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PLANO DE ENSINO
EMENTA

Ementa em aberto. Abordagem de novos aspectos ou aspectos regionais e de diversificacdo da engenharia de alimentos. Contetddos
necessarios para atualizagéo profissional. Experiéncias em laboratorio.

I. Objetivos

Possibilitar aos alunos a discusséo de assuntos ndo abordados na matriz curricular e/ou atualizar os assuntos ja
ministrados, buscando a integralizagdo entre as disciplinas, e discussado de inovacdes e tendéncias da engenharia de
alimentos.

Il. Programa

1. Producao de insetos comestiveis

2. Plantas alimenticias ndo convencionais

3. Aditivos e coadjuvantes de tecnologia

4. Assuntos regulatérios e Rotulagem de alimentos
5. Alimentos Transgénicos
6
7
8

. Alimentos Funcionais
. Alimentos Organicos
. Alimentos ultraprocessados
9. Irradiag@o em alimentos
10. Plant Based e Veganos
11. Doengas Transmitidas por alimentos
12. Toxicologia de alimentos
13. Aproveitamento de residuos

lll. Metodologia de Ensino
Uso de quadro negro, retroprojetor e data-show. Aulas tedricas dialogadas, experimentos em laboratério, e visitas técnicas. Discusséo de
artigos cientificos em grupos, realizacéo de seminarios e atividades semanais.

IV. Formas de Avaliacdo

Provas escritas e praticas. Relatério das aulas praticas e visitas técnicas. Seminarios, Projetos e Trabalhos individual/em grupo. Atividades
semanais e participagdo nas aulas.

Ao final do semestre sera ofertada uma avaliagao para recuperagdo de rendimento, que contemplara os contetidos do referido semestre.
Média semestral = (nota semestral + avaliagio de recuperagéo)/2.

Ob: A avaliagéo de recuperagao de rendimento é facultativa aos alunos.

V. Bibliografia
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FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préaticas. 2 edigdo. Porto Alegre, Artmed,
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Artmed, 2010.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas Alimenticias: Composigao e Controle de Qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 1973. [Reimpr, 2016].

Complementar

Matos Filho, A. M.; Callegari, C. R. (2018). Plantas Alimenticias Nao Convencionais - PANCs. Boletim Didatico,1,

53.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA - MS Biblioteca de alimentos. Disponivel em
https://lwww.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas/arquivos/biblioteca-dealimentos.
BRASIL. Sistema de Consulta a Legislagdo — SISLEGIS — MAPA. Disponivel em
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=abrelLegislacaoFederal&chave=50674&ti
poLegis=A

APROVACAO
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