SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE - FURG
SECRETARIA EXECUTIVA DOS CONSELHOS

DELIBERACAO N° 075/2016 )
CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E ADMINISTRACAO
EM 16 DE SETEMBRO DE 2016

Dispbe sobre a criagdo do Curso de
Especializacdo em Qualidade e Seguranca de
Alimentos.

O CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E
ADMINISTRACAO - COEPEA, tendo em vista decis&o tomada em reunido do dia 16
de setembro de 2016, Ata 076, em conformidade ao constante no processo n°
23116.005773/2016-56,

DELIBERA:

Art. 1° Aprovar a criagdo do curso de Especializacdo em
Qualidade e Seguranca de Alimentos, conforme anexo.

Art. 2° A presente Deliberacdo entra em vigor na data de sua
aprovacao.

Prof2. Dr2. Cleuza Maria Sobral Dias
PRESIDENTA DO COEPEA



Anexo a Deliberacdo 075/2016 do COEPEA

Estrutura do curso de Especializacdo em Qualidade e Seguranca de Alimentos

Publico alvo: Profissionais graduados em areas afins que atuem ou pretendam se capacitar para
atuar no setor de alimentos, direta ou indiretamente na producéo, industrializacao,
armazenamento ou comercializacao.

Titulagcéo Especialista em Qualidade e Seguranca de Alimentos
conferida:

Modalidade: Presencial

Areas do conhecimento

Grande area: Ciéncias Agrarias — 5.00.00-4

Area: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — 5.07.00.00-6
Sub-éarea: Ciéncia de Alimentos — 5.07.01.00-2

Unidade Escola de Quimica e Alimentos — EQA

responsavel:

Turno de | Diurno e noturno

funcionamento:

Integralizacdo: | 21 meses

Numero de | 25

vagas

ofertadas:

Ano de primeira | 1° semestre de 2017

oferta:

CARGA A carga horéria total do curso é 420 horas distribuidas em atividades tedricas,
HORARIA individuais ou em grupos, incluindo as destinadas a elaboracdo do Trabalho de

Conclusédo de Curso (TCC). As aulas presenciais visam desenvolver parte do
conteddo programético das disciplinas e oportunizar espago de convivéncia e
interacdo entre alunos e professores. A participagdo nas aulas presenciais é
obrigatéria, com frequéncia minima de 75% das mesmas, para que os alunos
possam receber seu certificado de Pds-graduacao.

CRITERIOS DE SELECAO E MATRICULA

A admissdo ao Curso sera feita mediante processo publico de selecdo regulamentada por edital
especifico. Como diretriz, a selecdo abrangera duas dimensfes: analise do curriculum vitae e
entrevista. A entrevista sera realizada por uma Comissdo de Sele¢do, composta por trés membros
titulares do curso. Caso haja impossibilidade de um dos membros titulares de participar de todo o
processo seletivo, seu nome serd substituido por um professor suplente, sendo divulgada a
composicao da banca em data prévia & homologacéo das inscrigdes.

PERIODO DE REALIZACAO DO CURSO

O curso tera inicio no primeiro semestre de 2017. As disciplinas serdo ministradas quinzenalmente,
conforme cronograma a ser divulgado na etapa de matricula, com carga horaria total de 420 horas. O
funcionamento do curso acontece na Universidade Federal do Rio Grande, Campus SAP.

O tempo de duragédo do curso sera de 21 meses para a integralizacdo dos médulos e suas disciplinas
e para a entrega do Trabalho de Concluséo de Curso.

MATRIZ CURRICULAR

O curso esta estruturado em cinco médulos: Médulo |, Médulo 11, Médulo 111, Médulo IV e Médulo V
com cargas horarias de 90h, 135h, 90h, 45h e 60h, nessa ordem. As disciplinas possuem cargas
horarias diferenciadas, equivalendo a 21 meses de aula.

