MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS
PRO-REITORIA DE POS-GRADUACAO

PORTARIA PRPG N2 680 DE 22 DE JUNHO DE 2022.

A PRO-REITORA DE POS—GRADUACAO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS, no uso das suas atribui¢des
regimentais, e ad referendum do Conselho de Pds-Graduagdo STRICTO SENSU/PRPG,

RESOLVE:

Aprovar a Estrutura Curricular do Programa de Pés-Graduac¢dao em Ciéncias dos Alimentos.

Art. 12 Aprovar a Estrutura Curricular do Programa de Pds-Graduacdo em Ciéncia dos Alimentos
(PPGCA), conforme consta nos Anexos desta Resolucdo, abrangendo atividades e disciplinas de
nivelamento, obrigatdrias, da drea de concentracdo e de formacdao complementar.

Art. 22 Para a conclusdo do Mestrado, o aluno deverd integralizar um minimo de
32 (trinta e dois) créditos conforme detalhados no Anexo | desta Resolucao.

§ 19 - Para integralizagdo do curso de mestrado, além dos componentes curriculares obrigatdrios
descritos na Estrutura Curricular, o discente devera cursar um minimo de 8 créditos de disciplinas
da area de concentracao.

§ 29 - Para completar os créditos exigidos na integralizacdo do curso de mestrado, além das
disciplinas e atividades descritas na Estrutura Curricular e do minimo exigido de disciplinas da area
de concentracdo, o discente deverd cursar disciplinas da area de concentracdo ou de formacao
complementar. Paraisso poderdo ser aproveitados até 4 créditos cursados fora das disciplinas
listadas no Anexo I.

§ 32 - As disciplinas de nivelamento ndo contabilizam para a integraliza¢cdo dos créditos dos cursos.

Art. 32 - Para a conclusao do Doutorado, o aluno devera integralizar um minimo de
48 (quarenta e oito) créditos, conforme detalhados no Anexo Il desta Resolucao.

§ 12 - Para integralizagao do curso de doutorado, além das disciplinas e atividades descritas na



Estrutura Curricular, o discente deverd cursar um minimo de 8 créditos de disciplinas da area de
concentragao.

§ 29 - Para completar os créditos exigidos na integralizacdo do curso de mestrado, além das
disciplinas e atividades descritas na Estrutura Curricular e do minimo exigido de disciplinas da
area de concentragao, o discente devera

cursar disciplinas da area de concentragdao ou de formagdao complementar, sendo que poderdo ser
aproveitados até 4 créditos cursados fora das disciplinas listadas no Anexo |l.

§ 32 - As disciplinas de nivelamento ndo contabilizam para a integralizacdo dos créditos dos cursos.

Art. 42 Atividades e disciplinas de pds-graduacdo cursadas em Programas de Pds-Graduacgdo Stricto
sensu, incluindo disciplinas do PPGCA/UFLA em regime especial, poderdo ser aproveitadas para a
integralizagao dos créditos, a critério do Colegiado e em consonancia com o Regulamento Geral dos
Programas de Pds- Graduacgado Stricto sensu da UFLA.

§ 12 - Disciplinas de pds-graduacdo do PPGCA/UFLA cursadas em regime especial poderdo ser
aproveitadas, até o limite de 16 (dezesseis) créditos, para a integralizacdo dos créditos de
Mestrado ou Doutorado.

§ 29 - Na integralizacdo de créditos para o Doutorado poderdo ser aproveitados os créditos
cursados no mestrado, que excedam o minimo exigido no curso.

§ 32 - Os componentes curriculares “PCA541 — Pesquisa bibliografica e comunicacdo cientifica em
alimentos” e “PQI527 - Seguranca em laboratdrios: legislacdo, cursadas no Mestrado no
PPGCA/UFLA, poderdo ser aproveitadas no Doutorado.

Art. 52 - Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo e passara a vigorar para as turmas
ingressantes no PPGCA apds sua aprovacgao.

