdo de sélidos por sublimagédo. Técnicas e extragao: liquido-liquido e Soxhlet Cromatografia: Camada delgada e coluna.

QMC5230 Quimica Organica Experimental | Ob 72 4 1QMC5232 1 QMC5223

Disciplina Optativa Eletiva Op 36 2
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UNIVERSIDADE FEDERAL
DE SANTA CATARINA

PRO-REITORIA DE GRADUAST\O
DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACAO ESCOLAR

CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20091

Habilitagdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

62 Fase 6
Disciplina tipo H/A Aulas Equivalentes Pré-Requisito Conjunto Pré CH
Proteinas nos alimentos. Corantes. Agua. Carboidratos nos alimentos. Vitaminas hidrossoliveis. Alimentos de origem animal e vegetal.
CAL5401 Bioquimica de Alimentos | Ob 72 4 1 QMC5220
Estrutura dos acidos nucléicos. Replicagcdo do DNA. Transcrigdo e Sintese de proteinas. Seqiienciamento, anélise comparativa dos genomas e anélise de expressao.
Tecnologia do DNA Recombinante. Métodos de isolamento, purificagdo e clonagem de genes. Detecgdo de contaminantes e microrganismos. Expresséo e purificagdo de
proteinas recombinantes. Produgdo de Microrganismos e plantas GM. Métodos de deteccdo e quantificagdo de OGM. Exemplos de alimentos transgénicos. Legislagdo sobre
OGM.
CAL5504 Biologia Molecular e Biotecnologia Ob 72 4 1 BQA7005 EH
1 CAL5406
Fluidos newtonianos e ndo-newtonianos. Equagbes constitucionais. Reometria de alimentos liquidos. Reologia de alimentos sélidos e semi-sélidos. Relagdo das propriedades
fisicas com a constituigdo molecular dos alimentos. Atividade de agua. Isoterma de sorgéo e desorgdo de agua. Propriedades mecénicas dos alimentos
CAL5505 Propriedade Fisica dos Alimentos Ob 54 3 1 QMC5451
Composicéo bésica dos produtos alimenticios. Mel, cereais e derivados. Oleos e gorduras, vegetais, manteiga, margarina. Carne e derivados. Pescados e derivados. Ovos e
derivados. Leite e derivados. Bebidas alcodlicas (cerveja e vinho). Bebidas fermento destiladas (aguardentes, licores, aperitivos); Bebidas estimulantes (cha, café, cacau,
chocolate, guarana, mate). Condimentos e especiarias. Produtos de frutas e hortaligas. Sucos. Sal. Vinagre. Aditivos quimicos. Agua. Legislagdo.
CAL5506 Analise Quimica dos Alimentos Ob 108 6 1 QMC5230EH
1 QMC5351
-Métodos de investigacdo em Nutricdo Experimental. Atividades de pesquisa no laboratério, aplicagdo de métodos quimicos e biolégicos para determinagdo do valor nutricional
dos alimentos.
NTR5123  Nutrigdo Experimental Ob 54 3 1 NTR5100
Disciplina Optativa Eletiva Op 36 2
54 3
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UNIVERSIDADE FEDERAL
DE SANTA CATARINA

PRO-REITORIA DE GRADUAST\O
DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACAO ESCOLAR

CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20091

Habilitagdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

72 Fase

Disciplina

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

CAL5106

Qualidade hoje. Normas e padrées de qualidade. Gestdo da qualidade. Caracteristicas que afetam a qualidade. Moderno sistema de qualidade (Deming, Just in time).
Implantagdo e segmento de sistemas de qualidade (qualidade/produtividade). Avaliagédo da qualidade.

Gestdo da Qualidade na Industria de Alimentos Ob 54 3 1 CAL5502

CAL5124

Estruturas dos gréos e influéncia no processamento e produto final. Aspectos agronémicos: influéncia genética e ambiental. Composi¢cdo quimica: Amido, proteina , fibra
alimentar e ingredientes funcionais. Armazenamento, beneficiamento e moagem. Malte e Preparagao de cerveja e destilados. Controle de qualidade. Legislagao.

Tecnologia de Cereais Ob 54 3 1 CAL5502

CAL5402

Lipidios, oxidagéo, antioxidantes. Emulsées alimentares. Oleos e frituras, alteragées. Vitaminas lipossoluveis. Enzimas em alimentos. Fermentag&o. Aditivos alimentares.

Bioquimica de Alimentos Il Ob 72 4 1 QMC5220

CAL5408

Nogbes basicas sobre percepgdo sensorial. Perfil de caracteristicas sensoriais de um alimento: sabor, odor, cor, textura. Anélise comparativa dos atributos sensoriais de um

alimento. Aceitabilidade preferencial, equipamentos, seleg¢éo e treinamento de degustadores. Organizagdo do painel de testes. Testes mais comuns, técnicas especiais.
Apresentagdo dos resultados, andlise estatistica dos testes.

Anilise Sensorial de Alimentos Ob 72 4

CAL5410

Substéancias toxicas naturais: Micotoxinas: aflatoxinas, ocratoxinas, zearalenona, esterigmatocistina, toxinas do ergot, citrinina, tricotecenos. Ficotoxinas. Outras toxinas.

Substéancia toxicas sintéticas: Agrotéxicos, metais pesados, aditivos como contaminantes alimentares. Contaminantes em produtos de origem animal: antibiéticos, horménios e

outros. Metodologia de anélise.

Andlise de Substancias Toxicas e Outros Contaminantes Ob 72 4 1 CAL5506
Alimentares

CAL5507

Histérico, conceitos e consideragdes sobre substéncias 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

fermentagédo. Processos envolvendo anaerobiose e respiragdo. Desinfecgédo e esterilizagdo dos fermentadores e meios de cultivo. Substratos renovaveis e ndo-renovaveis.

Proteinas uni e pluricelulares. Leveduras de panificagdo. Cultivos iniciadores para fermentagdo latica de produtos agroindustriais. Instalagdes industriais.

Processos Fermentativos e Bioprocessos Ob 54 3 1 CAL5502

Disciplina Optativa Eletiva Op 36 2
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UNIVERSIDADE FEDERAL
DE SANTA CATARINA

PRO-REITORIA DE GRADUAST\O
DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACAO ESCOLAR

CURRICULO DO CURSO

Curso: 503 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Curriculo: 20091

Habilitagdo: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 0

82 Fase 8

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

Carnes, conceito e estrutura. Abatedouros. Processos industriais: salga; defumagao,; cozimento; processos mistos e conservas. Salsichas. Fiambres. Curados. Embalagens de
produtos carnicos. Estocagem e armazenamento. Processamento de sub-produtos.

CAL5109 Tecnologia de Carnes e Derivados Ob 54 3 1 CAL5502

Consideragées sobre leite. Necessidades basicas, detalhes de uma industria de laticinios. Matéria-prima para industria de laticinios. Flora microbiana do leite. Processamento
do leite “in natura’. Transporte e distribuicdo. Fabricacdo de queijjos, doces, produtos lacteos fermentados, manteiga, cremes, produtos lacteos concentrados e desidratados.

CAL5110 Tecnologia de Leite e Derivados Ob 54 3 1 CAL5502

Transporte. Recepgdo de matéria-prima, limpeza e sele¢do (pré-processamento). Processos produtivos de derivados de frutas e hortali¢as - sucos concentrados, frutas,
geléias, doces em pasta, conservas, desidratados. Processamento de doces e conservas. Célculo do binbmio tempo-temperatura na pasteurizagdo e esterilizagéo.
Embalagens. Equipamentos, instalagdes industriais. Higiene e sanitizagdo. Aproveitamento de sub-produtos. Legislaggo.

