SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE - FURG
SECRETARIA EXECUTIVA DOS CONSELHOS
CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E ADMINISTRACAO

RESOLUCAO COEPEA/FURG N° 123, DE 16 DE DEZEMBRO DE 2022

Dispbe sobre alteragéo curricular no curso
de Especializagdo em Qualidade e
Seguranca de Alimentos.

O REITOR DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE- FURG, na qualidade de
Presidente do CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E ADMINISTRAC;AO,
considerando a Ata de n° 127 deste Conselho, de reunido realizada em 16 de dezembro de
2022, e 0 processo n° 23116.003187/2022-15,

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar a alteracdo curricular no curso de Especializacdo em Qualidade e Seguranca
de Alimentos, conforme anexo.

Art. 2° Esta Resolucao entra em vigor em 3 de janeiro de 2023.

Danilo Giroldo
Presidente do COEPEA



ANEXO | = ALTERACAO CURRICULAR NO CURSO DE ESPECIALIZACAO EM
QUALIDADE E SEGURANCA DE ALIMENTOS
(RESOLUCAO COEPEA/FURG N° 123, DE 16 DE DEZEMBRO DE 2022)

. Modalidade: Ensino a Distancia (EaD)

. Polo de oferta do curso: Campus Santo Anténio da Patrulha.
. Carga horaria: 360 horas

4. Numero de vagas: 20 vagas.

. Duracao do curso: trés semestres (2023/1, 2023/2 e 2024/1)
6. Inclusado de disciplinano QSL do curso:

6.1. Alfabetizac&o Digital - para Cursos EAD (c6digo23016P)
Lotacdo: Centro Ciéncias Computacionais

Caréter: Obrigatoria
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7. Disciplinas a serem criadas:

7.1. Legislagao para Alimentos

Carga horaria: 30h

Créditos: 2

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Professores responsaveis: Prof. Dra. Meritaine da Rocha

Ementa: Legislacdo brasileira para alimentos; Regulamento técnico de identidade e
gualidade (RTIQ); Rotulagem geral de alimentos; Legislacdo de embalagens e materiais
em contato com os alimentos; Legislacdo do desenho sanitério: instalacbes e
equipamentos.

7.2. Contaminantes em Alimentos: Impactos Toxicoldégicos na Saude Humana

Carga horaria: 30h

Créditos: 2

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Professores responsaveis: Prof. Dra. Eliana Badiale-Furlong, Prof. Dra. Fernanda
Pagnussat, Prof. Dra. Priscila Tessmer Scaglioni

Ementa: Residuos e contaminantes: definicdo, estrutura quimica, classificacao e
propriedades fisico-quimicas; Fundamentos de toxicologia: termos e conceitos;
Mecanismos bioquimicos da intoxicacdo; Métodos de Avaliacdo Toxicolégica para
garantia de alimentos seguros; Danos da exposicdo a compostos téxicos de origem
vegetal, animal, microbianos e formadas durante o

processamento; Comunicacao de risco toxicologico a partir de alimentos; Papel do
profissional na oferta de alimentos seguros.

7.3. Residuos e Contaminantes: Como Mitigar o Risco de Exposi¢cao

Carga horaria: 30h

Creditos: 2

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Professores responsaveis: Prof. Dra. Priscila Tessmer Scaglioni

Ementa: Implicagcbes praticas na analise de residuos e contaminantes; Técnicas
cromatograficas para analise de residuos e contaminantes; Métodos de determinacao
de residuos e contaminantes em alimentos; Legislacdo nacional sobre residuos e
contaminantes em alimentos.



7.4. Metodologia Cientifica e Monografia

Carga horaria: 60h

Créditos: 4

Lotacao: Escola de Quimica e Alimentos Professores responsaveis: Médulo

Ementa: Metodologia cientifica para elaboracdo de trabalhos académicos; Métodos de
pesquisa bibliografica e uso de referéncias; Elaboracdo de projetos e trabalhos de
producdo académica; Diretrizes para a realizacdo de seminarios e apresentacdes;
Projeto de monografia: Introducéo (tema e justificativa), objetivos gerais e especificos,
revisdo bibliografica, metodologia (objeto de estudo quando aplicavel), resultados e
discussdo, conclusdo e referéncias bibliograficas; Discussdo do trabalho e
apresentacao.

8. Disciplinas a serem extintas:

8.1 Agrotoxicos: Risco a Seguranca de Alimentos (cédigo 02179P);

8.2 Residuos e Contaminantes: Garantindo a Seguranca de Alimentos (cédigo 02180P);
8.3 Toxicologia aplicada a Seguranca de Alimentos (codigo 02181P);

8.4 Metodologia Cientifica (c6digo 02183P);

8.5 Monografia (cédigo 02184P).

9. Alteracao na ementa de disciplinas:

9.1. Aspectos bioquimicos e tecnoldgicos de quimica de alimentos (codigo 02174P)
Ementa: Propriedades quimicas e biolégicas de proteinas, carboidratos, lipidios, fibras
alimentares, vitaminas e minerais; Importancia tecnolégica de macro e micronutrientes
para aindustria; Biodisponibilidade de nutrientes nos alimentos; Composicéo centesimal
de alimentos.

9.2. Controle de Qualidade em Alimentos (cédigo 02177P)

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
microbioldgica).

9.3. Ferramentas e Sistemas de Seguranca de Alimentos (cédigo 02178P)
Ementa: Boas praticas e boas praticas de fabricacdo; Andalise de perigo e pontos
criticos de controle.

10. Excluséo de professores:
- Manoel Martins
- Toni Jefferson

11. Inclusédo de professores
- Priscila Tessmer Scaglioni