Disciplinas, cronograma e contetidos programaticos do curso

MODULO | - Alimentos

CODIGO | DISCIPLINA CH
Aspectos Bioquimicos e Tecnoldgicos de Quimica de Alimentos 45
Aspectos Tecnoldgicos de Conservacdo de Alimentos 45
CH TOTAL

MODULO Il - Qualidade

CODIGO | DISCIPLINA CH

Microbiologia e Higieniza¢do na Industria de Alimentos 45




Controle de Qualidade em Alimentos 45
Ferramentas e Sistemas de Seguranca de Alimentos 45
CH TOTAL
MODULO lIl - Residuos e Contaminantes
CODIGO | DISCIPLINA CH
Agrotoxicos: Risco a Seguranca de Alimentos 30
Residuos e Contaminantes: Garantindo a Seguranca de Alimentos 30
Toxicologia aplicada a Seguranca de Alimentos 30
CH TOTAL
MODULO IV - Topicos especiais
CODIGO | DISCIPLINA CH
Topicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 45
CH TOTAL
MODULO V - Trabalho de Conclus&o de Curso
CODIGO | DISCIPLINA CH
Metodologia cientifica 30
Monografia 30
CH TOTAL 420
CRONOGRAMA
Semestre CH DISCIPLINA
45 | Aspectos Bioquimicos e Tecnolégicos de Quimica de Alimentos
1 45 Aspectos Tecnol6gicos de Conservacdo de Alimentos

45 Microbiologia e Higienizag&o na Industria de Alimentos

CH total 135

45 Controle de Qualidade em Alimentos

2 45 Ferramentas e Sistemas de Seguranca de Alimentos

CH total 90

30 Agrotoxicos: Risco a Seguranca de Alimentos

30 Residuos e Contaminantes: Garantindo a Seguranca de Alimentos

30 Toxicologia aplicada & Seguranca de Alimentos

45 Topicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

CH total 135

30 Metodologia Cientifica

4

30 Monografia

CH total 60

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

MODULO | - Alimentos

DISCIPLINA: Aspectos hioquimicos e tecnoldgicos de quimica de alimentos

DOCENTE RESPONSAVEL: Fernanda Arnhold Pagnussatt

LOTACAO: EQA

CH: 45 horas/aula

CARATER: Obrigatoria

EMENTA:

-Propriedades quimicas e bioldgicas de macro e micronutrientes: proteinas, carboidratos, lipidios,
fibras alimentares, vitaminas e minerais;

-Importancia tecnolégica de micro e macronutrientes para a industria;

-Biodisponibilidade de micro e macronutrientes nos alimentos;

-Requerimento e recomendacdes nutricionais de micro e macro nutrientes;

-Rotulagem nutricional obrigatoria.

DISCIPLINA: Aspectos tecnolédgicos de conservagao de alimentos

DOCENTE RESPONSAVEL: Kessiane Silva de Moraes

LOTACAO: EQA

CH: 45 horas/aula

CARATER: Obrigatoria

EMENTA:

- Histérico da conservagdo dos alimentos e apresentacao das principais causas da deterioragcdo dos
alimentos.
- Operacdes tecnologicas de conservacdo de alimentos por processos fisicos: brangueamento,




pasteurizacdo, esterilizacao, refrigeracdo, congelamento, secagem, liofilizacdo, desidratacdo osmoética
e evaporacao.

- OperagBes tecnolégicas de conservacdo de alimentos por processos quimicos: uso de aditivos
alimentares.

- Operag0es tecnolodgicas de conservagdo de alimentos pelo controle da atmosfera: embalagens com
atmosfera modificada.

- Métodos ndo convencionais de conservacdo de alimentos: alta pressao, irradiacdo, micro-ondas,
aguecimento 6hmico e campo elétrico pulsante.

MODULO Il — Qualidade

DISCIPLINA: Microbiologia e Higienizagdo na Indlstria de Alimentos

DOCENTE RESPONSAVEL: Cristiano G. Schmidt

LOTACAO: EQA

CH: 45 horas/aula

CARATER: Obrigatéria

EMENTA:

- Estudo dos micro-organismos e suas atividades sobre os alimentos.

- Doencas transmitidas por Alimentos (DTA’s).

