PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
Pos-Graduacao Lato Sensu
Tecnologia de Alimentos
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1. Nome do Curso e Area do Conhecimento

Nome do Curso: Tecnologia de Alimentos
Area de Avaliagdo (CAPES): Ciéncia de Alimentos
Grande Area (CAPES): Ciéncias Agréarias (50000004)

Area do Conhecimento (CAPES): Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(50700006)

Classificagcdo OCDE: Engenharia, producéo e construgcao

2. Caracteristicas Técnicas do Curso

Modalidade: Educacéo a Distancia
Numero méaximo de vagas por Polo/Unidade:1000 alunos

Periodo de Oferecimento: O curso possui entrada intermitente, respeitadas
as datas de inicio e de fim cadastradas na oferta, bem como observado o

periodo indicado para a sua integralizagéo.

Limitagdes legais

Resolucdo CNE/CES N° 1, de 06 de abril de 2018, que estabelece normas
para o funcionamento de cursos de pds-graduacéo lato sensu.

O candidato deveré ser graduado com diploma devidamente registrado

segundo as normas estabelecidas pelo MEC.

3. Publico-alvo

O curso de Tecnologia de Alimentos é destinado & profissionais com

formacéo em Engenharia de Biotecnologia e Bioprocessos, Engenharia




Quimica, Engenharia de Producédo, Quimica Industrial, Agronomia, Medicina
Veterinaria, Zootecnia, Biomedicina, Farmacia, Biologia, Gastronomia,
Nutricdo e outros profissionais com cursos de graduacgao ou tecnologia, e
gue atuem na cadeia de producdo de alimentos do "campo a mesa do

consumidor".

4. Critérios de Selecao

O ingresso na pos-graduacéo sera realizado por meio de inscricdo no portal
da Instituicdo e entrega dos documentos solicitados. Em seguida, analisados

pela area competente.

5. Justificativa do Curso

O crescimento populacional, 0 aumento no consumo per capita de alimentos,
a falta de tempo para o preparo dos alimentos, e o desafio logistico de
distribuicdo dos alimentos, séo realidade para grande parte da populacao

mundial.

Por isso, a crescente necessidade de ampliar o acesso a alimentos seguros,
com qualidade e praticidade, que supram as necessidades nutricionais dos
consumidores para uma vida saudavel, justifica a demanda pela formacao de

profissionais qualificados em Tecnologia de Alimentos.

Assim, o curso de pés-graduacao em Tecnologia de Alimentos pretende
formar profissionais competentes e éticos para atuarem no processamento
de alimentos, diversificando o aproveitamento das matérias-primas
agropecudrias, resultando em diferentes formas de oferecimento, ampliacéo

de vida de prateleira e outras caracteristicas.




6. Objetivos do Curso

6.1. Objetivo Geral

e Formar recursos humanos qualificados para trabalhar no setor de
producéo, pesquisa e desenvolvimento, controle e gestao da

qualidade para industria de alimentos e bebidas.

6.2. Objetivos Especificos

e Formar profissionais para atuarem no setor logistico, de producéo, de
controle de qualidade, e em analises laboratoriais no segmento de

alimentos e bebidas;

e Formar profissionais capacitados para atuarem no controle e gestao
da qualidade, na implantacdo e manutencgéo de certificacoes de

gualidade no segmento de alimentos e bebidas;

e Capacitar profissionais para atuarem em Pesquisa & Desenvolvimento

de alimentos e seus processos produtivos;

e Formar profissionais com conhecimento das legislagdes nacionais e

internacionais, atendendo as necessidades do mercado.

7. Competéncias e Habilidades do Egresso

Competéncias

O egresso tera habilidades e competéncias para supervisionar as varias
fases dos processos de fornecimento de alimentos, desenvolver novos
produtos e processos, monitorar a manutencao de equipamentos, coordenar
programas e trabalhos nas areas de conservacgao, controle de qualidade e
otimizacao dos processos que envolvam alimentos e bebidas, objetivando a

sustentabilidade e seguranca dos alimentos.

Habilidades




e Gerenciamento de crises;
e Tomada de decisdes assertivas;
e Entender as normas e legislacdes;

e Gerenciamento de processos de producao.

8. Metodologia de Ensino e Aprendizagem

O desenvolvimento das disciplinas do curso se darda no ambiente virtual,

onde o aluno cumprird 40 horas por disciplina.

Estas 40 horas sdo compostas pelo estudo dos diversos insumos

pedagdgicos disponibilizados, como:
materiais de leitura;
videoaulas;

v

v

v’ slides;
v' podcasts;
v

indicacdes de leituras extras como artigos e capitulos de livros.
Como parte do modelo académico, também contabilizamos:

v/ ainteracdo com os tutores para esclarecimentos de duvidas
pedagdgicas (via Forum);

v arealizagdo da avaliagao disciplinar pelo aluno.

Vale ressaltar que cada aluno é Unico e tem seu préprio tempo para
aprendizagem. Alguns conseguem assimilar o conteddo com mais agilidade,
outros precisam retomar as leituras e videoaulas para tornar sua

aprendizagem efetiva.

O tempo gasto pelo aluno para o entendimento de cada disciplina depende
também da sua familiaridade com o tema, ou seja, 0 conhecimento prévio

gue o aluno tem em relacdo a tematica abordada.




No ambiente virtual, o aluno encontrara o conteudo das disciplinas,

organizados em temas/webaulas.

Para cada um deles, o aluno realizara um conjunto de atividades baseadas
em leitura de textos de fundamentacéo tedrica e acesso a recursos

audiovisuais.

Um tutor apoiara as atividades realizadas no ambiente virtual, atendendo o

aluno nas suas duvidas por meio de ferramentas de comunicagéo.

