MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO DE JANEIRO-IFRI

RESOLUCAO N2 26 DE 20 DE AGOSTO DE 2015.

O PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR E REITOR DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAC/&O,
CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO DE JANEIRO — IFRJ, nomeado pelo Decreto de 06 de maio de 2014,
publicado no Didrio Oficial da Unido, de 07 de maio de 2014, empossado no Ministério da Educagdo no dia
14 de maio de 2014, no uso de suas atribuigfes legais e regimentais e tendo em vista a Resolug¢do n? 17 de
21 de julho de 2010, gue delega competéncias aos Conselhos Académicos de Ensino,

RESOLVE:

1 - Aprovar a alteragdo do Projeto Pedagogico do Programa de Pés-graduacio
Stricto Sensu em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (PCTA) do Instituto Federal de Educagio,
Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro - IFRJ, conforme o anexo a esta Resolugdo.

2 - Esta Resolugio entra em vigor na data de sua assinatura.

C Q
PAULQO ROBERTO DE ASSIS PASSOS
Presidente do Conselho Superior
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PROJETO PEDAGOGICO DO PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO

STRICTO SENSU EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Anexo a Resolugéio N° 26 de 20 de agosto de 2015
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CAPITULO 1 - DA NATUREZA E DOS OBJETIVOS

Art. 1°. O Programa de Pos-Graduacgdo Stricto Sensu em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(PCTA) é regido pela legislagdo do orgao federal competente, pelo Estatuto, pelo Regimento
Geral, pelas normas vigentes para cursos de Pos-Graduagdo do Instituto Federal de Educagéo,
Ciéncia e Tecnologia (IFRJ), e por esta Norma.

§ 1°. O PCTA é um Programa do Instituto Federal de Educag&o, Ciéncia e Tecnologia (IFRJ),
que oferta um Curso de Mestrado nos moldes Profissionalizantes, oferecido em parceira com a
Embrapa Agroindstria de Alimentos, que tem a participagdo de docentes-pesquisadores, infra-
estrutura e cooperagéo técnica-cientifica.

Art. 2°. O PCTA esta localizado no Campus Rio de Janeire do IFRJ, situado na Rua Senador
Furtado, 121, Maracang, Rio de Janeiro, RJ.

§ paragrafo Gnico. Esta situado no Campus Rio de Janeiro a coordenagdo e secretaria do
curso, sendo docentes e pesquisadores poderdo estar em outros Campus do IFRJ e na
EMBRAPA.

Art. 3°. O PCTA possui natureza interdisciplinar e multidisciplinar, oferecendo ¢ curso de
Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos que apresenta os seguintes
objetivos:

I. Aprofundar os conhecimentos cientificos adquiridos na graduacéo;

Il. Desenvolver capacidades criadoras e tecnico-profissionais em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos;
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ll. Qualificar profissionais de alto nivel para que possam atuar como pesquisadores
auténomos e profissionais com diferencial técnico-cientifico no mercado de trabalho,
capazes de desenvolver o setor produtivo e de servicos com base nas inovagbes
cientificas e conhecimentos atuais;

IV. Desenvolver competéncias que justifiguem no final do curso, sua insercdo e maior
efici@ncia/eficacia no mercado de trabalho;

Art. 4° O curso de Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos possui énfase
em seguranga de alimentos e, em tecnologia de alimentos e inovagéo.

Art. 5° O Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é gratuito, néo
possuindo mensalidades nem taxas de matricula.

Art. 6° O ftrabalho de dissertagdo do aluno deve ser orientado por, pelo mencs, um dos
professores credenciados no PCTA, cujo tema deve estar em consonéncia com uma das linhas de
pesquisa (Quadro 1) e um dos projetos de pesquisa (Quadro 2) do Mestrado Profissional em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Art. 7°. S8o aceitos projetos de mestrado da area de Ciéncia e Techologia de Alimentos da
CAPES, que apresentem uma dissertagao contendo todo percurso metodoldgico e o referencial
tedrico relativo a4 pesquisa, € um produto final, que podera ser elaborado na forma de um
complemento ao trabalho de dissertagio, e devera versar sobre um dos pontos abaixo:

[. O desenvolvimento de produtos ou servigos para solucionar problemas da empresa (pega,
protétipo, processo de validagdo de método, norma, relatdrio técnico, tecnologia, software,
etc)

Il. Andlise e otimizagio de processos de gerenciamento/produgdo/transformacio;

lll. Aplicacdo de legislagdo e rotinas de trabalho;

V. Produgéo de material didatico/instrucional/tecnoldgico;

V. Produgéo alimentos/processos de fabricagéo/transformagéo da matéria prima;
VI. Projeto de inovagéo e divuigagéo de produtos;
VIi. Modelagem de cursos e capacitagdo para empresas;

Quadro 1. Linhas de pesquisa do PCTA.

1 | Seguranca de Alimentos

2 | Tecnologia e Inovagéo na Cadeia Produtiva de Alimentos

Quadro 2. Projetos de pesquisa do PCTA.

Microbiologia

Gestdo e Qualidade

Processos Tecnoldgicos e Analiticos

BlWIN =

Desenvolvimento de produtos para a Industria

CAPITULO 2 - DA ADMISSAO

Art. 8°. O Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é dirigido aos
profissionais que estejam alocados no mercado de trabalho, diretamente e indiretamente, ligados
a area de alimentos e/ou aqueles que queiram ingressar na mesma. Todos os candidatos deverdo
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ser portadores de diploma de graduacdo obtidos em cursos reconhecidos pelo MEC, e
preferencialmente serem profissionais com experiéncia no mercado de trabalho;

Paragrafo (nico. A admissdo dos candidatos ao Programa de Pos-Graduacdo estard
condicionada a capacidade de orientagdo do PCTA comprovada por meio da existéncia de
orientadores disponiveis.

Art. 9°. O processo seletivo se dard por meio de um edital especifico, devendo constar os
seguintes instrumentos de avaliagéo:

l. Avaliagdo escrita, na drea Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da CAPES correlata a area
de concentracéo e linhas de pesquisa do programa, de carater eliminatério;
Il. Proposta de trabalho a ser desenvolvida pelo candidato, com apresentagéo oral, de carater
classificatorio;
lll.  Curriculo Lattes, preenchido no sitio do CNPqg com documentos comprobatérios, de carater
classificatorio;
IV. Carta assinada pelo candidato justificando seu interesse pelo Curso, mencionando o seu
objeto de estudo e a interagéo com suas atividades profissionais, de carater classificatério.
V. Exame de proficiéncia em lingua inglesa, de carater obrigatdrio;
VI. Carta de consentimento da empresalinstituigdo. No caso de candidato sem vinculo
empregaticio, devera possuir experiéncia minima de 2 anos comprovada nas areas do
PCTA, de carater classificatorio.

§ 1°. No caso de insuficiéncia no exame de lingua inglesa, o aluno tera mais uma chance ao
tongo de 12 meses, para refazer seu exame.