CAL5111  Tecnologia de Frutas e Hortaligas Ob 54 3 1 CAL5502

Processos de preservagdo de pescados. Sistemas de sanificagdo e controle de qualidade em industrias de pescados. Inspecgéo e legislagdo sanitaria. Transporte, distribuicédo e
comercializagdo de pescados.

CAL5112 Tecnologia de Pescado e Derivados Ob 54 3 1 CAL5502

Matérias-primas oleaginosas. Composigéo de dleos e gorduras: acidos graxos, trigliceridios, compostos minoritarios. Processamentos de dleos e gorduras: Preparagdo de
matérias-primas. Extracdo, degomagem, neutralizagdo, clarificagdo, desodorizagdo. Modificagdo de 6leos e gorduras: hidrogenag&o, interesterificagdo e fracionamento.
Gorduras especiais. Oxidagdo de 6leos e gorduras. Anélises de éleos e gorduras.

CAL5125 Tecnologia de Oleos e Gorduras Ob 54 3 1 CAL5502

Aplicag&o dos principios tecnolégicos gerais da ciéncia de alimentos, adquiridos nas diversas disciplinas do curso, para o desenvolvimento de um produto/processo alimenticio
alternativo, englobando o delineamento de suas caracteristicas, a pesquisa de ingredientes e da tecnologia de produgédo e o estudo da aceitagdo do novo produto pelo
consumidor.

CAL5508 Planejamento e Projeto Agroindustrial Ob 54 3 1 CAL5502

O trabalho de conclusao de curso, de carater interdisciplinar, devera ser elaborado a partir de um projeto orientado por professor do curso ou da Universidade Federal de
Santa Catarina (UFSC), estruturado de acordo com normas técnicas da ABNT e apresentado perante uma banca.

CAL5530 Trabalho de Concluséo de Curso Ob 36 2 CAL5401 EH 288 hs Ob
CAL5402 EH
CAL5407 EH
CAL5408 EH
CAL5502 EH
CAL5504 EH
CAL5505 EH

CAL5506

G N UL G L G G

Disciplina Optativa Eletiva Op 72 4
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92 Fase 9

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

Atividades exercidas em empresas ou em laboratérios de Departamentos do Curso, promovendo um amadurecimento profissional pela vivéncia, experimentacdo e solugéo de
problemas ou desenvolvimento de produtos.

CAL5130 Estagio Supervisionado Ob 720 40 1 CAL5109 EH
1 CAL5110 EH
1 CAL5112 EH
1 CAL5125 EH
1 CAL5508 EH

1 CAL5530
A disciplina acima tem pré-requisitos e 288h/a de optativas.
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Disciplinas Optativas 102 |

O aluno devera cumprir no minimo 288 horas-aula dentre as disciplinas do rol abaixo ou de qualquer disciplina da UFSC, obedecidos os
pré-requisitos

Disciplina tipo H/A Aulas Equivalentes Pré-Requisito Conjunto Pré CH \

Histérico e importancia. Principais espécies cultivadas e paises produtores. Sistemas de produgéo. Etapas e técnicas de cultivo. Cultivo de espécies nativas. Cultivo de
espécies exdticas.

AQI7001 Maricultura Op 54 3

Histéria da psicultura continental. Policultivo. Consorciagdo. Métodos aplicados na reprodugdo artificial de peixes. Técnicas de larvicultura e alevinagem das espécies
comerciais. Técnicas de melhoramento genético aplicadas a psicultura. Principais espécies cultivas, métodos e sistemas utilizados. Cultivo em tanques-rede. Predadores,
parasitas e doencas de peixes.

AQI7002 Piscicultura de Aguas Continentais Op 36 2

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

CAD5240 Aspectos Comportamentais do Empreendedor Op 36 2

Elaboragéo de projeto de pesquisa, extensdo e estagio. Elaboragdo de metas e objetivos. Revisdo de produgéo cientifica. Técnicas de elaboragdo de monografias e
apresentagao publica.