O aluno, ao iniciar os seus estudos, terd um encontro presencial para

acolhida/ambientacao; esse encontro tera como objetivos:

v" Integrar o aluno ao curso de P6s-Graduagao.

v Dialogar e esclarecer as duvidas sobre a proposta pedagégica do
CUrso e as regras académicas.

v' Apresentar ao aluno o Ambiente Virtual de Aprendizagem (o primeiro
acesso; 0 envio de documentos; 0s servigos de secretaria e
financeiro; a disciplina Ambientacao; a tutoria online; o boletim
académico; as disciplinas e seus conteudos; a biblioteca virtual; entre
outros).

v Proporcionar um momento de Network aos pés-graduandos.

Avaliacdo do Desempenho do Aluno

O aluno devera realizar as atividades propostas no ambiente virtual. A
realizacdo das atividades ird compor sua frequéncia no curso, que sera

considerada para a sua aprovacao.

A atividade avaliativa que o aluno realizara para compor a sua média é a
Avaliacdo Virtual (AV); essa atividade é obrigatoria e estara disponivel no
Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA, conforme cronograma de seu

Curso.

Para a aprovacdo em cada uma das disciplinas, o aluno devera obter
frequéncia de, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento) e nota igual ou

superior a 7,0 (sete).




As notas devem ser expressas no intervalo de 0 (zero) a 10 (dez).

O aluno que obtiver média inferior a 7,0 (sete) nas disciplinas ter& direito ao
Programa de Dependéncia e Recuperacao — PDR, mediante a solicitacédo de

requerimento e respeitando o periodo de jubilamento do curso.

O PDR sera realizado no ambiente virtual de aprendizagem, sendo que o
aluno tera acesso ao conteudo da disciplina e realizar4 uma Avaliacéo Virtual

- AV, e a nota obtida substituird a média do aluno.

Para a obtencédo do Certificado de Pds-graduacéo Lato Sensu —

especializacdo, o aluno devera cumprir todas as condi¢cdes seguintes:

v" Frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) em todas as
disciplinas;

v" Nota igual ou superior a 7,0 (sete) em todas as disciplinas.

Certificacao

O Certificado de conclusao de curso de Especializacdo sera acompanhado
por histdrico escolar, em cumprimento as exigéncias da Resolucdo CNE/CES
n°l, de 06 de abril de 2018, da Camara de Educacéo Superior do Conselho
Nacional de Educacéo.

Composicao do Corpo Docente

O corpo docente do curso € constituido por profissionais qualificados, com
comprovado saber em sua area de atuacao, conforme Resolu¢cdo CNE/CES
n°l, de 06 de abril de 2018, sendo integrado, no minimo, por 30% (trinta por
cento) de portadores de titulo de pés-graduacéo stricto sensu, isto €,
portadores de titulos de Mestrado e Doutorado, obtidos em programas de
poés-graduacéo stricto sensu devidamente reconhecidos pelo poder publico
em territério nacional, ou revalidados, conforme legislacéo vigente. Os
demais docentes séo certificados em nivel de especializacdo, pos-graduacao

lato sensu, de reconhecida capacidade técnico-profissional.




9. Estagio Nao Obrigatorio

O estagio curricular ndo obrigatorio tem como finalidade estimular o aluno a
desenvolver atividades extracurriculares, para que possa inter-relacionar os
conhecimentos tedricos e praticos adquiridos durante o curso e aplica-los na
solucéo de problemas reais da profissao, proporcionando o desenvolvimento
da andlise critica e reflexiva para os problemas socioeconémicos do pais, de
acordo com a Resolucéo de Estagio curricular ndo obrigatério vigente na

Instituicéo.
Os principais objetivos da pratica do estagio curricular ndo obrigatorio séo:

I. proporcionar o exercicio do aprendizado compromissado com a realidade

socioeconbémica-politica do pais;

Il. propiciar a realizacdo de experiéncias de ensino e aprendizagem visando a
educacao profissional continuada, alicercada no desenvolvimento de

competéncias e habilidades e ao exercicio do pensamento reflexivo e criativo; e

II. incentivar o trabalho de pesquisa e investigacao cientifica, visando ao

desenvolvimento da ciéncia, da tecnologia e da cultura.

A carga horéria é definida pela concedente de estagio, ndo podendo
ultrapassar a carga horaria maxima de 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas
semanais, as quais podem ser realizadas em empresas publicas ou privadas,
instituicdo de pesquisa, 6rgdos governamentais e nao governamentais, e as
proprias unidades da Universidade, desde que sigam as condi¢des adequadas
para que o estagiario possa aprofundar os seus conhecimentos tedricos e

praticos adquiridos no curso.

Para o Curso de P6s-Graduacéo EAD, a pratica do estagio curricular ndo
obrigatério é permitida durante a vigéncia do curso, ndo podendo exceder em
um mesmo campo de estagio o periodo de 2 (dois) anos.

Os estagios curriculares nao obrigatérios devem estar apoiados em Termo de
Compromisso e de comum acordo com a Instituicdo, devendo explicitar ndo

somente 0s aspectos legais especificos, como também os aspectos

educacionais e de compromisso com a realidade social.




O Planejamento do Estagio Curricular Nao Obrigatério € de responsabilidade

do coordenador de curso/professor orientador e também do Departamento de

Estagios.