- Técnicas para deteccéo, enumeracao e identificacdo de micro-organismos.
- Controle do desenvolvimento microbiano.

- Higienizac&o na indUstria de alimentos e servicos de alimentacgéao.

- Legislag&o brasileira sobre requisitos microbiol6égicos em alimentos.

DISCIPLINA: Controle de Qualidade em Alimentos

DOCENTE RESPONSAVEL: Itiara Veiga

LOTACAO: Escola de Quimica e Alimentos

CH:45h

CARATER: Obrigatoria

EMENTA:

- Diretrizes da qualidade.

- Ferramentas e sistemas do controle da qualidade.

- Controle da qualidade da matéria-prima, processo e produto final.

- Normas de qualidade.

- Amostragem e caracterizacdo de amostra (fisica, fisico-quimica, sensorial e microbiologica).
- Interpretacdo de laudos e elaboracdo de parecer técnico.

DISCIPLINA: Ferramentas e Sistemas de Seguranca de Alimentos

DOCENTE RESPONSAVEL: Prof. Dra. Francine Antelo

LOTACAO: EQA

CH: 45 h/aula

CARATER: Obrigatéria

EMENTA:

- Boas praticas e boas préticas de fabricacao;

- Boas praticas para consumidores;

- Andlise de perigo e pontos criticos de controle;
- ISO 22000.

MODULO lIl - Residuos e Contaminantes

DISCIPLINA: Agrotoxicos: Risco a Seguranca de Alimentos

DOCENTE RESPONSAVEL: Fabio F. Gongalves

LOTACAO: EQA

CH: 30 horas/aula

CARATER: Obrigatoria

EMENTA:

- Residuos e Contaminantes: Agrotéxicos, Poluentes organicos persistentes, Desreguladores
enddcrinos, Medicamentos veterinarios;

- Agrotoxicos: Definicdo, Histoérico do uso; Estrutura quimica e classificacdo Propriedades fisico-
quimicas;

- Producéo de alimentos e o uso de agrotéxicos no Brasil;

- Fontes de contaminac&o por compostos organicos;

- Estratégias para prevencao e mitigacao da contaminacao,

- Agrotdxicos e contaminacéo ambiental

DISCIPLINA: Residuos e Contaminantes: Garantindo a Seguranga de Alimentos




DOCENTE RESPONSAVEL: Marcia H.S. Kurz

LOTACAO: EQA

CH: 30 horas/aula

CARATER: Obrigatoria

EMENTA:

- Analise de residuos

- Técnicas cromatograficas para analise de residuos

- Métodos de determinagéo de residuos em alimentos

- Legislacdo nacional sobre residuos e contaminantes em alimentos.

DISCIPLINA: Toxicologia aplicada a Seguranca de Alimentos

DOCENTE RESPONSAVEL: Eliana Badiale Furlong

LOTACAO: EQA

CH: 30h/aula

CARATER: Obrigatoria

EMENTA:

-Termos em toxicologia de alimentos

-Mecanismos bioquimicos da intoxicagdo

-Substancias toxicas de origem vegetal, animal e formadas durante o processamento e as estratégias
para seu manejo.

-O ambiente e seus impactos na contaminacao de alimentos.

- Comunicacéo de risco toxicoldgico a partir de alimentos

MODULO IV - Tépicos Especiais

DISCIPLINA: Tépicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

DOCENTE RESPONSAVEL: Carlos Roberto M. Peixoto

LOTACAO: EQA

CH: 45 horas/aula

CARATER: Obrigatéria

EMENTA:

Esta disciplina visa abordar temas especificos de interesse na area de alimentos, envolvendo
tecnologias de producdo, higiene e seguranca na producdo, métodos de analise e controle de
qualidade, entre outros. Envolvera aspectos tedricos e aspectos experimentais, tanto em laboratério
como em agroindustrias e propriedades agricolas.