CAL5129 Planej. de Est. Curric. Superv. e TCC Aplic. a C. e Tec. de Op 36 2
Alimentos

Importancia e objetivos do controle de sanificacdo. Praticas de higiene e sanificagdo na industria de alimentos. Testes de eficacia de sanificantes. Agentes e métodos de
limpeza aplicados a alimentos. Legislagdo. PPHO, BPF e APPCC.

CAL5509 Higiene e Sanitizagdo de Alimentos Op 54 3 1 CAL5406

matérias-primas amilaceas, métodos de extragdo, estrutura e caracterizagdo dos granulos de amido. Amidos modificados. Aplicagdes de amidos nativos e modificados na
agroindustria.

CAL5510 Tecnologia de Amidos Op 54 3 1 CAL5502

Normas e padrées da qualidade. Gestao da qualidade, implantagcdo e acompanhamento de sistemas de qualidade, avaliagdo da qualidade. Programas ISO.

CAL5511  Garantia e Sistemas de Qualidade para Laboratérios e Op 54 3 1 CAL5406
Induastrias de Alimentos

Histérico. Conceitos de toxicologia, agente toxico, toxicidade e intoxicagdo. Exposicdo e vias de introdugdo. Toxicidade: absorgéo, distribuigdo, armazenamento,
biotransformag&o e eliminagdo. Toxicodindmica: principais mecanismos de interagdo agente-paciente. Alimentos naturalmente téxicos. Alimentos contaminados acidental e
intencionalmente. Micotoxinas. Aditivos quimicos.

CAL5512 Toxicologia de Alimentos Op 54 3 1 CAL5410

Processos de panificagado e fabricagdo de pées, bolachas, biscoitos e massas.

CAL5513 Tecnologia de Panificagdo Op 54 3 1 CAL5502

Fermentados alcodlicos: vinhos, aguardentes, cerveja. Bebidas fermento-destiladas. Bebidas fermento-destilo-retificadas. Bebidas compostas. Fermentagdo acética. Bebidas
carbonatadas ndo-alcodlicas. Instalagbes industriais.

CAL5514 Tecnologia de Bebidas Op 54 3 1 CAL5502
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O problema da poluigdo ambiental. Processos fisicos e quimicos para o tratamento de dgua para fins industriais e de abastecimento. Fluxograma de Estacdo de tratamento de
agua (ETA). Classificagdo das agroindstrias conforme o residuo gerado, segundo a legislagdo vigente. Identificagdo e caracterizagdo dos principais efluentes e residuos
gerados nas atividades agroindustriais. Conhecimentos e conceituagdo das propriedades fisicas, quimicas e biolégicas dos efluentes agroindustriais. Tecnologias adequadas
ao tratamento de aguas residuarias. Tecnologias adequadas para o minimizagédo, tratamento e disposi¢do dos residuos sélidos. Anélise e discussgo de alternativas para
reciclagem de aguas e residuos sélidos agroindustriais. Certificagdo ambiental. Impacto Ambiental.

CAL5515 Tratamento de Residuos Agroindustriais Op 54 3
Fatores que afetam a qualidade dos alimentos. Fungbes basicas das embalagens. Classificagdo das embalagens. Principais tipos de materiais de embalagens. Processo de
fabricagdo. Interagédo alimento- embalagem: corrosédo de componentes. Tecnologia de envasilhamento. Vida de prateleira. Embalagens para os diferentes tipos de alimento.
Novas tecnologias de embalagem. Legislagao.

CAL5516 Embalagem de Alimentos Op 36 2
Conceito de alimento funcional e nutracéutico. Legislagéo 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-biéticos
e pro-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
Matéria-prima e formulag&o, operagdes unitarias envolvidas, residuos, embalagem, estimativa de rendimento e custo. Desenvolvimento de produto, composigédo quimica,
rotulagem e registro.