10.Matriz Curricular

CH CH CH
DISCIPLINAS ) 5
PRATICA | TEORICA | TOTAL
Ambientacao Oh Oh Oh
Andlises bromatolégicas Oh 40 h 40 h
Microbiologia de alimentos Oh 40 h 40 h
Processamento de alimentos de origem
Oh 40 h 40 h
vegetal
Processamento de alimentos de origem
. Oh 40 h 40 h
animal
Processamento de bebidas Oh 40 h 40 h
Métodos de conservacao e aditivos
. Oh 40 h 40 h
alimentares
Qualidade e seguranca dos alimentos Oh 40 h 40 h
ESG na industria de alimentos Oh 40 h 40 h
Embalagens Oh 40 h 40 h

11.Carga Horaria

disciplinas.

A carga horaria de 360 h constitui o conteudo ministrado em 9 (nove)
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12.]Contetjdo programatico

Disciplina: Ambientacao

Ementa: Ensino a distancia: caracteristicas desta modalidade de estudo. A
tecnologia e o ensino a distancia. Legislacao do Ensino a Distancia no Brasil.

Aspectos relacionados ao perfil no Ensino a Distancia.
Competéncias e Habilidades:

Compreender a modalidade de ensino a distancia.

Identificar uma relagcéo entre tecnologia e educacao no contexto do EAD;

Discutir elementos da legislacdo do ensino a distancia no Brasil;

Refletir sobre o perfil do aluno em ensino a distancia.

Conteudo Programaético 1: Introducdo ao Ensino a Distancia.
Conteudo Programético 2: Tecnologia e educacao.

Conteudo Programaético 3: Legislacdo do Ensino a Distancia no Brasil.
Conteudo Programaético 4: Perfil do aluno no Ensino a Distancia.
Bibliografia béasica:

BRASIL. Ministério da Educacéo. Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo
Nacional - Lei n. 9.394/96. Brasilia, 1996. Disponivel em:
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/I9394.htm. Acesso em: 6 dez. 2022.

BRASIL. Ministério da Educacéo. Resolu¢do CNE/CP n. 7, de 18 de
dezembro de 2018. Brasilia, 2018. Disponivel em: https://
normativasconselhos.mec.gov.br/normativa/view/CNE_RES _
CNECESN72018.pdf. Acesso em: 6 dez. 2022.

GIL, H. A passagem da Web 1.0 para a Web 2.0 e... Web 3.0: potenciais
consequéncias para uma ‘humanizagao’ em contexto educativo. 2014. Boletim
informativo Cybercentro Castelo Branco. Castelo Branco, 2014. Disponivel

em:
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https://repositorio.ipchb.pt/bitstream/10400.11/2404/1/A%20passagem%20da%?2
0Web%20 Henrique.pdf. Acesso em: 6 dez. 2022.

MEYER, A. I. da S. Conceituando a Educacao a Distancia. Revista Ibero-
Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacéo, v. 8, n. 1, p. 590-601, [s.
l.], 2022. Disponivel em: https://periodicorease. pro.br/rease/article/view/3835.
Acesso em: 6 dez. 2022.

VAZ, M. L. de L.; RIBEIRO, F.; COSTA, L. A. da. Os desafios da educacéo a
distancia on-line e a remoticidade na nova engenharia educacional. Brazilian
Journal of Science, v. 1, n. 4, p. 79-86. Goias, 2022. Disponivel em:
https://lwww.brazilianjournalofscience.com.br/revista/ article/view/79. Acesso
em: 6 dez. 2022.

VIEIRA, D. M. L.; COSTA, L. A.; VAZ, M. L. L. Um novo olhar para a educacao
a distancia. In: MACHADO, G. E.; COSTA, S. C.; SILVA, K. R. P. Debates

contemporéaneos: perspectivas e reflexdes atuais. Santa Maria: Arco, 2021.
Bibliografia Complementar:

BAPTISTA, M. M. Internet: auxilio a educacéo. BIBLOS - Revista do Instituto
de Ciéncias Humanas e da Informacéo, v. 16, p. 37- 44, [s. |.], 2004.
Disponivel em: http://hdl.handle.net/20.500.11959/ brapci/23717. Acesso em: 6
dez. 2022.

MOORE, M.; KEARSLEY, G. Educacéo a distancia: uma visao integrada. Sao
Paulo: Thomson Learning, 2007.

MORAN, J. M.; MASETTO, M. T.; BEHRENS, M. A. Novas tecnologias e
mediacdo pedagdgica. 21. ed. Campinas: Papirus, 2013.

PIVA, D. J.; PUPO, R.; GAMEZ, L. et al. EAD na prética: planejamento,

métodos e ambientes de educacédo on-line. Sdo Paulo: Elsevier, 2011.

Disciplina: Analises bromatologicas

Ementa: Estudo analitico dos constituintes dos alimentos e fatores que

influenciam na sua composicdo. Analise laboratorial dos constituintes dos

12




alimentos, suas interagdes e sua influéncia na qualidade nutricional do
alimento. Rotulagem nutricional. Aspectos gerais sobre seguranca em
laboratorio. Composicao dos alimentos: agua, carboidratos, proteinas, lipideos,
vitaminas, minerais e aditivos. Métodos analiticos para a determinagéo da

composicao centesimal dos alimentos.
Competéncias e Habilidades:
e Interpretar e analisar os constituintes dos alimentos
e Analisar as interagdes nutricionais dos alimentos
e Interpretar a rotulagem nutricional
¢ Interpretar a composic¢ado centesimal dos alimentos.

Conteudo Programatico 1: Estudo analitico dos constituintes dos alimentos e

fatores que influenciam na sua composicao.

Conteudo Programético 2: Analise laboratorial dos constituintes dos

alimentos, suas interacdes e influéncia na qualidade nutricional do alimento.

Conteudo Programatico 3: Rotulagem nutricional. Aspectos gerais sobre

seguranca em laboratério.

