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QUEM SOMOS?

O curso é presencial, com durag&o de 10
semestres (5 anos). J& nos primeiros anos,
o estudante tem contato com a profiss&o,
através de disciplinas como ‘Introducéo &
'Ciéncia e Tecnologia de Alimentos',
'‘Quimica de Alimentos', 'Microbiologia de
Alimentos', 'Bioquimica', dentre outras. 5
tecnologias ter&o cardter obrigatdrio
(6leos e gorduras, frutas e hortalicas,
leite, carne e pescado). A diviséio em
eixos 'Ciéncia, Tecnologia e Inovagdo' vai
permitir melhor aprendizagem e interagé&o
dos discentes. Disciplinas como 'Andlise
de Alimentos', 'Conservagdo de Alimentos

por Métodos ndo Tradicionais',
'Embalagem e Estabilidade de Alimentos',
Toxicologia de Alimentos’, 'Gestdo,

Controle de Qualidade e Seguranca
Alimentar', 'Biotecnologia Agroalimentar'
s8o exemplos de disciplinas alvo dentro
da matriz curricular. Estagio
Supervisionado e Trabalho de Conclusdo
de Curso s&o obrigatérios no ultimo ano.

O QUE FAZEMOS?

O Cientista de Alimentos atua no sistema
agroalimentar em toda a sua extensdo,
atendendo &s potencialidades  das
cadeias produtivas dos alimentos de
origem animal e vegetal e industrias de
bebidas. O profissional vai acompanhar
todo o processo de produgdo dos
alimentos desde o seu plantio ou da
criagdo, passando pela colheita e das
técnicas de conservagdo pds-colheita,
pds-ordenha ou pds-abate, até a
industrializa¢do, de forma a garantir que
o produto tenha qualidade quando
chegar & mesa do consumidor.
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AREA DE
ATUACAO

Gerenciamento de projetos
agroindustriais; pesquisa e
desenvolvimento de novos produtos;
empreendedorismo;  seguranca  dos
alimentos; gestdo da qualidade; assuntos
regulatdrios; processamento e

conservacdo de alimentos; manejo e
reaproveitamento de residuos; marketing;
consultoria nas dreas de alimentagdo,
nutricdio e industria de bebidas; andlise
quimica,  fisico-quimica,  bioquimica,
toxicolégica, microbioldgica,
microscopica, sensorial, padronizagdo e
controle de qualidade de matérias
primas, insumos, alimentos, élguas e
residuos; atuar na pds graduacdo e
ainda, atuar no magistério.

MERCADO DE
TRABALHO

As carreiras ligadas a industria alimenticia
e de bebidas sdo promissoras, ja@ que o
Brasil € um dos principais produtores de
alimentos do mundo. E o pais ainda tem
muitas possibilidades para aumentar essa
oferta. A valorizagdo do consumo de
produtos mais sauddaveis pelos brasileiros
faz com que esse profissional seja cada
vez mais requisitado nas industrias
alimenticias. Empresas de pequeno e
médio porte também necessitam desses
profissionais, uma vez que necessitam se
adequar a legislagéio. O profissional
também pode trabalhar como auténomo,
através do  empreendedorismo  ou
prestando consultorias.
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