CAL5518 Desenvolvimento e Registro de Produtos Op 54 3
Distribuigdo das aguas. Parametros indicadores de qualidade das aguas. Classificagdo dos corpos d’agua segundo as suas caracteristicas fisico-quimicas. Legislagdo
ambiental relacionada a qualidade de aguas.

CAL5519 Qualidade de Aguas Op 36 2
Conceitos e procedimentos que permitam o emprego da Tecnologia Limpa como ferramenta para a minimizagdo de residuos, geragdo de novos produtos e valorizagdo de
residuos agroindustriais. Anélise de ciclo de vida do produto. Integragdo multidisciplinar no sentido da geragdo de matérias-primas e de processos ecologicamente corretos.

CAL5520 Tecnologias Limpas na Agroindustria Op 54 3 1 CAL5502
Estrutura brasileira de armazenagem de gréos. Fatores que influenciam a qualidade dos grdos armazenados. Fundamentos e manejo da aeragdo e termometria. Propriedades
do ar tmido. Equilibrio higroscépio. Psicrometria. Secagem de grdos. Secadores. Manutengdo de maquinas e equipamentos. Racionalizagdo do uso de energia em unidades
armazenadoras. Pragas de grdos armazenados e formas de controle. Deterioragéo fingica. Armazenamento Convencional e a Granel Prevengédo de acidentes em unidades
armazenadoras.

CAL5521 Armazenagem de Grios Op 54 3
Atividades extraclasses, realizadas a partir da primeira fase e validadas na oitava fase, como estagios ndo obrigatérios, trabalhos de iniciagdo cientifica, participagdo em
eventos, publicagbes em periédicos, monitorias, gestado de empresa junior, entre outras.

CAL5531 Atividades Complementares | Op 72 4
Participagdo em Programas de Intercambio Académico - decorrente de convénio assinado com Instituigbes de Ensino Superior, Agéncia de Fomento, Centros de Pesquisa e
instituigbes 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 0 0
A disciplina CAL 5541 tem como pré requisito o que consta na Resolugdo 07/CUN/99. portaria n°210/prograd/2012.
Participagdo em Programas de Intercambio Académico - decorrente de convénio assinado com Instituigbes de Ensino Superior, Agéncia de Fomento, Centros de Pesquisa e
instituigbes semelhantes - visando a realizagdo de atividades académicas como cursos, estagios e pesquisas orientadas ao aprimoramento da formagéo do aluno, devidamente
aprovadas pelo Colegiado do Curso.

CAL5542 Programa de Intercambio Il Op 0 0 1 CAL5541
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Participagdo em Programas de Intercambio Académico - decorrente de convénio assinado com Instituigbes de Ensino Superior, Agéncia de Fomento, Centros de Pesquisa e
instituigbes 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.

CAL5543 Programa de Intercambio llI Op 0 0
Topicos nao 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.

CAL5551 Tépicos Especiais em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos Op 18 1
|
Topicos néo 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 responséavel por cada turma, os quais deverdo ser deferidos pela coordenadoria do curso.

CAL5552 Tépicos Especiais em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos Op 36 2
[}
Topicos nao 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 responséavel por cada turma, os quais deverdo ser deferidos pela coordenadoria do curso.

CAL5553 Toépicos Especiais em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos Op 54 3
11l
O mundo pré-histérico, os hominideos e seus habitos alimentares. O surgimento do Homo sapiens e sua alimentagado. Os cagadores-coletores e sua dieta. O dominio do fogo.
Uso precoce dos grdos. O nascimento da agricultura. A histéria da cerveja, do p&o e do vinho. A domesticacdo dos animais. A histéria da carne, dos produtos lacteos. A histéria
dos produtos do mar. A historia de raizes e vegetais. A expansdo do mundo e o papel das especiarias, a histéria do agtcar, do cha e do café. A revolugado da batata. O mundo
moderno e a alimentagdo como manifestagao cultural e filosofica.