§ 2° A definigdo do trabalho de mestrado serd efetuada durante o curso do Mestrado
Profissional.

CAPITULO 3 — DA ORGANIZACAO DIDATICA

Art. 10°. A estrutura curricular prevé a duragéo de dois anos, tendo duragdo maxima de dois
anos e meio, a critério do Colegiado de Curso do Programa de Pos-graduagéo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos (CPCTA), a ser definido no capitulo 4 desta norma.

Paragrafo unico. O aluno que ndo completar o curso em dois anos e meio sera jubilado do
programa, salvo os casos excepcionais julgados pelo Colegiado de Curso (CPCTA).

Art. 11°. A estrutura curricular do curso é constituida por disciplinas obrigatorias, disciplinas
optativas e de elaboragéo de dissertaco.

§ 1° A integralizacéo das disciplinas necessarias ao Mestrado Profissional em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos é expressa em unidades de crédito. Cada crédito cursado terd a
equivaléncia de 15 horas de aula tedrica ou pratica.

§ 2°. O curso de Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos caracteriza-se
pela flexibilidade, proporcionando ao aluno, obedecida a legislagdo pertinente, ampla
oportunidade de iniciativa na composicéo de seu programa de estudos, respeitada a estrutura
curricular.

§ 3°. A estrutura curricular prevé disciplinas a serem realizadas ao iongo do periodo letivo,

mediante inscri¢ao realizada semestralmente, podendo ter duragée inferior a um semestre, desde
que respeitada a carga horaria da mesma.
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§ 4° Cada disciplina teréd dois ou mais professores responsaveis, que poderdo reavaliar 0s
recursos pedagdgicos, convidar professores doutores, mestres ou de notdrio saber entre
profissionais do mercado e cadeia produtiva de alimentos para ministrar aulas especificas dentro
do contexto da disciplina. A cada semestre esta equipe devera apresentar as modificacbes
pedagogicas e listagem de docentes/palestrantes com justificativa aoc CPCTA.

§ 5° A escolha do orientador & do tema da dissertagdo de mestrado devera ser realizada
preferencialmente, no primeiro perfodo letivo, caso seja necessario o CPCTA podera indicar um
orientador provisorio que atuard como orientador académico, para escolhas de disciplinas e
organizagdo de grade curricular/linha de pesquisa.

§ 6° O processo de construgdo da dissertacdo de mestrado é formalizado por meio das disciplinas
de Seminario | e Seminario Il, com 1 (um) crédito e 2 (dois) créditos por disciplina cursada e aprovada
respectivamente, e a Dissertagdo de Mestrado | com 2 (dois) créditos e Disserfagio de Mestrado Il com
3 (trés) créditos. Para os casos de prorrogacdo, o aluno deverd se inscrever em Dissertagéo de
mestrado lil, que néo possui créditos.

§ 7°. A grade curricular serd composta por disciplinas obrigatdrias e optativas que serdo
definidas junto ao orientador, obedecendo as necessidades de cada linha de pesquisa. As
disciplinas estarao organizadas em dois nlcleos, um comum & outro especifico.

_ § 8° Ao final de cada disciplina sera atribuida uma nota de 0,0 (zera) a 10,0 {dez) para cada
avaliacdo, com uma casa decimal apds a virgula, sendo considerado aprovado, ¢ aluno que
obtiver nota igual ou superior a 6,0 (seis).

Art. 12°. O curriculo do curso tem suas disciplinas organizadas em duas categorias, a saber:

I. Ndcleo Comum de Ciéncia em Tecnologia de Alimentos — disciplinas obrigatorias, de
formagdo comum a todas as &reas do curso, que constituem o nucleo de estudos basicos,
garantindo a formagéo didatico-pedagdgica e destacando visbes contemporéneas dentro
da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

lI. Nucleo Especifico em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - disciplinas optativas,
contemplando a formacgdo na érea especifica, com ementas préprias e bibliografia
atualizada, direcionadas ao campo de atuagdo de cada trabalho de pesquisa;

Art. 13°. O curso de Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos exige a
aprovagdo de 24 créditos, sendo distribuidos em: créditos obrigatérios em disciplinas, ja
considerando os créditos utilizados na elaboragéo da dissertagéo e créditos optatlvos que serdo
escolhidos com o corientador, discriminados no ANEXO a esta Norma.

Paragrafo tnico. Os créditos exigidos para complementagéo dos estudos séo distribuidos da
seguinte maneira:

I. Nacleo comum de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: 12 (doze) créditos obrigatdrios.
Il. Nucleo especifico de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: 04 (quatro) créditos optativos
lIl. Nucleo Dissertagdo de Mestrado (Seminarios | e Il e Dissertagdo de mestrado | e ll):
08 (oito) créditos obrigatdrios.

Art. 14°. Podem ser computados até 02 (dois) créditos optativos das disciplinas realizadas em
qualquer programa de pos-graduagao stricto sensu, reconhecido pela CAPES, da area de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos ou de areas afins, mediante solicitagdo com justificativa feita pelo
otientador € homologacgéo pelo Colegiado de Curso (vide Capitulo 4 desta Norma).

PPC do Mestrado Profissional em Cléncia e Tecnologia de Alimentos (versdo aprovada pelo CAPOG em 13/07/2015) 4
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Art. 156°. As disciplinas de Dissertagdo de Mestrado | e Il s8o coordenadas pelo orientador,
tendo em vista os seguintes objetivos:

VIl. Elaboragéo e apresentagéo do projeto de mestrado (pré-projeto);
VI, Elaboragae do documento para o exame de qualificacéo parcial (pré-banca);
IX. Elaboragdo do documento para a defesa da dissertagdo de mestrado.

§ 1°. O aluno devera ao final de cada disciplina apresentar sua produgéo em seminarios, sendo
0 primeiro seminario o de apresentagéo do pré-projeto e o segundo a apresentagéo da pesquisa
elaborada para uma pré-banca, como parte de sua avaliagdo de qualificagdo. Desta forma, o
aluno podera ser orientado a fazer as corregles necessarias antes da apresentagdo final da
dissertacéo.

CAPITULO 4 — DO COLEGIADO

Art. 16°. O PCTA ¢é coordenado pelo Colegiado do Programa de Pds-Graduagdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, composto por um Coordenador e por um Vice-Coordenador de acordo
com as competéncias estabelecidas nesta Norma.

Art. 17°. O Colegiado do Programa de Pdés-Graduagédo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(CPCTA) é constituido pelos seguintes membros:

I. Coordenador de curso, como presidente;
Il. Vice-coordenador do curso, como membro do Colegiado, podendo atuar como substituto
do presidente em caso de auséncia do mesmg;
lll. Tedos os docentes do programa;
IV. Um representante do corpo discente que esteja regularmente matriculado no curso.

Paragrafo Unico. Com excegédo do representante do corpo discente, que tem um mandato de
um ano, os demais membros do CPCTA tém mandato continuo enquanto pertencerem ao carpo
docente do PCTA.