Conteudo Programéatico 4: Composicao dos alimentos: agua, carboidratos,
proteinas, lipideos, vitaminas, minerais e aditivos. Métodos analiticos para a

determinacao da composicéo centesimal dos alimentos.
Bibliografia Béasica:

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2013.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de Alimentos: Teoria e

Aplicagdes Praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2017.
NICHELLE, P.G. MELLO, F. R. Bromatologia. Porto Alegre: SAGAH, 2018.

Bibliografia Complementar:
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International Commission on Microbiological Specifications for Foods
Microrganismos em alimentos 8: utilizacdo de dados para avaliagéo do

controle de processo e aceitacdo de produto. Sdo Paulo: Blucher, 2015.

KOBLITZ, M.G.B. et al. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacdes

praticas 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2019.

SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos

e dgua 5. ed. — S&o Paulo: Blucher, 2017.

Disciplina: Microbiologia de alimentos

Ementa: Estudo dos microrganismos de interesse em alimentos, com destaque
aos causadores de intoxicacfes alimentares, deteriorantes e transformadores.
Andlise de indicadores das fontes de contaminacéo, e entendimento dos
fatores intrinsecos e extrinsecos no crescimento de microrganismos.
Fundamentacdo dos métodos de analise de alimentos, dgua e ambiental.
Estudo dos métodos de controle das alteracdes provocadas por

microrganismos nos alimentos.
Competéncias e Habilidades:

e Conhecer a importancia dos microrganismos nos alimentos e as fontes

de contaminacéo;

¢ |dentificar os critérios microbiol6gicos aplicados para avaliar a qualidade

dos alimentos;

e Compreender os tipos de alteragGes provocadas pelos microrganismos

nos alimentos;

e Conhecer os métodos de controle das alteracées provocadas por

microrganismos em alimentos.

Conteudo Programaético 1: Classificagdo dos microrganismos: deteriorantes,

patogénicos, transformadores e produtores de toxinas.

14




Conteudo Programético 2: Fatores que interferem no desenvolvimento de

microrganismos em alimentos.

Conteudo Programéatico 3: Métodos de analises microbiolégicas de alimentos,

agua e ambiente.

Conteudo Programatico 4: Alteracdes de qualidade em alimentos: processo

de deterioragdo. Legislagdo e critérios de avaliacao.
Bibliografia basica:

BLACK, J. G.; BLACK, L. J. Microbiologia: fundamentos e perspectivas.
10.ed. Rio de Janeiro: Ed. Guanabara Koogan, 2021.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca dos alimentos. S&o Paulo:
Ed. ARTMED, 2013.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao
Paulo: Ed. Atheneu, 2008.

SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos
e agua. 5.ed. Sdo Paulo: Ed. Blucher, 2017.

Bibliografia Complementar:

GAVA, A. J.; FRIAS, J. R. G.; SILVA, C. A. B. da. Tecnologia de alimentos:

principios e aplicacfes. 1ed. Sdo Paulo: Editora Nobel, 2017.

JOSE, J. F. B. S; ABRANCHES, M. V. Microbiologia e higiene de alimentos
— Teoria e prética. 1ed. Sdo Paulo: Ed. Rubio, 2019.

LIMA, C. M.; RAMOS, D. B. N; XAVIER, Y. R. Alimentacado Coletiva e

Microbiologia dos Alimentos. 3ed. Salvador: Sanar, 2022.

Disciplina: Processamento de alimentos de origem

vegetal

Ementa: Conceituacdo dos aspectos fisioldgicos e transformacdes bioquimicas

durante o amadurecimento e armazenamento de vegetais in natura.

15




Conceituagdo dos sistemas de armazenamento, principios basicos de boas
praticas agricolas e de processamento. Abordagem sobre 0s aspectos
envolvidos nos processos tecnoldgicos para obtencéo de produtos
minimamente processados, além de doces em massa e geleias, frutas
glaceadas, cristalizadas e desidratadas, picles, entre outros. Estudo sobre o
processamento de raizes, tubérculos, gréos e seus derivados. Fundamentacéo

sobre qualidade e possiveis alterac6es de produtos processados.
Competéncias e Habilidades:

¢ Identificar as alteracdes fisioldgicas e as transformagfes bioquimicas
gue ocorrem durante o amadurecimento e armazenamento de vegetais

in natura.

e Planejar e monitorar procedimentos de armazenamento, processamento

e conservacao de produtos vegetais in natura.

e Compreender 0s conceitos produtivos e 0s processos industriais para

processamento de vegetais frescos e graos.

e Monitorar qualidade e possiveis alteracfes de produtos processados de

origem vegetal.

Conteudo Programatico 1: Aspectos fisiologicos e transformacdes
bioquimicas durante o amadurecimento e armazenamento de vegetais in
natura. Sistemas de armazenamento, principios basicos de boas praticas

agricolas e de processamento.

Conteudo Programatico 2: Processos tecnoldgicos para obtencéo de
produtos minimamente processados, além de doces em massa e geleias, frutas

glaceadas, cristalizadas e desidratadas, picles, entre outros.

Conteudo Programatico 3: Processamento de raizes, tubérculos e graos em

amidos, farinhas, farelos, entre outros.

Conteudo Programatico 4: Processamento de graos para extracao de oOleos e
gorduras. Fundamentacgéo sobre qualidade e possiveis altera¢des de produtos

processados que sejam de origem vegetal.
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Bibliografia basica:

ALCARDE, A. R.; REGINATO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO. M. H. F.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2.ed. ampliada e

revisada. Sao Paulo: Editora Manole, 2019.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos - principios e

pratica. 4.ed. Rio de Janeiro: Artmed, 2018.