CAL5554  Historia dos Alimentos e da Alimentagédo Op 36 2
- Compreenséao das interfaces entre ciéncia, tecnologia e saberes. Mudanca tecnoldgica. Transigdo sécio técnica. Sistema
agroalimentar.

EXR6000 Ciéncia, Tecnologia e Saberes na Agricultura Op 36 2
Desenvolvimento integrado. Legislagdo agréria. Base legal e legislacdo para a gestdo ambiental. Auditoria ambiental. Controle de qualidade ambiental. Planejamento e o
enfoque ambiental.

EXR7402 Legislagdo Agraria, Gesto e Planejamento Ambiental Op 36 2
Introdugéo a botanica. Conceitos e métodos taxonémicos. Nomenclatura boténica. Principais taxons de plantas de interesse para alimentos. Vegetagdo e flora regional. Usos,
extrativismo e manejo de espécies da flora regional.

FIT5921 Botanica Aplicada a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Op 54 3
Histérico, importancia econémica, social e aspectos de mercado. Origem das espécies, botanica e quimiotaxinomia, cultivares, produgédo in vivo e in vitro de biomassa, efeito de
fatores climaticos e de manejo em pré e pés-colheita sobre a composig¢do quimica do produto final, colheita, processamento, embalagem e comercializagdo das principais
espécies condimentares e medicinais. Elaboragdo de projetos.

FIT5922 Plantas Condimentares e Medicinais Op 54 2
Histérico, importancia social e econémica de habitos alimentares, nitrigenética e epigenémica nutricional. Dieta e patafisiologia (cancer, doencas cardiovasculares e diabetes).
Metabdlitos secundarios de interesse a satide humana em alimentos. Métodos de estudo em nutrigenémica e metabolémica de alimentos. Desenvolvimento de produtos e
estudo de mercado.

FIT5923 Nutrigenémica e Metabolémica Op 54 3
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Importancia econémica e social, origem, botanica, cultivares, climas, propagacéo, tratos culturais, colheita, fisiologia pés-colheita, conservagdo, comercializagdo e
industrializagdo das principais fruteiras de clima temperado, sub-tropical e tropical produzidas no Brasil, com énfase a bananicultura, citricultura, abacaxicultura, cultura do
maracuja, frutas de carogo (pessegueiro, ameixeira), videira, quivizeiro, macieira e pereira. 54horas/aula

FIT5924 Tecnologia de Produgéo de Frutas Op 54 3
Conceito e importancia da patologia pés-colheita. Perdas durante armazenamento, transporte, comercializagdo e uso final. Impacto sécio econémico de perdas pés-colheita
causadas por microrganismos. Perda na qualidade nutricional dos produtos colonizados por fungos e bactérias. Mecanismos de infecgdo e colonizagdo. Fisiologia de doengas
pos-colheita. Doengas pés-colheita de frutos tropicais e temperados. Doencas de tubérculos e raizes. Deterioragao fungica de grdos e seus derivados. Estratégias de controle.

FIT5925 Patologia Pés-Colheita Op 54 2
Nomenclatura dos produtos agropecuarios. Fontes de produgéo e mercados de consumo. Caracteristicas agronémicas das culturas. Principios de fisiologia. Principais pragas e
moléstias dos produtos. Economia e planejamento da produgao agropecuéria. Morfologia e classificagdo comercial. Embalagem e transporte de matérias primas. 54horas/aula.

FIT5926 Matérias Primas Agropecuarias Op 54 3
Desmistificagdo de idéias recebidas relativamente as linguas de sinais. A lingua de sinais enquanto lingua utilizada pela comunidade surda brasileira. Introdugéo a lingua
brasileira de sinais: usar a lingua em contextos que exigem comunicacdo basica, como se apresentar, realizar perguntas, responder perguntas e dar informagées sobre alguns
aspectos pessoais (nome, enderego, telefone). Conhecer aspectos culturais especificos da comunidade surda brasileira.