Art. 18°. O CPCTA reunir-se-a mensalmente, sempre que convocado pelo Coordenador do
Programa ou por solicitagdo de 1/3 (um terco) dos seus membros, e deliberara por maioria
simples.

Art. 19°. Compete ac CPCTA:

I. Assessorar a Pro-reitoria Pesquisa, Pas-Graduacgdo e Inovagdo (PROPPI) na execugéao da
politica de pds-graduagdo e no seu acompanhamento;
fl. Aprovar os planos de aplicagdo dos recursos colocados a disposigdo do Programa;
Ill. Aprovar a lista de oferta de disciplinas para cada periodo letivo;
IV. Propor critérios de selegéo na pds-graduacio, respeitada a regulamentacéo geral do IFRJ;
V. Propor a Pro-reitoria Pesquisa, Pds-Graduagéo e Inovagdo o nimero de vagas a serem
oferecidas a cada selegéo;
VI. Apreciar propostas e recursos de professores e alunos do programa, no ambito de sua
competéncia.
VIl. Acompanhar o programa de pos-graduacdo no que diz respeitc ao desempenho dos
alunos e na utilizagéo de bolsas e recursos;
VIII. Gerenciar a distribuicdo e renovagéo de bolsas de estudo;
IX. Aprovar a constituicdo de bancas de dissertagtes e trabalhos de fim de curso, de acordo
com a orientagdo do Regulamento Geral da Pds-Graduacdo Stricto Sensu,
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X. Propor a homologacéo dos resultados de defesas de dissertactes e trabalhos de fim de
Curso;

XI. Aprovar a constituigdo da Comisséo de Selecéo para admisséo de alunos no PCTA;

XIl. Propor o credenciamento de crientadores, nos termos do Regulamento Geral de Pos-
Graduagéo Stricto Sensu e de acordo com a Norma de Credenciamento e Manutengéo de
Docentes do PCTA,;

XU, Propor a designagdo de co-orientadores, nos termos do Regulamento Geral de Pés-
Graduagéo Siricto Sensu;.

XIV. Avaliar as solicitagdes de aproveitamento de estudos, nos termos do Regulamento Geral
de Pos-Graduagido Stricto Sensu;

XV. Analisar pedidos de trancamento geral de matricula, bem como designagéo e mudancga de
orientador e co-orientador;

XVL. Analisar, acompanhar e fomentar parcerias com empresas no desenvolvimento e
elaboragédo de produtos finais que tenham potencial de mercado; '

Art. 20°. Sempre que for necesséario, o0 CPCTA podera constituir uma Comissdo de Pos-
Graduagao para realizar trabalhos administrativos em equipe, tais como a realizag&do do processo
seletivo do PCTA.

Paragrafo Gnico. O CPCTA estabelecera as atribuigbes da Comissdo de Pds-Graduagéo no ato
da sua constitui¢éo.

CAPITULO 5 - DA COORDENAGAO

Art. 21°, O Programa tera um Coordenador, com fungdes executivas e que presidira também o
CPCTA, com voto de qualidade, além do voto comum.

Art. 22°. O Coordenador deverd ser docente efetivo do Instituto Federal de Educagéo,
Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro e membro do corpo de professores orientadores
credenciados no Programa.

§ 1°. Q coordenador deverd ser eleito pelos pares em reunido com os membros do corpo de
professores orientadores credenciados no PCTA, tendo como ponto de pauta a eleigdo do
coordenador do curso. O vice-coordenador € indicado pelo coordenador eleito.

§ 2°. O mandato do coordenador é de 2 {dois) anos, sendo permitida a recondugéo.
Art. 23°. Cabera ao coordenador do programa:

[. Presidiro CPCTA,;

ll. Instituir a Comisséo de Pés-Graduagéo, sempre quando for necessario,

lIl. Representar o PCTA junto aos érgéos colegiados em que essa representagdo esteja
prevista;

IV. Representar o PCTA perante a Unidade Académica e a Pré-reitoria Pesquisa, Pos-
Graduacgéo e Inovacéo;

V. Apreciar propostas e recursos de professores e alunos do programa, no ambito de sua
competéncia.
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CAPITULO 6 — DO CORPO DOCENTE

Art. 24°. O corpo docente do Curso é constitufdo por professores efou pesquisadores,
portadores do titulo de Doutor ou Livre Docente, enquadrados em uma das seguintes categorias:

|. Permanente - docente do quadro efetivo da Instituicéio, que atua de forma mais direta,
intensa e continua no Curso, & integra o nlcleo estavel de docentes que desenvolvem as
principais atividades de ensino, extenséo, orientagéo e pesquisa, efou desempenham as
fungbes administrativas necessarias; em casos especiais ou de convénio, docente ou
pesquisador de outra Instituicdo, que atua no Curso, nas mesmas condicOes anteriormente
referidas, deste inciso;

ll. Colaborador - docente do quadro da instituicdo que atua de forma complementar ou
eventual no Curso, ministrando disciplina, participando da pesquisa, da extenséo, efou
orientando alunos sem ter uma carga intensa e permanente de atividades no curso; em
casos especiais ou de convénio, docente ou pesquisador de outra Instituicdo, que atua no
Curso nas mesmas condi¢bes anteriormente referidas, deste inciso;

lll. Visitante - docente de outra Instituigio, que, durante um periodo continuo e determinado,
tenha estado a disposigdo do Curso, contribuindo para o desenvolvimento de atividades
académico-cientificas.

§ 2°% O compo docente do curso de pds-graduacgao stricto sensu sera constituido,
prioritariamente, por docentes do Instituto Federal de Educagdo Ciéncia € Tecnologia do Rio de
Janeiro (IFRJ) e por pesquisadores da Embrapa Agroindustria de Alimentos, RJ.

§ 3°. O credenciamento de orientador externo serd aprovado pelo CPCTA. Neste caso, devera
prever convénio interinstitucional, explicitando a forma de vinculo {(colaborador, permanente, ou
visitante) e o tempo de dedicacéo do docente.

§ 4°. O orientador externo podera ser credenciado no programa de pos-graduacéo stricto sensu
para atuar como docente colaborador ou permanente ou tera a denominagio de pesquisador
associado.

§ 5° Excepcionalmente, com base em justificativa do CPCTA e de acordo com a legislagéo
vigente, poderdo atuar nos cursos professores com diploma de mestrado, desde que esteja de
acordo com as recomendactes da CAPES/MEC.

Art. 26°. O credenciamento de orientador externo tera validade de até 3 (irés) anos, podendo
ser renovado mediante aprovagdo do CPCTA.

Art. 27°. O orientador deve possuir as seguintes caracteristicas:

[. Titulo de Doutor obtido em programa reconhecido pela CAPES/MEC;
lI. Dedicar-se a pesquisa;
I1l. Ter produgio cientifica relevante e continuada;
IV. Ter seu credenciamento aprovado pelo CPCTA.

Art. 28°. Compete ao orientador:
I. Orientar o pds-graduando na organizacao de seu plano de estudo e pesquisa e assisti-lo
continuamente em sua formacdo de pos-graduagio;
Il. Propor ao CPCTA a composigdo das Bancas Examinadoras.

Art. 29°. Para efeito de cdmputo da carga horaria semanal docente, para cada 15 horas
semestrais de atividades de ensino equivalem a uma hora/aula semanal de trabalho docente.
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CAPITULO 7 - DO CORPO DISCENTE

Art. 30°. O aluno do Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos deve ter, pelo
menos, um orientador credenciado no PCTA pelo CPCTA e deve estar regularmente matriculado
na Instituicéo.

Art. 31°. Constituem-se deveres do aluno:

l. Possuir, no minimo, 75% de freqliéncia nas disciplinas e atividades do PCTA,
Il. Participar das atividades complementares de ensino do PCTA,;

lll. Elaborar e apresentar na forma de um seminario o projeto de mestrado {pré-projeto);

IV. Elaborar e apresentar na forma de seminaric o trabalho de sua pesquisa como requisito do
exame de qualificacéo (pré-banca);

V. Elaborar e apresentar a dissertagéo de mestrado e o produto final do projeto;

Vi. Elaborar artigos cientificos e techoldgicos, em conjunto com o orientador, para serem
publicados em eventos e revistas, da 4rea de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
reconhecidos pela CAPES;

VIl. Defender a dissertagéo dentro do prazo estabelecido pelo PCTA.

Art. 32°. O aluno do Mestrado Profissional em Ciéncia € Tecnologia de Alimentos deve ter um
programa/plano de estudos elaborado a cada semestre em conjunto com seu orientador.

Parégrafo Unico. No primeiro periodo letivo, caso nfo tenha sido definido o orientador, o aluno
devera construir seu plano de estudos em conjunto com um orientadotr académico indicado pelo
CPCTA, sendo substituido pelo orientador definitivo a partir do segundo perfodo letivo.

Art. 33°. O trancamento de matricula sd podera ocorrer, por motivo justificado, nos casos em
que fique comprovado o impedimento involuntario do aluno para exercer suas atividades
académicas conforme calendéario da pos-graduagao.

§ 1°. O trancamento de matricula por razdes ndo-médicas nédo poderd ser concedido por mais
de um periodo letivo durante a permanéncia do aluno no curso.

Art. 34°. O aluno seré- desligado do curso nas seguintes situagtes:

|. Apds trés reprovagdes, isto é, no ato da terceira reprovagdo, em disciplinas do curso,
consecutivas ou nao, inclusive nas disciplinas de seminarios,
Il. Se for reprovado duas vezes consecutivas na disciplina de seminario de qualificagéo (pré-
banca);
lll. Se ndo efetivar matricula findo o prazo de trancamento previsto nesta Norma;
IV. Se ultrapassar o prazo de permanéncia no curso,
V. Por motivos previstos no Regulamento Geral da Pds-Graduagéo Stricto Sensu.

Paragrafo unico. Na eventualidade de um aluno desejar reingressar no cursoc apds o

desligamento, s6 podera fazé-lo por meio de nova selegdo publica de acordo com os
procedimentos previstos em edital, respeitadas as normas especificas vigentes no IFRJ.

PPC do Mestracdo Profissional em Ciéncia.e Tecnologia de Alimentos (versdo aprovada pelo CAPOG em 13/07/2015) 8



Ministério da Educacio

Secretaria de Educacao Profissional e Tecnoldgica
NsrlTuI‘oFEDEERALDE Instituto Federal do Rio de Janeiro - IFRJ

DUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA H H

Rl UF JRERT Campus Rio de Janeiro o .
Bampus o ¢ Jansiro Programa de Mestrado Profissional em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos - PCTA

CAPITULO 8 - DO SEMINARIO DE MESTRADO (PRE-PROJETO) E DO EXAME DE
QUALIFICAGAO (PRE-BANCA)

Art. 35°. Em até oito meses contados a partir da data de primeira matricula no curso de
Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, o aluno deve apresentar um pré-
projeto de Dissertacéio de Mestrado para uma banca formada por dois docentes da comisséo de
pos-graduacdo em sessfo fechada e protegdo juridica, caso necessdrio. A banca serd indicada
pela coordenagéo com até 15 dias de antecedéncia. A defesa de pré-projeto serd marcada em
data conveniente pela coordenag¢do do Programa.

Art. 36°. Entre doze e dezoito meses depois da data de primeira matricula no curso de
Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, o aluno deve apresentar uma Prévia
da Dissertacdo de Mestrado para uma banca formada por, ne minino dois docentes, além do(s)
orientadore(s), aprovada pela coordenagdo em sessio fechada e protegdo juridica, caso
necessario. Nesse seminario o aluno deve apresentar seus resultados obtides até o momento do
seminario, como parte de seu Exame de Qualificagdo do mestrado profissional. A banca
examinadora ira avaliar a possibilidade de agendar a defesa da dissertagéo.

§ 1° Caso o aluno figue reprovado no seminadrio apresentado para pré-banca, podera
reapresentar o trabalho até no maximo uma vez. Se for reprovado novamente esse aluno ficara
desligado do curso como ja definido no art. 34.

§ 2°. Se o aluno tiver reprovagdes anteriores, o0 mesmo critério descrito no art. 34 continuara
valendo, portanto, se este aluno ficar reprovado na pré-banca, sendo esta a terceira reprovagao
ficara desligado do curso.

CAPITULO 9 - DA OBTENGAO DO GRAU E DA EXPEDIGCAO DO DIPLOMA

Art. 37°. Para obter o diploma de Mestre, além de cumprir as exigéncias curriculares constante
desta Norma, o aluno devera ter uma Dissertagdo de sua autoria exclusiva, redigida em lingua
portuguesa e contendo um resumo em lingua Inglesa, defendida em sessédo publica e aprovada
por uma Banca Examinadora.

§ 1° A Banca Examinadora sera composta pelo professor orientador e por dois especialistas
titulares, sendo um deles n&o-vinculado ao programa, e um suplente, aprovados pelo Colegiado
de Pos-Graduagéo (CPCTA) e homologado pela Coordenacéo do Programa.,

§ 2°. Na data da defesa da dissertagédo de mestrado, o candidato deve ter satisfeito todas as
demais exigéncias curriculares do seu curso.

§ 3° Os especialistas referidos no § 1° deverdo ser possuidores do titule de Doutor ou notério
saber e ndo poderéo estar envolvidos na orientagao do projeto de dissertacio.

§ 4°. O suplente somente podera atuar em substituicdo a um dos dois especialistas titulares.
§ 5°. Na impossibilidade da participagéo do orientador principal, este podera ser substituido na

defesa pelo segundo orientador, ou outro professor credenciado no programa, mediante
aprovagao do Colegiado e da Coordenagao do Programa.
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Art 38°. As decisdes da Banca Examinadora da dissertacéo serdo tomadas por maioria simples
de volos.