FERNANDES, C. A. et al. Producé&o agroindustrial: no¢cdes de processos,
tecnologias de fabricacdo de alimentos de origem animal e vegetal e gestéao
industrial. 1.ed. S&o Paulo: Editora Erica, 2014.

Bibliografia Complementar:

CAMPBELL-PLATT, G. (edit.) Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 1.ed. S&do
Paulo: Editora Manole, 2014.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2.ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.
652p.

FERNANDES, C. A. L. L. et al. Producéao agroindustrial: no¢des de processos,
tecnologias de fabricacdo de alimentos de origem animal e vegetal e gestao
industrial. 1. ed. S&o Paulo: Erica, 2015.

GAVA, A. J.; FRIAS, J. R. G.; SILVA, C. A. B. da. Tecnologia de alimentos:

principios e aplicacdes. 1ed. Sdo Paulo: Editora Nobel, 2017.

MORAES, I. de O. (coord.) Biotecnologia na producéo de alimentos. 2.ed.
Vol. 4, Sdo Paulo: Blucher, 2021.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. V.1. 1.ed. Sdo Paulo: Editora Artmed, 2004.
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Disciplina: Processamento de alimentos de origem

animal

Ementa: Nocdes de boas préaticas agropecuarias na criacao e alimentacéo de
animais de lactacdo, de fornecimento de carne, ovos e pescados. Servigos de
Inspecéo Federal, Estadual e Municipal. Abordagem sobre legislacéo,
requisitos fisico-quimicos e microbiologicos de produtos lacteos. Processos
tecnologicos na fabricacdo de derivados lacteos. Apresentar 0s processos
seguros e humanizados de abate de bovinos, suinos e aves. Discutir os
processos tecnolégicos na fabricacdo de derivados carneos: pré-formados,
embutidos e defumados. Explanacéo sobre tecnologias de processamento de

pescados, ovos e de mel.
Competéncias e Habilidades:

e Compreender os conceitos produtivos relacionados a qualidade de

alimentos de origem animal.
e Entender os processos industriais de industrializados lacteos e carneos.
e Conhecer as tecnologias de processamento de pescados.
e Conhecer as tecnologias voltadas a producdo de mel.

Conteudo Programéatico 1: Boas praticas agropecuarias na criacao e
alimentacéo de animais de lactacdo, para fornecimento de carne, ovos e
pescados, que afetam a qualidade do leite, da carne e do pescado. SIF, SIP e
SIM.

Conteudo Programaético 2: Legislacado, requisitos fisico-quimicos e
microbiolégicos de produtos lacteos. Processos tecnolégicos na fabricacao,

armazenamento e conservacao de derivados lacteos.

Conteudo Programatico 3: Processos seguros e humanizados de abate de
bovinos, suinos e aves. Processos tecnoldgicos na fabricagéo, armazenamento

e conservacao de derivados carneos: pré-formados, embutidos e defumados.

Conteudo Programaético 4: Tecnologias de processamento de pescados, ovos

e mel.
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Bibliografia basica:

ALCARDE, A. R.; REGINATO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO. M. H. F.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2ed. ampliada e

revisada. Sao Paulo: Editora Manole, 2019.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e

pratica. 4 ed. Rio de Janeiro: Artmed, 2018.

FERNANDES, C. A. et al. Producéo agroindustrial: no¢cdes de processos,
tecnologias de fabricacdo de alimentos de origem animal e vegetal e gestéao
industrial. 1ed. S&o Paulo: Editora Erica, 2014.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Volume 2. led. S&o Paulo: Editora Artmed, 2004.

Bibliografia Complementar:

AMARAL, P. H. Programas de Autocontrole em um Matadouro-Frigorifico
de Bovinos. 2010. 82 f. Monografia (Engenharia de Alimentos) — Universidade
Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, 2010.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Regulamento da
inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal. Decreto n° 9.013,
de 29 de margo de 2017. Regulamenta a Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de
1950, e a Lei n® 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem sobre a
inspecéo industrial e sanitaria de produtos de origem animal. Brasilia, 2017.
166p.

FERNANDES, C. A. L. L. et al. Producédo agroindustrial: no¢des de
processos, tecnologias de fabricacdo de alimentos de origem animal e vegetal
e gestdo industrial. 1. ed. Sdo Paulo: Erica, 2015.

TERRA, N. Apontamentos de Tecnologia de Carnes. Sao Leopoldo:
UNISINOS, 1998.
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Disciplina: Processamento de bebidas

Ementa: Abordagem sobre rotulagem e legislacéo referente a bebidas e sobre
os tipos de embalagens para bebidas. Introducéo a critérios de selecao de
matérias-primas, requisitos de controle de qualidade, processamento e
armazenamento de bebidas naturais (Agua mineral, agua de coco, sucos
naturais, concentrados e néctares), bebidas alcodlicas (cerveja, vinho,
fermentados de frutas, cachaca e licores), infusGes e decocg¢des (cha e café) e

bebidas refrescantes.
Competéncias e Habilidades:

e Compreender as diferencas entre 0s tipos e 0s processos de fabricacéo

das bebidas;
e Interpretar a legislacdo aplicavel a area de bebidas.
e Aplicar conceitos de qualidade nos processos de obtencéo de bebidas.

Conteudo Programatico 1: Rotulagem e legislacéo geral aplicavel a bebidas.
Embalagens para bebidas. Critérios de categorizacdo de bebidas.

Processamento e armazenamento de agua mineral.

Contetdo Programaético 2: Critérios para selecao de matérias-primas,
controle de qualidade, processamento e armazenamento de bebidas naturais

(agua de coco, sucos naturais, concentrados e néctares).

Conteudo Programaético 3: Critérios para selecdo de matérias-primas,
controle de qualidade, processamento e armazenamento de bebidas alcodlicas

(cerveja, vinho, fermentados de frutas, cachaca e licores).

