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Mapa de Disciplinas

1) Nome da Disciplina: Quimica e Bioquimica de Alimentos
Natureza da disciplina: obrigatoria
Carga horaria: 36
Ementa: Caracteristicas quimicas e bioquimicas dos constituintes dos alimentos
(nutrientes e nao-nutrientes), assim como as principais interagdes e alteragdes durante
o0 armazenamento e processamento (reacbes de escurecimento, oxidagao,
degradacéo, desnaturacao etc.).
Professor Responsavel: Bruno Martins Dala Paula  Titulagdo: doutor

2) Nome da Disciplina: Legislagao brasileira para area de alimentos
Natureza da disciplina: obrigatoria
Carga horaria: 36
Ementa: Organizacdo e atribuicbes dos o6rgdos de normatizagdo 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 recomendacoes fisicas das industrias de alimentos,
assim como das unidades de alimentacdo e nutricdo (layout, edificagdes,
caracteristicas da area externa, normas de seguranga). Discutir os principais
componentes dos Padrdes de Identidade e Qualidade (P1Q), assim como a legislagcao
de rotulagem nutricional.
Professor Responsavel: Eveline Monteiro Cordeiro de Azeredo e Gislene Regina
Fernandes / Titulacdo: doutoras

3) Nome da Disciplina: Componentes funcionais em formulagoes e matérias-
primas alimentares

Natureza da disciplina: obrigatéria
Carga horaria: 36
Ementa: Principais componentes bioativos encontrados em alimentos de origem
vegetal e animal, as técnicas de conservagcdo e adicdo destes componentes em
formulagdes alimenticias, assim como os efeitos sofridos durante as etapas do
processamento.
Professor Responsavel: Leticia Tamie Paiva Yamada

4) Nome da Disciplina: Analises de alimentos e matérias-primas alimentares
para o controle da qualidade
Natureza da disciplina: obrigatéria
Carga horaria: 36




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

Professor Responsavel: Olga Luisa Tavano Titulagdo: doutora

5) Nome da Disciplina: Metodologia de pesquisa cientifica e base para a
elaboracao do Trabalho de Conclusao de Curso

Natureza da disciplina: obrigatoria
Carga horaria: 36
Ementa: Elaboragao e organizagao de um trabalho cientifico na area de alimentos, as
normatizagdes para a escrita e publicacdo de trabalhos cientificos propostos pela
ABNT. Apresentar e direcionar os estudantes, algumas revistas cientificas da area,
assim como os respectivos guias para autores, a fim de facilitar a condugéo e
elaboracao do TCC.
Professor Responsavel: Eric Batista Ferreira / Flavia Della Lucia / Titulagao: doutores

6) Nome da Disciplina: Higiene e gestao da qualidade na produc¢ao de

alimentos

Natureza da disciplina: obrigatéria

Carga horaria: 36

Ementa: Caracteristicas morfologicas, fisiolégicas, crescimento e funcionais dos

principais micro-organismos contaminantes ou naturalmente presentes na cadeia de

producdo de alimentos, assim como possiveis aplicagbes tecnoldgicas. O principio

ativo e atuacdo dos principais sanitizantes quimicos recomendados pela ANVISA,

assim como métodos fisicos utilizados na producéo de alimentos e refeigdes. Principais

mecanismos de gestao da qualidade na producao de bebidas, alimentos e refeicoes.

Professor Responsavel: Eveline Monteiro Cordeiro de Azeredo e Gislene Regina

Fernandes / Titulagdo: doutoras

7) Nome da Disciplina: Tecnologia da producao de cerveja artesanal
Natureza da disciplina: obrigatéria
Carga horaria: 36
Ementa: Introdugéo a histéria da cerveja. Fundamentos da produgéo cervejeira, com
foco nos principios basicos e cientificos: preparagao (equipamentos, sanitizagao,
cozinha cervejeira, insumos); fase quente (mosturagao, lavagem, fervura, lupulagem,
whirlpool); fase fria (resfriamento, oxigenagao, fermentagdo, maturacao, pasteurizacao,
gaseificagcédo, engarrafamento). Principios de controle de qualidade em cervejas
(contaminantes, erros de producéo). Estilos de cervejas e principios de analises
sensoriais em cervejas.
Professor Responsavel: Gabriel Gerber Hornink / Titulacdo: doutor

8) Nome da Disciplina: Controle de agentes toxicos e antinutricionais na
producao de alimentos

Natureza da disciplina: obrigatoria
Carga horaria: 36
Ementa: Componentes toxicoldégicos naturalmente existentes, formados ou como
contaminantes durante o processo de produgao de bebidas e alimentos, as legislagdes
determinantes dos limites maximos de ingestdo e as principais técnicas com
possibilidade de aplicacdo na producao de alimentos e refeigdes.




Professor Responsavel: Flavia Beatriz Custodio (UFMG) / Titulagc&o: doutora

9) Nome da Disciplina: Tecnologia de alimentos
Natureza da disciplina: obrigatoria
Carga horaria: 36
Ementa: Técnicas de conservagao, processamento, embalagem e armazenamento
empregados para a produgao de produtos alimenticios de origem vegetal e animal.
Aplicacéo de enzimas como aditivos ou coadjuvantes de produgao de alimentos.
Modificagdes enzimaticas e inovagdo em tecnologia de alimentos.
Professor Responsavel: Bruno Martins Dala Paula / Olga Luisa Tavano / Titulagéo:
doutores

10)Nome da Disciplina: Analise sensorial aplicada a qualidade de alimentos e
bebidas

Natureza da disciplina: obrigatoria
Carga horaria: 36
Ementa: Principais métodos de analise sensorial aplicados em bebidas e alimentos,
seus principios, fundamentos e execucao.
Professor Responsavel: Flavia Della Lucia / Eric Batista Ferreira / Titulacdo: doutores
Assinatura:




