O EMENTAS - CURSO DE POS-GRADUAGCAO LATO
SENSU DE ESPECIALIZACAO EM CIENCIA DE
EﬂHFACﬂU,CIENCIAETECNDLOGIA ALlMENTOS/ IFCE CAMPUS DE BATUR'TE

\e Baturité

DISCIPLINA: HIGIENE E SEGURANCA DOS ALIMENTOS

Cddigo: CIAL.001
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Teotrica: 20h  Carga Horaria Préatica: Oh

Créditos: 01

EMENTA

Conceitos Béasicos de Higiene e Requisitos de Higiene na Industria de Alimentos. Doengas Veiculadas por
Alimentos: prevencdo e epidemiologia. Boas Préticas de Fabricacdo. Limpeza e Sanitizagdo de Alimentos.
Fatores intrinsecos e extrinsecos relacionados ao crescimento microbiano nos alimentos. Indicadores da

qualidade higiénico-sanitaria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, Bernadette D. Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos Alimentos. Séo Paulo:
Editora Atheneu, 1996. 182 p.

ANDRADE, Nélio José de. Higiene na industria de alimentos: avaliagdo e controle da ades&o e formacgdo de
biofilmes bacterianos. Séo Paulo: Varela, 2008. 412 p.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel SimBes. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 3. ed. S&o Paulo: Manole, 2008. 986.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1992. 652 p. (Série Enfermagem
Nutrigdo).

DISCIPLINA: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Cadigo: CIAL.002
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Teérica: 20h  Carga Horaria Prética: Oh

Créditos: 01

EMENTA

Agua e alimentos. Carboidratos. Proteinas. Lipidios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos (vol. 1): componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre,
Artmed, 2005. 294 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos (vol. 2): alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
280 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2% ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602 p.

DISCIPLINA: GESTAO AMBIENTAL E RESPONSABILIDADE SOCIAL




Cédigo: CIAL.003
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Teorica: 20h Carga Horaria Prética: Oh

Créditos: 01

EMENTA

A disciplina consiste em proporcionar ao profissional em formacdo que este compreenda a relagdo existente entre
a questdo ambiental e a area de alimentos, com vistas a identificacdo dos aspectos e impactos ambientais
proporcionados por esta atividade; além do entendimento sobre a implementacdo de estratégias para minorar as
acles que causam impactos negativos, a exemplo do desperdicio de alimentos e 0 consumo dos recursos naturais.
Tal compreenséo proporcionara empiricamente a adequacdo dos negocios alimenticios aos novos valores do
mercado mundial, passando de uma mera atitude reativa para uma atitude criativa e responsavel, ou seja,
proativa, tendo em vista atender aos anseios dos clientes e as imposi¢des legais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VILELA JUNIOR, A.; DEMAJOROVIC, J. Modelos e ferramentas de gestdo ambiental: desafios e perspectivas
para as organizagdes. 3. ed. Sao Paulo, SP: Senac SP, 2013. 440 p.

DIAS, Genebaldo Freire. Educacéo e gestdo ambiental. Sdo Paulo, SP: Gaia, 2006. 118 p.

DIAS, Reinaldo. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2011.
220 p.

TAKESHY, Tachizawa. Gestdo ambiental e responsabilidade social corporativa: estratégias de negocios focadas
na realidade brasileira. 7. ed. S&o Paulo, SP: Atlas, 2011. 450 p.

PORTO-GONCALVES, Carlos Walter. A globalizacdo da natureza e a natureza da globalizagdo. 3. ed. [S.I.:
s.n.]. 625 p.

DISCIPLINA: METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Cédigo: CIAL.004
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Teoérica: 10h Carga Horaria Pratica: 10h

Créditos: 01

EMENTA

1. A necessidade do pensamento filoséfico e das teorias socioldgicas classicas para a investigacdo, explicacao e
compreensdo de fendmenos econdmico-sociais contemporaneos; 2. A pesquisa em Ciéncia de Alimentos (tipos,
técnicas e fontes); 3. Métodos, técnicas de pesquisa e instrumentos de investigacdo: definicdes e aplicacdes; 4.
Producéo cientifica e trabalho académico: pratica orientada.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARRQOS, A. J. da S.; LEHFELD, N. A. de S. Fundamentos de metodologia cientifica. 3. ed. Séo Paulo, SP:
Pearson Prentice Hall, 2007. 158 p.

CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A.; SILVA, R. da. Metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson Prentice
Hall, 2007. 162 p.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. S&o Paulo, SP: Atlas,
2010. 297 p.

SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do Trabalho Cientifico. 23 ed. Sdo Paulo: Cortez, 2007. 304 p.

DISCIPLINA: TOPICOS ESPECIAIS EM CIENCIA DE ALIMENTOS |

Cddigo: CIAL.005




Carga Horaéria Total: 20h Carga Horaéria Teorica: 12h Carga Horaria Pratica: 08h

Créditos: 01

EMENTA

Temas atuais e basicos de ciéncia de alimentos a serem ministrados em forma de palestras, oficinas ou eventos
por docentes, pesquisadores ou profissionais da area de alimentos do setor publico ou privado. Serdo abordados
temas que nao fazem parte do programa das demais disciplinas, devendo ser complementar. Podera haver a
participacdo de um ou mais profissionais na disciplina.

BIBLIOGRAFIA BASICA

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. A. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 12 ed. Barueri, SP: Manole, 2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos (vol. 1): componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre,
Artmed, 2005. 294 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602 p.

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Cadigo: CIAL.006
Carga Horéria Total: 20h Carga Horaria Teorica: 16h Carga Horaria Prética: 04h

Créditos: 01

EMENTA

Introducdo a analise sensorial de alimentos e bebidas. Descricdo dos principios da fisiologia sensorial.
Abordagem dos fatores que influenciam a avaliacdo sensorial. Descricdo dos métodos classicos de avaliacdo
sensorial e das principais técnicas experimentais em andlise sensorial. Montagem, organizacédo e operacdo de um
programa de avaliacdo sensorial.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MINIM, V.P.R. Analise sensorial: Estudos com consumidores. 2 ed.Vigosa: Ed. UFV, 2006.
CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 2005. 91p.

ELLENDERSEN. L. S. N. WOSIACKI, G. Analise Sensorial descritiva quantitativa: estatistica e interpretacao.
Ponta Grossa: Editora UEPG, 2010.

DISCIPLINA: METODOS CONVENCIONAIS DE CONSERVAGAO DE ALIMENTOS

Caodigo: CIAL.007
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Tedrica: 16h Carga Horaria Pratica: 04h

Créditos: 01

EMENTA

O programa visa fornecer aos discentes conhecimentos acerca dos métodos de conservacdo de alimentos,
abordando os principios e aplicacBes dos métodos convencionais da preservacdo de alimentos e os efeitos do
processamento sobre a qualidade do alimento.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2. ed. Porto Alegre, RS:
Artmed, 2006. 602 p.




OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 12 ed. Barueri: Manole, 2006.

FRANCO, B. D. G. de M. Microbiologia dos Alimentos. S&o Paulo: Editora Atheneu, 2008.

DISCIPLINA: ALIMENTOS FUNCIONAIS E DIETETICOS

Cédigo: CIAL.008
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Teoérica: 20h Carga Horaria Pratica: 00h

Créditos: 01

EMENTA

Abordar as diversas classes de alimentos funcionais com alegacdo de propriedade reconhecida pela legislacdo
brasileira, bem como as tendéncias e as classes de alimentos dietéticos e os edulcorantes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. Alimentos Funcionais: Componentes Bioativos e Efeitos Fisioldgicos.
Rubio, 2010.

DOLINSKY, M. Nutricdo funcional. Sdo Paulo, SP: Roca, 2009. 204 p.

BAILEY, C. Pratos com baixo teor de sal: opc¢des apetitosas para controlar a pressdo e combater os problemas
cardiacos. S&o Paulo, SP: Publifolha, 2009. 144 p.

DISCIPLINA: FISIOLOGIA E MANUSEIO POS-COLHEITA DE FRUTAS E HORTALIGAS

Cddigo: CIAL.009
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Teorica: 20h  Carga Horéria Préatica: 00h

Créditos: 01

EMENTA

Importancia dos aspectos fisiologicos de desenvolvimento dos frutos;
Estudo do crescimento e desenvolvimento dos frutos.
Estudo da atividade respiratdria;

Estudo de Técnicas de manuseio pos- colheita;

BIBLIOGRAFIA BASICA

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. A. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 12 ed. Barueri, SP: Manole, 2006.