Contetdo Programaético 4: Critérios para selecao de matérias-primas,
controle de qualidade, processamento e armazenamento de infusdes e

decocclOes (cha e café) e de bebidas refrescantes e/ou gaseificadas.
Bibliografia basica:

MORAES, I. de O. (coord.) Biotecnologia na produc¢éo de alimentos. 2ed.
Vol. 4, Sdo Paulo: Blucher, 2021.
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VENTURINI FILHO, W. G. (coord.) Bebidas Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia.
2ed. Vol. 1, Sédo Paulo: Blucher, 2016.

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.) Bebidas ndo alcodlicas: Ciéncia e
Tecnologia. 2ed. Vol. 2, Sado Paulo: Blucher, 2014.

Bibliografia Complementar:

ALCARDE, A. R.; REGINATO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO. M. H. F.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2ed. ampliada e

revisada. Sao Paulo: Editora Manole, 2019.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.
652p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos - principios e

pratica. 4 ed. Rio de Janeiro: Artmed, 2018.

Disciplina: Métodos de conservacéo e aditivos
alimentares

Ementa: Fundamentacédo dos fatores de deterioracdo dos alimentos: atividade
de agua, deterioracao de lipideos, e escurecimento oxidativo e enzimatico.
Aspectos teoricos dos principais métodos e aditivos alimentares utilizados nos

processos de conservacao a que sdo submetidos os alimentos, como

conservacao pelo calor, frio, secagem, aditivacao e fermentacéao.
Competéncias e Habilidades:

e Entender a importancia do conhecimento sobre os fatores de
deterioracéo dos alimentos durante o processo de industrializagcéo e
armazenamento de alimentos, estabelecendo operacdes de preservagao

e processamento de alimentos
¢ Identificar as diferencas entre os métodos de conservagao.

e Correlacionar a caracteristica do alimento com o melhor método de

conservacgao disponivel.
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Conteudo Programatico 1: Fatores de deterioracdo dos alimentos: atividade
de agua, deterioracao de lipideos, e escurecimento oxidativo e enzimatico.

Conservacao de alimentos pela aplicacdo de aditivos alimentares.

Conteudo Programético 2: Conservacao de alimentos por processos de
fermentacao e pela aplicagéao do frio, considerando os fatores que afetam o

congelamento dos alimentos.

Conteudo Programético 3: Conservacgdo de alimentos pelo calor,

considerando critérios de pasteurizacao, branqueamento e esterilizacéo.

Conteudo Programético 4: Conservacgao de alimentos através de secagem,
abordando os requisitos basicos, como: temperatura, velocidade e umidade do

ar e umidade final do alimento, entre outros.
Bibliografia basica:

ALCARDE, A. R.; REGINATO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO. M. H. F.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 22 ed. ampliada e

revisada. Sao Paulo: Editora Manole, 2019.

CARELLE, A. C.; CANDIDO, C. C. Tecnologia dos alimentos: principais
etapas da cadeia produtiva. 1ed. So Paulo: Editora Erica, 2015

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos - principios e

pratica. 4 ed. Rio de Janeiro: Artmed, 2018.

PEREIRA, B. B. (org.). Aditivos alimentares: conceitos, aplicagoes e
toxicidade. Monte Carmelo-MG: Editora FUCAMP, 2013. E-book.

SENAI-SP (Org.). Higiene e conservagéo de alimentos. 1.ed. S&o Paulo:
Editora Senai-SP, 2014.

Bibliografia Complementar:

AUGUSTO, P. E. D. (editor). Principios de Tecnologia de Alimentos. Vol 3.
Colecéo Ciéncia, Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutricdo. Rio de
Janeiro: Editora Atheneu, 2018.

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia de
Alimentos, 3.ed., Sdo Paulo, Varela, 1999, 299p.
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EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
652p

SILVA, J. A. Tépicos de Tecnologia de Alimentos, Sao Paulo, Varela, 2000,
227p.

Disciplina: Qualidade e seguranca dos alimentos

Ementa: Conceituacdo de seguranca dos alimentos. Abordagem sobre
programas de controle e gestdo da qualidade na manipulacéo e processamento
de alimentos. Introdugdo ao controle de vetores, qualidade da agua, e limpeza
e sanitizacdo em estabelecimentos de manipulacdo e processamento de

alimentos. Legislacdo de alimentos.
Competéncias e Habilidades:

¢ |dentificar os programas de controle de qualidade mais apropriados para
cada situacdo ou processo na manipulagéo e processamento de

alimentos.

e Compreender a legislacéo voltada para a area de na manipulacao,

processamento e comercializacdo de alimentos.

¢ Interpretar dados relativos aos sistemas de gestéo da qualidade em

espacos manipuladores de alimentos.

Conteudo Programético 1: Conceituacao de seguranca dos alimentos.
Programas de controle e gestdo da qualidade na manipulacéo e
processamento de alimentos, BPM/BPF, POP/PPHO.

Conteudo Programético 2: APPCC e os indicadores da gestdo da qualidade

aplicaveis a area de alimentos.

Conteudo Programatico 3: Controle de vetores, da qualidade da agua,
limpeza e sanitizacao das instalagdes de manipulacdo e processamento de

alimentos.
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Conteudo Programatico 4: Legislacao e fiscalizacdo de alimentos: Codex
Alimentarius, Vigilancia Sanitaria, Ministério da Agricultura, Rotulagem de

alimentos e requisitos para exportacdo e importacdo de alimentos.
Bibliografia basica:

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia.
Séo Paulo: Artmed, 2010.