§ 1°. A avaliagéo da Banca Examinadora sera conclusiva e resultarda em uma das seguintes
decisdes: aprovagdo, aprovagdo com modificagdo ou reprovagéo.

§ 2° No caso de “aprovacgéo” ou “aprovagdo com modificagdo”, a homologacéo ficara
condicionada a entrega do trabalho definitivo no prazo de 30 (trinfa) dias a 60 (sessenta) dias a
coordenagio do programa.

§ 3° Cabera ao orientador avaliar se as modificagdes estédo a contento e emitir um parecer
para a coordenagao do pregrama.

Art. 39°. A coordenagdo do Programa deverd encaminhar & Pro-reitoria Pesquisa, Pos-
Graduagéo e Inovagdo, copia digital da dissertagéo e do produto final.

Art. 40°, A expedigdo de diploma de Mestre ficara condicionada a homologagao, pela PROPPI,
do relatdrio elaborado pela Banca Examinadora.

CAPITULO 10 - DISPOSIGOES FINAIS

Art. 41°. As atividades de pesquisa e pos-graduacdo relacionadas ao Programa de Poés-
Graduag@o Stricto Sensu em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos seréo supetrvisionadas pela
Diretoria de Pés-graduacéo e Pesquisa.

§ 1° Os projetos de pesquisa dos orientadores e dos alunos da pés-graduagéo de Stricto
Sensu em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos que contemplarem pesquisa com seres humanos
deverdo ser encaminhados a um Comité de Etica em Pesquisa (CEP), reconhecido pelo CONEP
(Comisséio Nacional de Etica em Pesquisa).

§ 2° Os projetos de pesquisa dos orientadores e dos alunos da pds-graduacdo de Stricto
Sensu em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos que contemplarem pesquisa que apresentem riscos
com produtos microbioldgicos e qu:mlcos deverdo ser encaminhados ao Comité de
Biosseguranga da Instituigéo.

Art. 42°. Os casos omissos serdo resolvidos pelo Colegiado da Pés-Graduagdo em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos juntamente com a Pré-reitoria Pesquisa, Pds-Graduagdo e Inovagéo,
chservada a legislagéo em vigor.
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ANEXO |

O aluno devera cumprir um total de 24 créditos, sendo distribuido da seguinte forma: 20
créditos em disciplinas obrigatérias, incluindo as disciplinas de Seminarios |, Seminarios 1l e
dissertagdo e 04 créditos em disciplinas optativas a critério do orientador. Cada crédito
corresponderd a 15h/a (o curso tem um total de 360h). Os creditos exigidos para complementagédo
dos estudos sdo distribuidos da seguinte maneira:

I. Créditos Obrigatérios: 12 (doze) creditos do Nacleo comum de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos e 08 (oito) créditos do Nucleo Dissertagao de mestrado, distribuidos nas
disciplinas “Seminario | e II" e “Dissertagéo de mestrado | e II”, totalizando 20 créditos.

Il. Créditos Optativos: minimo de 04 (quatro) créditos optativos dos Ncleos especificos
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (associados as linhas de pesquisa 1 ou 2).

Disciplinas do Nicleo Comum - 12 créditos obrigatérios
Definigdo do orientador.

Seminario | - 1 crédito obrigatorio

Disciplinas do Ndcleo Especifico - minimo de 04 créditos optativos (escolha a critério do

orientador)

Dissertacdo de Mestrado | - 2 créditos

Elaboracéo da parte experimental do trabalho e da dissertagéo
R

Elaboracgdo da dissertagéo e dos produtos técnico-cientificos

Defesa da Dissertagéo de Mestrado
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“PCTA302

Allmentos Funcionals

ANEXO I}
DISCIPLINAS
PCTA102 :;]r?)\:j&l]ﬁﬁg Tecnologla e Desenvolvimento de Novos Obrigatoria 1
PCTA103 | Gestdo da Seguranga de Alimentos Obrigatéria 2
PCTA104 | Controle Micrabioldgico de Alimentos Obrigatoria 3
PCTA105 | Tecnologia de Alimentos Qbrigatoria 2
PCTA109 | Quimica Analitica Instrumental Optativa 2
PCTA111 | Topicos Especiais em Ciéncia e tecnologia de Optativa 2
alimentos _
PCTA112 | Topicos Especiais em Estatistica aplicada a Ciéncia Optativa 2
e Tecnologia de Alimentos
PCTA113 | Quimiometria aplicada a Ciéncia e Tecnologia de Optativa 2
Alimentos
PCTA114 | Produgio de material didatico/instrucional Optativa 1
PCTA115 | Quimica de Alimentos | Obrigatéria 2
PCTA116 melca de Allmentos Il Obrigatéria 2
PCTA 117 2
= CODIG TTIG
PCTA205 Toxmologia de Ahmentos Optatwa 2
PCTAZ206 Blolpgla maolecular aplicada a identificagdo de Optativa 2
patdégenos
PCTA208 | Praticas de Bacteriologia Optativa 2
PCTA209 | Aspectos quantitativos em Seguranga de alimentos Optativa 2
PCTA210 | Higiene de Alimentos Optativa 2
TA211 Gestao ambentalnandustrla de AII Optativa 2

Optatlva 2

| PCTA308 | Processamento de Alimentos de Origem Animal Optativa 3
PCTA309 | Processamento de Alimentos de Origem Vegetal Optativa 2
PCTA311 | Sistemas de Embalagens em Alimentos Optativa 2
PCTA312 | Processos Biotecnolégicos na Industria de Alimentos Optativa 2
PCTA313 | Analise sensorial de alimentos e bebidas Optativa 2
PCTA314 Probidticos e Prebidticos - Optatsva 2
PCTA401 Seminarios | Obrlgatona 1
PCTA402 | Seminarios Il Obrigatéria 2
PCTA403 | Dissertacdo de Mestrado | Obrigatéria 2
PCTA 404 | Dissertagdo de Mestrado | Obrigatéria 3
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ANEXO Il

EMENTAS DAS DISCIPLINAS OBRIGATORIAS

INOVAGAO, TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

Codigo PCTA102  Carga horéria: 15 (1 crédito)

Ementa:

Esta disciplina sera apresentada por semindrios de especialistas, com os temas: Inovagéo, ciéncia
e tecnologia. Propriedade Industrial e Intelectual. Pesquisa e desenvolvimento de produtos
alimentares. Pesquisa de mercado. Fun¢des e selec¢do de ingredientes. Parametros de qualidade
e sanidade. Manual técnico do produto. Problemas e solugdes mercadolégicas. Estudo de casos.
Planejamento estratégico para langamento de produtes. Estudo de mercado.

Bibliografia

Galizzi, G and Venturini, L. Econemics of Innovation. The case of Food Industry. Heidelbergh,
1996.