CHITARRA, M.I.LF.; CHITARRA, A. B. Pés-Colheita de Frutas e Hortaligas: Fisiologia e Manuseio. 2 ed.
Lavras: Ufla, 2005.

DISCIPLINA: BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Cddigo: CIAL.010




Carga Horaéria Total: 20h Carga Horéria Tedrica: 20h Carga Horaria Prética: Oh

Créditos: 01

EMENTA

Estudo de microorganismos para aplicagdo em processos de produgdo biotecnolégica de aditivos e insumos para
indUstria de alimentos. Tecnologia de alimentos e bebidas fermentados: Biotransformacgéo na indistria vinicola,
sucroalcooleira, industria de frutas e lacticinios. Obtengdo de alimentos funcionais por biotransformacédo. Estudo
introdutorio das principais técnicas de biologia molecular e Engenharia Genética e aplicacdo biotecnolégica em
alimentos. Bioética.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUARONE, E.; BORZANI, W. ; SCHMIDELL, W.; LIMA, U de A. Biotecnologia Industrial - Biotecnologia
da Producgdo de Alimentos . v. 4, Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher, 2001. 544p.

LIMA, U de A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. ; SCHMIDELL, W. Biotecnologia industrial: Processos
fermentativos e enzimaticos. v.3. Séo Paulo: Edgard Blucher, 2002. 616p.

VENTURINI FILHO, W. G. Industria de bebidas: inovacdo, gestdo e producdo. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2011.
536 p.

DISCIPLINA: PROJETOS

Cédigo: CIAL.011
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Teorica: 12h Carga Horaria Prética: 08h

Créditos: 01

EMENTA

Planejamento e elaboragdo de projeto de trabalho cientifico envolvendo tema(s) de Ciéncia de Alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARROS, A.J. daS.; LEHFELD, N. A. de S. Fundamentos de metodologia cientifica. 3. ed. Séo Paulo, SP:
Pearson Prentice Hall, 2007. 158 p.

CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A;; SILVA, R. da. Metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson Prentice
Hall, 2007. 162 p.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas,
2010. 297 p.

SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do Trabalho Cientifico. 23 ed. Sdo Paulo: Cortez, 2007. 304 p.

DISCIPLINA: ROTULAGEM DE ALIMENTOS

Cddigo: CIAL.012
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Tedrica: 12h Carga Horaria Pratica: 08h

Créditos: 01

EMENTA

LegislacGes sobre Rotulagem dos Alimentos. Informacfes obrigatérias nos rétulos. Rotulagem facultativa.
Adverténcias obrigatérias. Rotulagem de alimentos para fins especiais. Rotulagem Nutricional Obrigatoria de
Alimentos e Bebidas Embalados. Rotulagem Nutricional Complementar de Alimentos e Bebidas Embalados.

BIBLIOGRAFIA BASICA




AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Perguntas e respostas sobre rotulagem de
alimentos alergénicos. 42 ed. Brasilia: ANVISA, 2016. 28p. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/2810640/Rotulagem+de+Alergénicos/>

MACHADO, R. L. P. Manual de rotulagem de alimentos. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos,
2015. 24p. Disponivel em: <https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/142308/1/DOC-119.pdf>

BRASIL. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Resolucdo RDC n° 259, de 20
de setembro de 2002. Regulamento técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/alimentos/legis/especifica/rotuali.htm>.

BRASIL. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Resolugdo RDC n° 26, de 02 de
julho de 2015. Dispde sobre os requisitos para rotulagem obrigatdria dos principais alimentos que causam
alergias alimentares. Disponivel em: < https://www.legisweb.com.br/legislacao/?id=286510>.

DISCIPLINA: TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

Cédigo: CIAL.013
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Teérica: 20h  Carga Horéria Pratica: 00h

Créditos: 01

EMENTA

Fundamentos de toxicologia. Estudo dos contaminantes quimicos de importancia toxicolégica em alimentos.
Principais compostos tdxicos naturalmente presente ou formados durante o processamento, conservagio,
estocagem ou veiculados nos alimentos, sua fonte, deteccdo, modo de acéo, manifestacfes tdxicas e prevengao.
Agentes tdxicos contaminantes diretos de alimentos. Agentes tdxicos contaminantes indiretos dos alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MIDIO, A. F.; MARTINS, D. I. Toxicologia dos Alimentos. S&o Paulo: Varela, 2000.
OGA, S. Fundamentos de Toxicologia. 3. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

LARINI, L. Toxicologia. 3. ed. Sao Paulo: Manole, 1997.