Anexo |
Estrutura Curricular —- MESTRADO

COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS - 1° Periodo

Carga Hordria

Cédigo | Nome Créditos | Total | Teérica |Pratica
PCA505 | Seminério | 1 5 | P ]
PCA510 |Lingua Estrangeira (Inglés) 1 15 1> ]
PCA541 | Pesquisa bibliografica e comunicacdo cientifica |1 15 15 -




PQI527 |Seguranga em laboratdrio, legislacdo e 1 15 15
procedimentos de emergéncia
PCA549 | Acompanhamento | (mestrado) 1 15 15

COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS - 2° Periodo

Carga Horaria

Cédigo | Nome Créditos | Total | Tedrica |Pratica
PCA506 | Seminario I 2 30 30 )
PCA535 | Exame de Qualificacdo 1 15 15 -
PCA529 | Estdgio e Docéncia - MS 4 60 0 60
PCA550 | Acompanhamento Il (mestrado) 1 15 15 -
COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS - 3° Periodo

Carga Hordria

Codigo |Nome Créditos | Total | Teérica |Pratica
PCA551 | Acompanhamento Il (mestrado) 1 15 15 -
COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS - 4° Periodo

Carga Hordria

Codigo | Nome Créditos | Total | Teérica |Pratica

PCA511 | Dissertacao 2 30 |0 30
DISCIPLINAS DE NIVELAMENTO
Codigo | Disciplina Crédito Carga Hordria Oferta

Total Tedrica | Pratica | Sem | Ano
PEX502 | Estatistica Bdsica 4 60 30 30 I Todos
DISCIPLINAS DA AREA DE CONCENTRAGAO
Codigo | Disciplina Crédito Carga Hordria Oferta
Total Tedrica | Pratica | Sem Ano
PCA501 | Fisico-Quimica de Alimentos 2 30 30 0 | Todos




PCA502 | Fisico-Quimica de 4 60 30 30 Todos
Leites e Produtos
Lacteos
PCA503 | Quimica e 4 60 30 30 Il Todos
Tecnologia de
Produtos Lacteos
PCA504 | Quimica e Tecnologia de 4 60 30 30 Il Todos
Cereais
PCA507 | Andlise de Alimentos 4 60 30 30 Todos
PCA516 | Microbiologia dos Alimentos 3 45 45 0 Il Todos
PCA518 | Tépicos Especiais em 2 30 30 0 Il Todos
Ciéncias,Tecnologia e
Engenharia deAlimentos
PCA520 | Oleos Essenciais em 4 60 30 30 Il Todos
ProdutosAlimenticios
PCA521 | Quimica de alimentos 4 60 30 30 | Todos
PCA522 | Bioquimica de Alimentos 4 60 45 15 I Todos
PCA525 | Bioquimica de Frutos 4 60 45 15 I Todos
PCA526 | . . . ) . 4 60 30 30 Todos
Fisiologia Pds-Colheita de I
Frutose Hortaligas
PCA528 | Refrigeracao 4 60 30 30 I Todos
PCA530 | Higiene e Seguranca 60 30 30 I Pares
Alimentar
PCA531 | Embalagens para Alimentos 3 45 45 0 ' Todos
PCA532 | Principios de Secagem 3 45 15 30 Il Todos
porAtomizag¢ao
PCA533 | Secagem de Alimentos 4 60 60 0 ' Todos
PCA536 | Andlise sensorial 4 60 30 30 ' Todos
Introducao ao
PCA537 Mitodo dos Volumas 3 45 45 0 I Todos
de Controle
PCA540 '(Ij'ecnologia de Pds-Colheita 4 60 30 30 Il Todos
e
Peixes
PCA542 | Tecnologia do Amido 4 60 30 30 Todos




PCA543 . 4 60 30 30 I’mpares
Fungos Toxigénicos e
Micotoxinas em
Alimentos
PCA544 | Ciéncia e Tecnologia de 4 60 30 30 Todos
Carnes
PCA545 | Processamento de Carnes 4 60 30 30 I Todos
PCA548 | Desenvolvimento de 4 60 0 60 Il Todos
Novos Produtos
DISCIPLINAS DE FORMACAO COMPLEMENTAR
Cddigo | Disciplina Crédito Carga Hordria Oferta
Total Tedrica | Pratica | Sem Ano
PAC501 | Aplicagdes e Usos das 4 60 60 0 Todos
Plantas
Medicinais,
Aromadticas e
Condimentares
PAD510 | Metodologia de 3 45 0 45 Todos | Todos
Pesquisa em
Administracao
PAD539 | Comportamento do 3 45 0 45 Todos | Todos
Consumidor
PAD544 | Gestao do 3 45 0 45 Todos | Todos
Conhecimento e
Inovagao
Tecnoldgica
PEB 511 | Nanotecnologia 2 30 30 0 Todos
PED501 | Metodologia do Ensing 2 |30 30 0 I Todos
Superior
PEG540 | Introducdo ao 4 60 30 30 Todos | Todos
Processamento de
Produtos Agricolas
ProdutosAgricolas
PEX508 | Estatistica Experimental 4 60 30 30 Todos