Brasil, Lei de [novacéo Tecnoldgica No. 10.973 de 2 de dezembro de 2004, regulamentada em 11
de outubro de 2005 pelo Decreto N. 5.563.

GESTAO DA SEGURANCA DE ALIMENTOS

Codigo PCTA103  Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa: _

Histérico e evolugdo da Qualidade: Interfaces Controle e Garantia da Qualidade; Ferramentas de
Gerenciamento® da Qualidade; Planejamento estratégico: matriz. SWOT,; Aplicagdo de
metodologias pré-ativas a garantia da qualidade alimentar: Pré-requisitos & implantagéo de
sistemas em seguranga de alimentos. Requisitos legais, analise de perigos e risco em qualidade
alimentar; Sistemas proativos em seguranga de alimentos; Sistemas de Gestdo Integrada para
garantia da qualidade dos alimentos, Requisitos normativos a implementacéio dos sistemas de
garantia da qualidade alimentar. Normas de referéncia: ISO 9001:2015; 1SO 22000:2006; 1SO
19011; NBR 15635. Certificagéo de sistemas da qualidade. Boas praticas na producgdo primaria;
Edificios e Instalagdes; Programa de potabilidade da agua; Manutengéo preventiva, calibragéo e
projeto sanitario, Higiene dos equipamentos, Higiene/salde pessoal, Controle Integrado de
pragas, Programa de recolhimento: Recall, Programa de capacitacéo, Selecdo de fornecedores,
Armazenamento de produtos quimicos, Controle da contaminacgédo cruzada,
Transporte/distribuicdo/Informagéo ac consumidor, POP’s - Procedimentos complementares as
BPF, Ciclo PDCA, Documentagdo: manual e procedimentos operacionais padrdo {POP's),
Estudos de caso.

Bibliografia

ABNT NBR ISO 22.000:2006. Sistema de Gest8o da Seguranga de Alimentos - requisitos para
qualquer organizagdo na cadeia produtiva. 35p., 2006.

BOULOS& BUNHO. Guia de leis e normas para profissionais e empresas da area de alimentos.
SP: Editora Varela, 2000.

LOPES, E. Elaboragéo de POP’S segundo RDC 275/02 (Anvisa). Sdo Paulo: Varela, 2004.
BRYAN, F.L. & cols. Guia de Procedimentos para Implantagéo do Método de Andlises de Perigos
em Pontos Criticos de Controle (APPCC). IANFES. Ponto Critico Consultoria em Alimentago.
Tradugao: Gillian Alonso Arruda e cols., Sdo Paulo: 1897.

BRYAN, F.L. Hazard Analysis Critical Control Point evaluation: A guide fo identifying Hazards and
Assessing Risk Associated with Food Preparation and Storage. WHO. World Health Organization,
Geneva, 1992.

RABELQ, A. R. C . Auditorias da Qualidade, Qualitimark Editora, Rio de Janeiro, Brasii, 1995.
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CONTROLE MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

Codigo PCTA104  Carga horaria: 45 (3 créditos)

Ementa

Analises microbiolégicas: Amostragem e padrdes microbiolégicos; Classificagéo e descrigéio das
doencas de origem alimentar: Infecgdes, toxinfecgbes e toxinoses; Microrganismos patogénicos
em alimentos: procedéncia, Caracteristicas e medidas de controle. Bacterioses, Viroses,
Parasitoses. Técnicas de vigilancia epidemiologica. Estudo dos casos emergentes e reemergentes
de doencas de origem alimentar. Avaliag&o de riscos. Microbiologia preditiva.

. Bibliografia

BRASIL. Ministério da Salde, Agéncia Nacional de vigilancia Sanitaria (ANVISA). Resolugao
RDC n° 12: Regulamento Técnico sobre os Padrdes Microbiolégicos para Alimentos, Diario
Oficial da Unido. Brasilia, 02 de janeiro de 2001.

FRANCO, B.D.G.M. & LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Ed. Artmed, 2002.

JAY, J. M. Modern Food Microbiology, 6 Ed. Aspen Publishers, Gaithersburg, 2000.

MADIGAN, M., T., MARTINKO, J. M. & PARKER, J. Microbiologia de Brock, 10° Ed. Prentice-
Hall, 2004,

SILVA, N., JUNQUEIRA, V. C. A, SILVEIRA, N. F. A, TANIWAKI, M. H., SANTOS, RF.S,,
GOMES, R. A. R. Manual de Métodos de Andlise Microbiologica de Alimentos. 3* Ed. Séo
Paulo: Varela, 2007.

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Codigo: PCTA105 Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa;

Industria de alimentos: importancia sécio-economica ¢ desafios atuals Operagbes Basicas do
Processamento de Alimentos. Métodos tradicionais de conservagdo de alimentos: refrigeragéo,
congelamento, tratamentos térmicos, concentragéo, defumacgdo, redugéo do pH, salga, extruséo e
desidratagdo. Métodos Emergentes: alta pressdo, pulso elétrico, microondas, irradiagéo.
Bibliografia:

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Séo Paulo:
Artmed, 2005, 294 p.

FELLOWS, P. Tecnologia de!l Procesado de los alimentos: principios y préacticas. Zaragoza.
Acribia, 1994, 549 p.

Artigos publicados nos periodicos Meat Science, Journal of Dairy Science, Journal of Food
Science, Food Research International.

QUIMICA DE ALIMENTOS |

Cédigo PCTA115  Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa:

Macronutrientes e micronutrientes em alimentos: Aminoéacidos e proteinas, Carbohidratos simples
e complexos, Lipidios, Vitaminas, pigmentos e minerais (classificagdo, estrutura e propriedades
fisico-quimicas em relagdo aos alimentos). Transformagbes fisicas e quimicas em durante o
processamento. Formagdo de aroma e sabor.

Bibliografia

ARAUJO, J.M.A., Quimica de Alimentos. Teoria ¢ Pratica. Editora UFV: Sdo Paulo, 3 ed., 2004.
BELITZ, H.D.; GROSCH, W. Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia S.A. Zaragoza, Espafia. 1988
Brasil. Ministério da Salde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Métodos Fisico-Quimicos
para Andlise de Alimentos, 2005,

CECCHI, H.M., Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Editora da Unicamp:
Campinas, 2Zed, 2003.

CHEFTEL, J.C., CHEFTEL, H. Introducién a ia bioquimica e tecnologia dé los Alimentos. Volumen
1, ED. ACRIBIA. 1992.

COSTA, N.M.B. E BOREM, A. Biotecnologia e Nutricdo. Editora Nobel, 2003.
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ESKIN, N.A.M., Biochemistry of foods, 2nd Edition, Academic Press, Inc. New York, 1990.
FENNEMA, O.W. Quimica de Alimentos, 4°. Edigdo, Arimed, 2010.

QUIMICA DE ALIMENTOS II

Codigo PCTA116  Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa:

Propriedades fisico-quimicas da matéria-prima de origem animal {carnes, pescados, leite, ovos e
mel) e vegetal (frutas, hortalicas e cereais). Alteragdes quimicas no processamento da matéria-
prima de origem animal. Implica¢des para a qualidade e a seguranga.

