Caracterizacao das Disciplinas Lato Sensu em Tecnologia e Qualidade na
Producéo de Alimentos

Nome da Disciplina: Quimica e Bioguimica de Alimentos

Natureza da disciplina: obrigatoria

Carga horéria: 30

Ementa: Caracteristicas quimicas e bioquimicas dos constituintes dos alimentos
(nutrientes e nao-nutrientes), assim como as principais interacoes e alteragdes durante
0 armazenamento e processamento (reacdes de escurecimento, oxidacao, degradacéao,
desnaturacao etc.).

Nome da Disciplina: Legislacéo brasileira para area de alimentos

Natureza da disciplina: obrigat6ria

Carga horaria: 30

Ementa: Organizacdo e atribuicbes dos 6rgdos de normatizacdo para a area de
alimentos no Brasil (ANVISA/Ministério da Saude e Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento), apresentar e discutir as atribuicbes e organizacdo do Codex
Alimentarius, discutir as normas e recomendacdes fisicas das industrias de alimentos,
assim como das unidades de alimentacdo e nutricdo (layout, edificacoes,
caracteristicas da area externa, normas de seguranca). Discutir os principais
componentes dos Padrdes de ldentidade e Qualidade (PI1Q), assim como a legislacao
de rotulagem nutricional.

Nome da Disciplina: Componentes funcionais em formulacfes e matérias-primas
alimentares

Natureza da disciplina: obrigatéria

Carga horéria: 30

Ementa: Principais componentes bioativos encontrados em alimentos de origem vegetal
e animal, as técnicas de conservacdo e adicdo dos mesmos em formulacdes
alimenticias, assim como os efeitos sofridos durante as etapas do processamento.

Nome da Disciplina: Analises de alimentos e matérias-primas alimentares para o
controle da qualidade

Natureza da disciplina: obrigatoria

Carga horaria: 30

Ementa: Principais técnicas de analises especificadas pela legislacdo da area de
alimentos para determinacdo dos padrdes de identidade e qualidade (PIQ) e deteccao
de fraudes em grupos de alimentos.

Nome da Disciplina: Higiene e qualidade de alimentos

Natureza da disciplina: obrigatoria

Carga horaria: 30

Ementa: Caracteristicas morfolégicas, fisiolégicas, crescimento e funcionais dos




principais micro-organismos contaminantes ou naturalmente presentes na cadeia de
producdo de alimentos, assim como possiveis aplicacdes tecnoldgicas. O principio
ativo e atuacdo dos principais sanitizantes quimicos recomendados pela ANVISA,
assim como métodos fisicos utilizados na producao de alimentos e refeicdes.

Nome da Disciplina: Analise sensorial aplicada a qualidade de alimentos e bebidas
Natureza da disciplina: obrigatoria

Carga horéria: 30

Ementa: Principais métodos de analise sensorial aplicados em bebidas e alimentos,
seus principios, fundamentos e execucao.

Nome da Disciplina: Metodologia de pesquisa cientifica e base para a elaboracéo do
Trabalho de Conclusdo de Curso

Natureza da disciplina: obrigatoria

Carga horaria: 30

Ementa: Elaboracgdo e organizacdo de um trabalho cientifico na area de alimentos, as
normatizacdes para a escrita e publicacao de trabalhos cientificos propostos pela
ABNT. Apresentar e direcionar os estudantes, algumas revistas cientificas da area,
assim como 0s respectivos guias para autores, a fim de facilitar a conducéo e
elaboracdo do TCC.

Nome da Disciplina: Controle de agentes toxicos e antinutricionais na producéo de
alimentos

Natureza da disciplina: obrigatéria

Carga horaria: 30

Ementa: Componentes toxicolégicos naturalmente existentes ou formados durante o
processo de producao de bebidas e alimentos, as legislacdes determinantes dos limites
maximos de ingestdo e as principais técnicas com possibilidade de aplicacdo na
producédo de alimentos e refei¢oes.

Nome da Disciplina: Tecnologia de produtos de origem animal e vegetal

Natureza da disciplina: obrigatoria

Carga horéria: 30

Ementa: Técnicas de conservacao, processamento, embalagem e armazenamento
empregados para a producao de produtos alimenticios de origem vegetal e animal.
Assinatura:

Nome da Disciplina: Gestao da qualidade na produc¢éo de alimentos, bebidas e
refeicbes

Natureza da disciplina: obrigatoria

Carga horaria: 30

Ementa: Principais mecanismos de gestdo da qualidade na producéo de bebidas,
alimentos e refei¢cdes (5S, Boas Praticas de Fabricacdo, Anélise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle, Procedimentos Operacionais Padronizados (producao e
higienizacdo), ISO 14.000; 22.000:2006, ABNT NBR 15635).




Nome da Disciplina: Tecnologia enzimatica na producéo de alimentos

Natureza da disciplina: obrigatoria

Carga horéria: 30

Ementa: Aplicacdo de enzimas como aditivos ou coadjuvantes de producdo de
alimentos. ModificagBes enziméticas e inovagdo em tecnologia de alimentos. Aplicacédo
de enzimas imobilizadas.

Nome da Disciplina: Elaboracédo de novos produtos alimenticios

Natureza da disciplina: obrigatoria

Carga horéria: 30

Ementa: Elaboracdo de novos produtos ou formulacfes alimenticias: delineamento e
estudo das etapas necessarias para o atendimento da qualidade, visando a obtencéo
de vantagens nutricionais, sensoriais, tecnoldgicas, de custo e sustentabilidade
ambiental.