GERMANO, P. M. L; GERMANO, M. I. S. [orgs.]. Sistema de gestéo:
qualidade e seguranca dos alimentos. Barueri: Manole, 2013.

MELLO, F. R. de. Controle de qualidade dos alimentos. Porto Alegre:
SAGAH, 2017.

TRIDA, V. C.; FERREIRA, F. M. Gestao da qualidade em servi¢cos de
alimentacdo — como elaborar um manual de boas préticas. Sdo Caetano do
Sul: Yendis Editora, 2013.

Bibliografia Complementar:

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Ministério da Saude.

Disponivel em: <https://www.gov.br/anvisa/pt-br>

CARELLE, A. C.; CANDIDO, C. C. Manipulac&o e higiene dos alimentos.
2ed. S&o Paulo: Editora Erica, 2014.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2013.

GAVA, A. J.; FRIAS, J. R. G.; SILVA, C. A. B. da. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicacdes. 1ed. Sao Paulo: Editora Nobel, 2017.

SIF. Servico de Inspecdo Federal. Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento. Disponivel em: <https://www.gov.br/agricultura/pt-

br/assuntos/inspecao/produtos-animal/sif>

SILVA, J. A. Tépicos de Tecnologia de Alimentos, Sdo Paulo, Varela, 2000,
227p.
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Disciplina: ESG naindustria de alimentos

Ementa: Apresentar as principais politicas atreladas ao ESG, sua importancia
e implementagéo na cadeia produtiva de alimentos e bebidas. Abordar os
principais conceitos do ESG, seu surgimento e exigéncias atuais. Descrever as
metodologias utilizadas para insercdo das politicas do ESG nos ambientes
coorporativos das instituicdes vinculadas ao ramo de processamento de

alimentos, analisando suas perspectivas quanto ao futuro.
Competéncias e Habilidades:

e Andlise da importancia do ESG em estabelecimentos industrializadores

de alimentos.

e Esboco de cenéarios em que possam ser aplicadas as politicas do ESG

com o intuito de cumprir suas exigéncias.

e Emissao de parecer sobre a eficacia das implementacdes do ESG em
diversas corporacdes atreladas as mais distintas cadeias produtivas dos

alimentos.

e Vislumbrar os cenérios futuros com a insercéo do ESG no apoio de

elaboracao de projetos diversos na area de alimentos.

Conteudo Programatico 1: Os principais conceitos do ESG: o que é ESG e
sua importancia para o ramo de industrializacdo de alimentos e bebidas no
pais; o surgimento das propostas do ESG no Pacto Global do Banco Mundial
“Who Cares Wins”; o mundo inclusivo por meio da ética e bioética na industria
de alimentos proporcionada pelo ESG. Estudos de caso e boas praticas.

Conteudo Programatico 2: Sustentabilidade social: as praticas do ESG na
cadeia produtiva de alimentos e bebidas: fluxos de investimentos relacionados
as questdes de sustentabilidade socioambiental e socioecondmica; jornada de
pratica e transformacéo dos negocios pelo ESG; ESG e as metas de
desenvolvimento sustentavel da ONU (ODS). Estudos de caso e boas praticas.

Conteudo Programatico 3: Sustentabilidade ambiental: os reflexos do ESG
nas industrias de alimentos e bebidas: cuidados com o meio ambiente, o

ecossistema e as questdes climaticas; cuidados com o destino e tratamento de
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efluentes e residuos sélidos; beneficios sociais e ambientais de companhias

gue adotaram o ESG (cases de sucesso) e boas praticas.

Conteudo Programatico 4: Governanca: as perspectivas e alternativas para a
praticas e estrutura de governanca ideal para o avanco do ESG nas industrias
de alimentos e bebidas e nas instituicbes ligadas ao setor; a Rede Brasil do
Pacto Global e a¢des préaticas do ESG. Estudos de caso e boas praticas.

Bibliografia béasica:

ASHLEY, P. Etica, responsabilidade social e sustentabilidade nos
negocios: (Des)construindo limites e possibilidades. Sdo Paulo: Saraiva Uni.
2018

CRUZ, A. Introducédo ao ESG: Meio ambiente, social e governanca

corporativa. Sdo Paulo: Scortecci Editora, 2022.

NASCIMENTO, J. O. ESG: O cisne verde e o capitalismo de stakeholder. Sado

Paulo: Revista dos Tribunais, 2021.

SACHS, I. Caminhos para o desenvolvimento sustentavel. Rio de Janeiro:
Garamond, 2011.

ESTY, D. Governanca ambiental global - Op¢des & oportunidades: Opcoes e
Oportunidades. Sao Paulo: Senac Sao Paulo, 2005.

Bibliografia Complementar:

GRASEL, D.; RIBEIRO, A. R.; MARTA, J. M. C. Desenvolvimento econémico
e gestao ambiental. Cuiaba: EQUFMT, 2012.

IBGC. Instituto Brasileiro de Governanca Corporativa. Codigo das melhores

praticas de governanca corporativa. 103p. 5.ed. Sdo Paulo. 2015.

GRUN, M. Etica e Educacdo ambiental — a conexdo necessaria. 6
ed.Campinas-SP: Papirus, 2002

MENDES BAPTISTA, J. L.; RODOLPHO, D. Gestéo dos residuos na industria
alimenticia. Revista Interface Tecnoldgica, [S. |], v. 18, n. 1, p. 567-579,
2021. DOI: https://doi.org/10.31510/infa.v18i1.1139. Disponivel em:
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<https://revista.fatectq.edu.br/interfacetecnologica/article/view/1139>. Acesso
em: 22 nov. 2022.

REPORT of the Worls Commission on Environment and Development: our
commom future, 300., 1987, Oslo. Disponivel em:
<https://sustainabledevelopment.un.org/content/documents/5987our-common-
future.pdf>. Acesso em: 29 out. 2021.

CAVALCANTI J. E. W. A. Manual de Tratamento de Efluentes Industriais. 3.ed.
Sao Paulo: Oficina de Textos, 2016.

BRANDLI, N. E.; PANDOLFO, A.: GUIMARAES, J.; GONZALEZ, S. A. M.;
REINEHR, R. A Identificacdo dos Residuos em uma Industria de Alimentos e
sua Politica Ambiental. 2009

DENNY, D. M. T. et al. Seguranca alimentar e a governanca econdémica global.

Revista de Direito Internacional, v. 14, n. 1, 2017.

Disciplina: Embalagens

Ementa: Embalagens: Historico, funcées e mercado de embalagens, tipos de
materiais e caracteristicas das embalagens, processos de fabricacdo de
embalagens, sistemas de embalagens e escolha das embalagens e
estabilidade de filmes, parametros de desempenho e avaliacdo de qualidade de
embalagens, design de embalagens e embalagem como branding,

regulamentacao para embalagens
Competéncias e habilidades:
e Adquirir conhecimentos basico sobre sistema de embalagens

e Conhecer as funcdes e diferentes materiais das embalagens, bem como

tipos e aplicagbes das embalagens
e Conhecer os processos de fabricacdo de embalagens

e Conhecer a regulamentacao para embalagens
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9788535280890500167

Conteudo Programético 1: Embalagens: Histoérico, funcdes e mercado de

embalagens

Conteudo Programaético 2: Tipos de materiais e caracteristicas das

embalagens
Conteudo Programatico 3: Processos de fabricacdo de embalagens

Conteudo Programaético 4: Sistemas de embalagens e escolha das

embalagens e estabilidade de filmes

Contetdo Programatico 5: Parametros de desempenho e avaliacdo de

qualidade de embalagens

Conteudo Programético 6: Design de embalagens e embalagem como
branding

Conteudo Programatico 7: Regulamentacéo para embalagens
Bibliografia:

ABRE. Associacdao Brasileira de Embalagem. O Setor. Disponivel em:

<http://www.abre.org.br/>. Acesso em 24 fev. 2019.

SARANTOPPOULOS, C. I. G. L. et al. Embalagens plasticas flexiveis:
principais polimeros e avaliacdo de propriedades. CETEA/ITAL, 2002.

JAIME, S. B. M.; DANTAS, F. B. H. Embalagens de vidro para alimento e
bebidas. ITAL/CETEA, 2009.

OLIVEIRA, L. M. Requisitos de Protecdo de Produtos em Embalagens
Plasticas Rigidas. CETEA/ITAL, 2006

OLIVEIRA, L. M. Embalagens pléasticas rigidas: principais polimeros e
avaliacdo da qualidade. ITAL/CETEA, 2008.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/Ministério da Saude.
Resolucédo n° 105, de 19 de maio de 1999. Aprova os Regulamentos Técnicos:
Disposi¢des Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos em contato

com Alimentos.
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9788535280890500167
http://www.abre.org.br/

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/Ministério da Saude.
Resolucdo RDC n° 91, de 11 de maio de 2001. Aprova o Regulamento
Técnico - Critérios Gerais e Classificacdo de Materiais para Embalagens e
Equipamentos em Contato com Alimentos constante do Anexo desta
Resolugdo. Diario Oficial da Unido, Poder Executivo, 15 de maio de 2001.

CAMILO, A. N. Embalagens: design, materiais, processos, maquinas e

sustentabilidade. Coordenacéo geral Assunta Napolitano Camilo—Barueri, SP:

Instituto de embalagens, 2011.

CAVALCANTI, P.; CHAGAS, C. Historia da embalagem no Brasil. Sdo Paulo:

Grifos Projetos Histéricos e Editoriais, 2006.

FREIRE, M. T. A. Contaminantes volateis provenientes de embalagens
plasticas: desenvolvimento e validacao de métodos analiticos. Quimica Nova
Séo Paulo, v.31, n 6, 2008.

LOPES FILHO, L. S. Marketing de vantagem competitiva. Editora Saraiva,
2017.

GURGEL, F. A. Administracdo da embalagem. Thomson Learning, 2007.

RONCARELLI, S.; ELLICOTT, C. Designh de embalagem: 100 fundamentos

de projeto e aplicacdo. Sao Paulo: Blucher, 2010.

13.Infraestrutura Fisica e Pedagdgica

O aluno encontrara todo o contetido do curso e assistira as aulas gravadas
no ambiente virtual. Para assistir as aulas é fundamental que as
especificacdes abaixo sejam obedecidas, possibilitando, assim, uma

recepcao de maior qualidade dos videos.
Hardware:
e Processador Intel Core 2 Duo ou superior.

e 2Gb de Memoéria RAM.
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e Placa de video com resolucéo 1024x768, qualidade de cor 32 bits e

compativel com Microsoft DirectShow.
e Microsoft DirectX 9.0c ou posterior.
Software:

e Navegador: Firefox, Google Chrome, Internet Explorer (sempre

atualizado).
e Sistema Operacional: Windows XP ou posterior.
e Adobe Flash Player (atualizado).
¢ Plugin de videos SilverLigth (atualizado)
Rede:
e Conexao com a Internet banda larga de no minimo 2 MB.

e Em caso de acesso em ambientes corporativos além da velocidade, é
necessario verificar as condicfes de seguranca de rede de sua

empresa e se certificar que o site ndo estara bloqueado.

Adicionalmente, € prevista a utilizacdo da biblioteca virtual para consultas

bibliograficas e pesquisa de assuntos referentes as disciplinas ministradas.
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