Bibliografia

ARAUJO, J.M.A., Quimica de Alimentos. Teoria e Pratica. Editora UFV: Séo Paulo, 3 ed., 2004.
BELITZ, H.D.; GROSCH, W. Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia S.A. Zaragoza, Espafia. 1988
Brasil. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Métodos Fisico-Quimicos
para Andlise de Alimentos, 2005.

CECCHI, H.M., Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. Editora da Unicamp:
Campinas, 2ed, 2003. _

CHEFTEL, J.C., CHEFTEL, H. Introducién a la bioquimica e tecnelogia de los Alimentos. Volumén
1, ED. ACRIBIA. 1992,

COSTA, N.M.B. E BOREM, A. Biotecnologia e Nutrigéo. Editora Nobel, 2003.

ESKIN, N.A.M., Biochemistry of foods, 2nd Edition, Academic Press, Inc. New York, 1990.
FENNEMA, O.W. Quimica de Alimentos, 42, Edigéo, Artmed, 2010.

SEMINARIO |

Codigo PCTA401  Carga horaria: 15 (1 crédito)

Ementa:

Apresentacdo de seminarios feitos pelos alunos sobre Reviséo da literatura e sobre o tema da
dissertagdo. Trata-se de uma disciplina com peso avaliativo onde o aluno tera oportunidade de
expor suas ideias, discutir sua linha de trabalho e fer propostas e sugestdes de uma banca de
professores-avaliadores.

Bibliografia

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 3a ed. Sdo Paulo, Atlas, 1996.

SEMINARIO I

Codigo PCTA402 Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa:

Nessa disciplina, o aluno recebera conhecimentos de “metodologia da Pesquisa’, a saber: O
Conhecimento Cientifico. Métodos e técnicas de pesquisa. A Pesquisa cientifica interdisciplinar
aplicada a sociedade, a natureza e ao desenvolvimento. Pesquisa quantitativa e qualitativa.
Redagdo e formatagéo de textos cientificos. Etica em pesquisa; Acesso a informagéo; Bibliotecas
e comunicagao cientifica; Orientagdo normativa para elaboragéo de trabalhos cientificos.

Em seguida, devera apresentar, sob a forma de seminario, seu pré-projeto de Dissertagdo, com as
modificagdes propostas na disciplina de Seminarios |, bem como, formatade de acordo com 0s
conhecimentos de Metodologia da pesquisa, adquiridos ao longo dessa disciplina {Seminarios [l}.
Bibliografia

BOAVENTURA, E. M. Metodologia da pesquisa: monografia, dissertacdo, tese. SP: Ed. Atlas,
2004;

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 3a ed. Sdc Paulo, Atlas, 1996.

BOENTE, A. Metfodologia cientifica contemporanea: para universitarios e pesquisadores. SP: Ed.
Brasport, 2004;

CRUZ, C. e RIBEIRO, U. Metodologia cientifica: teoria e pratica. SP: Ed. AXCEL, 2003.
ESTEVAM, IZEQUIAS. Manual de Méiodos e Técnicas de Pesquisa Cientifica. 9° ed. Ric de
Janeiro: Impetus, 2012. 381p. . A

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO DE JANEIRO. Pro-
Reitoria de Pesquisa, Inovagdo e Poés-Graduagdo. Manual de elaboracdo de trabalhos
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académicos dos cursos de pds-graduacédo: trabalho de concluséo de curso, dissertagéo e tese.
Rio de Janeiro: IFRJ-Reitoria, 2011. 92p.
. ASSOCIACAO BRASILEIRA E NORMAS TECNICAS. NBR 6023 informagdo e documentagio:
referéncias: elaboragio. Rio de Janeiro, 2002a. 24p.

. NBR 6024: informac¢éo e documentagdo: numeracgdo progressiva das segdes de um
documento escrito: apresentagio. Rio de Janeiro, 2003. 3p.

. NBR 10520: informagéo e documentagéo: citagdes em documentos: apresentacéo. Rio
de Janeiro, 2002b. 7p.

. NBR 14724: informacéo e documentagéo: trabalhos-académicos: apresentacéo. Rio de
Janeiro, 2011. 9p.

PEREIRA, J.M. Manual de Metodologia da Pesquisa Cientifica. 3ed. Séo Paulo: Atlas, 2012. 216p.

DISSERTAGAO DE MESTRADO |
Codigo PCTA403  Carga horéria: 30 (2 créditos)
Ementa:

Tempo que o aluno tera para a escrita da dissertagéo, com apresentagéo final de sua defesa para
a banca examinadora.

DISSERTAGAO DE MESTRADO
Codigo PCTA404  Carga horaria: 45 (3 créditos)
Ementa:

Tempo que o aluno tera para a escrita da dissertagéo, com apresentagao final de sua defesa para
a banca examinadora.

EMENTAS DAS DISCIPLINAS OPTATIVAS
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QUIMICA ANALITICA INSTRUMENTAL

PCTA109 Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa

Caracterfsticas de desempenho de um método; limitaco dos métodos analiticos; exatidéo,
precisdo, classificagdo e minimizagdo de erros; métodos normalizados & ndo normalizados; etapas
envolvidas na validagdo de um método; programas interlaboratoriais; comparagdo de métodos e
aplicagbes praticas. Andlise Instrumental, principios, técnicas e métodos. Cromatografia Liquida
de Alta Eficiéncia. Cromatografia Gasosa de Alta Resolugéo. Analises qualitativas e quantitativas.
Bibliografia

GROB, R L., BARRY, E. S. Modern Practice of Gas Chromatography, John Wiley & Sons, 2004
HOFFMANN E. AND STROOBANT V., Mass Spectromstry Principles and Applications, John
Wiley & Sons, 2002

LEITE, F. Validag&o em analise quimica. 4a. Ed. Campinas, atomo, 2002

MILLER J. C.; MILLER, J. N. Statistics for Analytical Chemistry. New York: Ellis Howood, 1984.
MILLER, J. M., Chromatography Concepts and Contrasts, John Wiley & Sons, 2005

NBR ISO/IEC 17025:2001. (Requisitos Gerais para Competéncia de laboratdrios de Ensaio e
Calibragéo).

RELACRE. Guia Relacre 13. Validagdo de Métodos Internos de Ensaic em Analise Quimica.
Portugal. 2000.

SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J.. Fundamentos de Quimica Analitica. Tradugéo da 82
edicdo norte-americana. S&o Paulo: Thomson

SNYDER, L.R., KIRKLAND J. J., GLAJCH J. L. Practical HPLC method Development, 2a edition,
1997

TOPICOS ESPECIAIS EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Codigo: PCTA111 Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa:

Temas atuais e refevantes na area da ciéncia e tecnologia de alimentos a serem ministrados em
forma de palestras, cursos ou mini-cursos, por pesquisadores da area a convite das professoras
responsaveis pela disciplina.