MODULO V - Trabalho de Conclusao de Curso

DISCIPLINA: Metodologia cientifica

DOCENTE RESPONSAVEL: Colegiado

LOTACAO: Escola de Quimica e Alimentos

CH: 30 h/aula

CARATER: Obrigatoria

EMENTA: - Metodologia cientifica para elaboracdo de trabalhos académicos.
- Métodos de pesquisa bibliografica e uso de referéncias.

-Elaborac¢éo de projetos e trabalhos de producdo académica.

-Diretrizes para a realizacdo de seminarios e apresentacdes.

DISCIPLINA: Monografia

DOCENTE RESPONSAVEL: Colegiado

LOTACAO: Escola de Quimica e Alimentos

CH: 30 h/aula

CARATER: Obrigatoria

EMENTA: Projeto de monografia: Introducdo (tema e justificativa), objetivos gerais e especificos,
revisdo bibliografica, metodologia (objeto de estudo quando aplicavel), resultados e discusséo,
concluséo e referéncias bibliogréaficas.

-Discusséo do trabalho e apresentacéo.

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

O modulo Trabalho de Concluséo de Curso serd composto pelas disciplinas de Metodologia cientifica e
Monografia. O formato do trabalho final € de monografia que devera ser submetido a apreciacdo de uma
banca examinadora, composta por no minimo trés docentes, sendo um deles o professor orientador.
Essa pesquisa, que sera desenvolvida durante o curso e apresentada ao final, deve expressar uma
proposta de acordo com um dos moédulos ofertados ao longo do programa. Ela deve expressar os
processos de aprendizagem, o comprometimento e o envolvimento do aluno na mesma.




AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliacdo sera pautada no desenvolvimento de projetos, relatérios, trabalhos individuais e em grupo,
resolugdo de problemas, provas discursivas, objetivas e praticas, participagdo em seminarios e outros
pertinentes aos objetivos pretendidos.

Assim, a avaliagdo da aprendizagem acontecera de forma constante e continua, demarcada pela
observacéo direta da participacéo dos discentes nas atividades programadas.

O processo de avaliagdo sera definido pelos professores ministrantes de cada disciplina, devendo
constar:

— Participacao nas aulas;

— Pontualidade e assiduidade;
— Comprometimento;

— Dominio do conteldo.

FREQUENCIA E APROVACAO

Seré considerado aprovado o aluno que satisfizer os seguintes requisitos basicos:
— Frequéncia minima de 75% em cada disciplina;

— Obtencado de média igual ou superior a 7,0, em cada disciplina;
— Aprovagdo no TCC conforme normas ja explicitadas - o TCC que ndo alcancar
aprovacao devera ser refeito e submetido a nova apreciacdo, dentro do prazo legal.

CORPO DOCENTE DO CURSO

DOCENTE TITULO AREA RT LATTES
Carlos R. de M. Dr. Quimica Inorgénica 40 h DE | http://lattes.cnpq.br/1613560448
Peixoto 196338
Cristiano Dr. Engenharia e Ciénciade | 40 h DE | http:/lattes.cnpqg.br/0762849211
Schmidt Alimentos ou 663801
Eliana Badiale- Dr. Ciéncia de Alimentos 40 h DE | http://lattes.cnpq.br/1625799595
Furlong 721574
Fabio Gongalves Dr. Quimica Analitica 40 h DE | http://lattes.cnpq.br/1090108357
021843
Fernanda Dr. Engenharia e Ciénciade | 40 h DE | http://lattes.cnpg.br/9315139715
Arhnold Alimentos 331351
Pagnussatt
Francine S. Dr. Engenharia Quimica 40 h DE | http://lattes.cnpq.br/0671824555
Antelo 211757
Itiara G. Veiga Dr. Engenharia de | 40h DE | http://lattes.cnpq.br/4213145204
Alimentos 704931
Kessiane S. Dr. Engenharia de | 40h DE | http://lattes.cnpq.br/3180202020
Morais Alimentos 390949
Marcia H.S.Kurz Dr. Quimica Analitica 40 h http://lattes.cnpq.br/0793578307
709276



http://lattes.cnpq.br/1613560448196338
http://lattes.cnpq.br/1613560448196338
http://lattes.cnpq.br/0762849211663801
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