PFP525

Microscopia Eletrénica

60

30

30

Todos

PMB502

Fisiologia de
Microrganismos

60

60

impares

PMB513

Biotecnologia das
Fermentagdes

60

30

30

Todos

PQI515

Métodos
Espectrométricos em
Andlises Organicas

60

30

30

Todos

PQI533

Introdugdo a métodos
multivariados em
guimiometria

60

60

Tod
0s

PQI812

Introducao a
Métodos
Cromatografico
s

60

60

Todos

PRP518

Atividade Académica

Internacional

45

45

Todos

Todos

PGALI523

Planejamento
Experimental e
Otimizacao de
Processos para

Engenharia de Alimentos

60

30

30

Todos

PGALI514

Engenharia Bioquimica

60

45

15

Todos

PGALI52
1

Tecnologias
Emergentes de
Conservacao de
Alimentos

30

30

Todos

PNS515

Alimentos Funcionais e
Biodisponibilidade de

SubstanciasBioativas

60

60

Todos




Anexo Il

Estrutura Curricular - DOUTORADO

COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS - 1° Periodo

Codigo | Nome Créditos Carga Hordria
Total | Tedrica |Pratica
PCA801 | Seminario | 1 15 > ]
PCA805 | Lingua Estrangeira (Inglés) 1 15 1> ]
PCA808 |Lingua Estrangeira (Espanhol) 1 15 15 ]
PCA541 | Pesquisa bibliografica e comunicacdo cientifica |1 15 15 -
PQI527 |Seguranca em laboratdrio, legislacao 1 15 - 15
eprocedimentos de emergéncia
PCA811 | Acompanhamento | (doutorado) 1 15 15

COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS - 2° Periodo

Cddigo |Nome Créditos Carga Hordria

Total | Tedrica |Pratica
PCA802 | Seminario I 30 30 )
PCA809 | Estagio e Docéncia | — DS 4 60 0 60
PCA812 | Acompanhamento Il (doutorado) 1 15 15 -

COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS - 3° Periodo

Cddigo |Nome Créditos Carga Hordria
Total | Tedrica |Pratica
PCA810 |Estagio e Docéncia Il —DS 4 60 0 60
PCA803 | Pesquisa Orientada | 45 15 30
PCA813 | Acompanhamento lll (doutorado) 2 30 30 -

COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS - 4° Periodo

Cadigo | Nome Créditos Carga Hordria
Total | Tedrica |Pratica
PCA804 | Pesquisa Orientada Il 3 45 15 30
PCA814 | Acompanhamento IV (doutorado) 1 15 15 -




COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS - 5° Periodo

Carga Hordria
Codigo | Nome Créditos Total | Teéric |Préatica
a
PCA806 | Exame de Qualificacdo* 1 15 15 0
PCA815 | Acompanhamento V (doutorado) 1 15 15 -

*0 exame de qualificagdo deve ser feito até o 5° periodo do curso, podendo ser realizado antes.

COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS - 6° Periodo

Cddigo |Nome Créditos Carga Hordria
Total | Teodrica |Pratica
PCA807 | Tese A 60 30 30
DISCIPLINAS DE NIVELAMENTO
Cadigo | Disciplina Crédito Carga Horaria Oferta
Total | Tedrica | Pratica Sem Ano
PEX502 | Estatistica Basica 4 60 30 30 | Todos
DISCIPLINAS DA AREA DE CONCENTRACAO
Cadigo | Disciplina Crédito Carga Hordria Oferta
Total | Tedrica | Pratica Sem Ano
PCA501 | Fisico-Quimica de Alimentos 30 30 0 | Todos
PCA502 L. L. 4 60 30 30 Todos
Fisico-Quimica de I
Leites e Produtos
Lacteos
PCA503 | Quimica e 4 60 30 30 I Todos
Tecnologia de
Produtos Lacteos
PCA504 | Quimica e Tecnologia de 4 60 30 30 I Todos
Cereais
PCA507 | Andlise de Alimentos 4 60 30 30 ' Todos
PCA516 | Microbiologia dos Alimentos 3 45 45 0 I Todos
PCA518 | Tépicos Especiais em 2 30 30 0 Il Todos
Ciéncias, Tecnologia e
Engenharia de Alimentos
PCA520 | Oleos Essenciais em 4 60 30 30 I Todos
ProdutosAlimenticios