LSB7904 Lingua Brasileira de Sinais | (PCC 18horas-aula) Op 72 4
A personalidade humana. Os grupos e sua dindmica, a comunicagédo e seus problemas.

PSI5112 Relagdes Humanas Op 36 2
Biologia e evolugdo das abelhas. Interagdo abelhas e o ambiente. Formagao e manejo de apiarios para produgdo e extragdo de produtos apicolas. A polinizagédo de culturas de
interesse zootécnico. Instalagbes, equipamentos, e indumentarias usadas na apicultura. Cuidados, higiene e profilaxia apicola

ZOT7804  Apicultura Op 54 3
Avicultura de corte no Brasil e no Mundo. Produg&o de matrizes e pintos de um dia. Manejo alimentar, sanitério e de instalagb6es para produgao de frangos de corte. Avicultura
de postura no Brasil e no Mundo. Producdo de matrizes para postura. Produg&o de ovos comerciais. Incubatério. Produgdo de aves: Origem, evolugdo, manejo reprodutivo,
alimentar, sanitario e de instalagbes. Avicultura e seus impactos ambientais. Produgdo de aves de corte e/ou de postura ambientalmente sustentaveis. Ragas, alimentagéo,
sanidade, instalagoes, equipamentos e manejo voltados a produgdo avicola sustentavel. Inser¢gdo do pequeno avicultor no agronegécio.

ZOT7808  Avicultura Op 72 4
Os impactos da suinocultura nos ecossistemas do Estado de Santa Catarina. Sistemas de produgao de suinos ambientalmente sustentaveis. Ragas, alimentagao, sanidade,
instalagdes, equipamentos e manejo voltados a suinocultura ecologicamente corretos. Insergdo do pequeno suinocultor no agronegécio.

ZOT7809  Suinocultura Op 72 4
Importancia Situagcéo e perspectiva da Bovinocultura de corte Ragas européias, zebuinas e nacionais Manejo reprodutivo, alimentar e de instalagdes para gado de corte (cria,
recria e terminagdo) Bovinocultura de corte a base de pasto Ragas adaptadas, crescimento, desenvolvimento e produgdo de carne com certificagdo de origem Prética de
manejo e alternativas alimentares para a produgéo etolégica e ecologicamente sustentavel Instalagbes e equipamentos adequados a este sistema de produgdo Planejamento
da criagdo

ZOT7811  Bovinocultura Op 54 3

Observagdes: Paragrafo unico - As atividades complementares serdo desenvolvidas no transcorrer do curso e validadas na 82

fase-sugestéo, de acordo com normas estabelecidas pelo colegiado do curso. . Art. 3° - Estabelecer para efeito de
integralizagao do curriculo, o cumprimento de 288 horas-aula de disciplinas optativas, das quais 72 horas-aula devem ser de
Atividades Complementares e 216 horas-aula podem ser do rol de optativas da matriz curricular ou de qualquer disciplina da
UFSC, obedecidos os pré-requisitos. portaria n° 33/preg/2012. Paragrafo Unico - Fica alterado o nome da disciplina CAL 5106
também nos curriculos 2004.1 e 2011.1 do curso de Graduagédo em Farmacia.
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Art. 3° - "Fica dispensado do cumprimento das disciplinas MTM3100 e MTM3101 o aluno que ja cursou até 2017.2, inclusive,

com aprovagao, a disciplina MTM7136 para efeito de integralizagéo do curriculo 2009.1 do curso de Graduagdo em Ciéncias e
Tecnologia de Alimentos. Portaria 665/PROGRAD/2017.

Legenda: Tipo: Ob=Disciplina Obrigatéria; Op=Disciplina Optativa; Es=Estagio; Ex=Extracurso. H/A=Hora Aula
Equivalente: Disciplina equivalente; Conjunto: Disciplinas que devem ser cursadas em conjunto

Data: 05/09/2024 SeTIC - Superintendéncia de Governanga Eletronica e Tecnologia da Informagcdo e Comunicagéo Pagina:15