DISCIPLINA: METODOS EMERGENTES DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Codigo: CIAL.014
Carga Horéria Total: 20h Carga Horaria Tedrica: 20h  Carga Horaria Préatica: 00h

Créditos: 01

EMENTA

Introducdo aos métodos emergente de conservacdo de alimentos. Apresentacdo dos métodos térmicos e ndo
térmicos. Aplicagdes, vantagens e desvantagens e principais equipamentos utilizados. Conservacgao por métodos
combinados. Principais embalagens com atmosfera controlada e modificada para alimentos frescos e
processados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2% ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602p.

AZEREDO, H.M.C. Fundamentos da estabilidade de alimentos. 22 ed. Brasilia: Embrapa, 2012. 326p.

GAVA, A.J; SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: Principios e Aplicagdes. Barueri:
Nobel, 2009, 512p.




DISCIPLINA: TOPICOS ESPECIAIS EM CIENCIA DE ALIMENTOS II

Cddigo: CIAL.015
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Teorica: 12h Carga Horaria Préatica: 08h

Créditos: 01

EMENTA

Temas atuais e avancados de ciéncia de alimentos a serem ministrados em forma de palestras, oficinas ou eventos
por docentes, pesquisadores ou profissionais da area de alimentos do setor publico ou privado. Serdo abordados
temas que ndo fazem parte do programa das demais disciplinas, devendo ser complementar. Podera haver a
participacdo de um ou mais profissionais na disciplina.

BIBLIOGRAFIA BASICA

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. A. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 12 ed. Barueri, SP: Manole, 2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos (vol. 1): componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre,
Artmed, 2005. 294 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602 p.

DISCIPLINA: EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

Codigo: CIAL.016
Carga Horéria Total: 20h Carga Horaria Tedrica: 20h  Carga Horaria Pratica: 00h

Créditos: 01

EMENTA

Evolucdo e importancia das embalagens. Principais caracteristicas e materiais de embalagens para alimentos.
Aplicacdo das embalagens aos alimentos. Legislagéo e rotulagem de embalagens.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel, 2010. 511 p.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens. S&o Paulo: Editora Bluncher, 2010. 204 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2% ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602 p.

DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO

Cddigo: CIAL.017
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Teorica: 12h Carga Horaria Prética: 08h

Créditos: 01

EMENTA

Conceitos bésicos de Empreendedorismo. Caracteristicas do Empreendedor. Plano de negécios.

BIBLIOGRAFIA BASICA



javascript:LinkBuscaAutor(parent.hiddenFrame.modo_busca,3343,'Gava,_Altanir_Jaime',1);
https://www.blucher.com.br/autor/detalhes/diana-twede-849

BARON, Robert A. Empreendedorismo: uma visdo do processo. S&o Paulo, SP: Cengage Learning, 2014.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 4. ed. Rio de Janeiro,
RJ: Elsevier, 2012.

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo - Dando Asas ao Espirito Empreendedor - Editora: Saraiva, 2012.

DISCIPLINA: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Cadigo: CIAL.018
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Teérica: 10h Carga Horaria Prética: 10h

Créditos: 01

EMENTA

Desenvolvimento e conclusdo do projeto proposto como trabalho de conclusdo de curso dando continuidade as
atividades realizadas na disciplina de Projetos. Elaboracdo do trabalho final conforme NBR 14724 (2011) da
ABNT. Planejamento e apresentacdo de Seminario (Defesa do TCC).

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARROS, A. J. da S.; LEHFELD, N. A. de S. Fundamentos de metodologia cientifica. 3. ed. S&o Paulo, SP:
Pearson Prentice Hall, 2007. 158 p.

CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A; SILVA, R. da. Metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson Prentice
Hall, 2007. 162 p.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. S&o Paulo, SP: Atlas,
2010. 297 p.

SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do Trabalho Cientifico. 23 ed. Sdo Paulo: Cortez, 2007. 304 p.