PCA521 | Quimica de alimentos 4 60 30 30 | Todos
PCA522 | Bioquimica de Alimentos 4 60 45 15 I Todos
PCA525 | Bioquimica de Frutos 4 60 45 15 I Todos
PCA526 | Fisiologia Pds-Colheita de 4 60 30 30 | Todos
Frutose Hortalicas
PCA528 | Refrigeracao 60 30 30 Il Todos
PCA530 | Higiene e Seguranga 60 30 30 I Pares
Alimentar
PCA531 | Embalagens para Alimentos 3 45 45 0 | Todos
PCA532 | Principios de Secagem 3 |45 |15 30 I Todos
porAtomizagao
PCA533 | Secagem de Alimentos 4 60 60 0 [ Todos
PCA536 | Analise sensorial 4 60 30 30 | Todos
PCA537 | Introducao ao 3 45 45 0 [ Todos
Método dos Volumes
de Controle
PCA540 | Tecnologia de  Poés- 4 60 30 30 Il Todos
Colheita dePeixes
PCA542 | Tecnologia do Amido 4 60 30 30 | Todos
PCA543 | Fungos Toxigénicos e 4 |60 |30 30 | impares
Micotoxinas em
Alimentos
PCA544 | Ciéncia e Tecnologia de 4 60 30 30 I Todos
Carnes
PCA545 | Processamento de Carnes 4 60 30 30 I Todos
PCA548 | Desenvolvimento de 4 60 0 60 Il Todos
Novos Produtos
DISCIPLINAS DE FORMACAO COMPLEMENTAR
Cddigo | Disciplina Crédito Carga Hordria Oferta
Total | Tedrica | Pratica Sem Ano
PAC501 | Aplicagcbes e Usos das 4 60 60 0 I Todos
Plantas Medicinais,
Aromaticas e
Condimentares
PAD510 | Metodologia de 3 45 0 45 Todos Todos
Pesquisa em
Administracdo
PAD539 | Comportamento do 3 45 |0 45 Todos Todos




Consumidor
PAD544 | Gestao do 3 45 |0 45 Todos Todos
Conhecimento e
Inovacgdo Tecnoldgica
PEB 511 | Nanotecnologia 2 |30 |30 0 ' Todos
PED501 | Metodologia do Ensing 2 |30 |30 0 I Todos
Superior
PEG540 | Introducdo ao 4 60 30 30 Todo | Todos
Processamento de s
Produtos Agricolas
PEG541 4 60 30 30 Todos
Armazenamento de Il
ProdutosAgricolas
PEX508 | Estatistica Experimental 4 60 30 30 ' Todos
PFP525 | Microscopia Eletronica 4 60 30 30 I Todos
PMB502 | Fisiologia de Microrganismos 4 60 60 0 ' impares
PMB513 | Biotecnologia dass 4 |60 |30 30 I Todos
Fermentagdes
PQI515 | Métodos 4 60 30 30 I Todos
Espectrométricos em
Andlises Organicas
PQI533 | Introducdo a métodos 4 60 60 0 Il Todos
multivariados em
quimiometria
PQI812 . 4 60 60 0 Todos
Introducao a I
Métodos
Cromatograficos
PRP518 | Atividade Académica 3 45 45 0 Todo | Todos
Internacional S
PGALI52 . 4 60 30 30 Todos
3 Planejamento I
Experimental e
Otimizacdo de Processos
para Engenharia de
Alimentos
PGALI51 | Engenharia Bioquimica 4 60 45 15 I Todos
4
PGALI52 . 2 30 30 0 Todos
1 Tecnologias Il
Emergentes de
Conservacao de
Alimentos




PNS515 | Alimentos Funcionais e 4 60 60 0 Todos
Biodisponibilidade de
Substancias
Bioativas

Art. 62 Esta Portaria entra em 12 de julho de 2022.
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