Bibliografia:

GERMANO, P.M.L., GERMANO, M.I.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 4 edig&o.
Editora Manole. 2011.

BICAS, J.L., MAROSTICA JUNIOR, M.R., PASTORE, G.M. Biotecnologia de Alimentos. Vol. 12.
Editora Artmed. 2013.

MEIRELES, M.AA., PEREIRA, C.G. Fundamentos de Engenharia de Alimentos. Editora Artmed.
2013.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias primas alimenticias — Composigdo e Controle de Qualidade. Editora
Guanabara Koogan. 2011.

TOPICOS ESPECIAIS DE ESTATISTICA APLICADA A CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

Cédigo PCTA112 Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa

Descricdo de dados. Distribuigdo Normal. Andlise de Varidncia. Testes N&o-Paramétricos
Associagéo e Correlagdo. Regressado Linear e Regresséo Linear Miltipla. Aplicages em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

Bibliografia:

BOWER, J. 2009; Statistical Methods for Food Science: Introductory procedures for the food
praciitioner. 305 pp
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QUIMIOMETRIA APLICADA A CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Codigo: PCTA113 Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa:

Introducdo: historico, objetivos e importdncia da quimiometria. Pré-tratamento de dados. Analise
Exploratéria de Dados: andlise de componentes principais (PCA) e andlise hieradrquica de
agrupamento (HCA). Métodos de calibragdo multivariada: regressdo linear miiltipla, regressédo por
componentes principais (PCR) e regressac por minimos quadrados parciais (PLS). Métodos
supervisionados de classificacdo:  andlise discriminante, vizinhos mais préximos (KNN) e
modelagem por componentes principais (SIMCA). Aplicagdes em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Bibliografia:

FERREIRA, M.C.C. Quimiometria: conceito, métodos e aplicagdes. Editora UNICAMP: 2014
Artigos da area de ciéncia e tecnologia de alimentos que mostrem aplicagdo das diferentes
téchicas quimiométricas.

PRODUGAO DE MATERIAL DIDATICO/INSTRUCIONAL

Cddigo PCTA114 Carga horaria: 15 {1 créditos)

Ementa:

Apresentar ferramentas para desenvolvimento de materiais instrucionais e de sensibilizacdo de
equipe baseados em ensino contextualizado e aprendizagem significativa, favorecendo a atuacéo
dos alunos do curso na divulgagdo dos conhecimentos adquiridos durante a sua formagéo para a
empresa que trabalha, transformando-o em um agente multiplicador de boas praticas na area de
alimentos.

Bibliografia

AULER D, DELIZOICOV D. Ciéncia-Tecnologia-Sociedade: relagdes estabelecidas por
professores de ciéncias. Revista Electrénica de Ensefianza de las Ciencias; 2(5).337-3565. 2006
KOERICH MS, BACKES DS, SOUSA FGM, ERDMANN AL, ALBURQUERQUE GL. Pesquisa-
acao: ferramenta metodoldgica para a pesquisa qualitativa. Rev. Eletr. Enf. [Internet].11(3):717-23.
2009. http://www .fen.ufg.br/revista/v11/n3/v11n3a33.htm.

ROSA, MIFPS; SCHNETZLER, RS. A investigacé@o-acdo na formacéo continuada de professores
de ciéncias. Ciéncia & Educacéo, V. 9, n. 1, p. 27-39, 2003.
hitp:/fwww,unimep.br/~rpschnet/ciencia-educacao-2003.pdf

SEBASTIANY, AP; PIZZATO, MC. Visitando, pesquisando, aprendendo e brincando: uma revisio
de atividades para o ensinc informal de ciéncias. R. B. E. C. T. 5 (2): 69-98. 2012.

QUIMICA DE ALIMENTOS EXPERIMENTAL

Codigo: PCTA117  Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa:

O Laboratério de Quimica de Alimentos. Composicdo Centesimal de Alimentos. Avaliagdo de
Escurecimento Enzimatico em Alimentos. Controle de Pardmetros Fisico-Quimicos em alimentos
processados de importéncia nos aspectos regulatdrios.

BIBLIOGRAFIA

GOMES, J.C.; OLIVEIRA, G.F. Analises Fisico-Quimicas de Alimentos. Editora UFV: 2011.
ANDRADE, E.C.B. Andlise de alimentos uma visfio quimica da nutrigédo. Varela: 2012.

TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

Caodigo: PCTA205 Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa: _

Fundamentos de toxicologia: Definigdes e conceitos basicos. Reagdes quimicas e biolbgicas
envolvidas na toxicidade dos compostos alimenticios. Carcinogénesis quimica: relagdo dieta e
cancer. Avaliagdo do risco a salde humana pela exposicdo a aditivos € contaminanies
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alimentares. Estudo de compostos toxicos naturalmente presentes ou formados durante o
processamento, conservagéo, estocagem ou veiculados nos alimentos.

Bibliografia:

SHIBAMOTOQ, T. BJELDANES, L.F. Infroduction to Food Toxicology, 2 edition, Academic Press;
2009, 320p.

MIDIO, A.F.; MARTINS, D.I. Toxicologia de Alimentos. S8o Paulo: Varela, 2000. 295p.

BIOLOGIA MOLECULAR APLICADA A IDENTIFICAGAO DE PATOGENOS

Cédigo: PCTA206 Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa: Informagdes sobre as nogdes basicas das fungbes do DNA e RNA, apresentagéo das
principais técnicas moleculares para o diagnostico de andlise de alimentos e as principais
tendéncias das tecnologias moleculares para a industria de alimentos.

Bibliografia:

ALBERTS, B.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.; WALTER, P. 2010. Biologia
Molecular da Célula. 5% Edigao. Editora Artmed.

MALACINSKI, G. M. Fundamentos de Biologia Molecular. 4% ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2005.

ZAHA, A. (Org.). Biologia Molecular Basica. 3a ed. — revista e ampliada. Porto Alegre: Mercado
Aberto, 2003,

PRATICAS EM BACTERIOLOGIA

Coddigo PCTA208 Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa:

Preparo de materiais ¢ de meios de cultura para andlises em Microbiologia, manobras asseplicas,
cultivo e isolamento de bactérias, coloragdo de Gram, técnicas de quantificagdo bacteriana,
antibiograma e identificagéo de bactérias através de testes bioquimicos.

Bibliografia

MADIGAN, M. T.. MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 107 ed. S&o Paulo:
Prentice Hall, 2004.

PELCZAR, M.J., CHAN, E.C.S. & KRIEG, N.R. Microbiologia, Conceifos e Aplicagbes. Vol | e Il.
Makron Books, Rio de Janeiro, 1997.

TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 6 ed. ArtMed, 2000.

TRABULSI, L. R. Microbiologia. 4 ed. S&o Paulo: Ateneu, 2004.

VERMELHO, A. B.; BASTOS, M. C. F.; BRANQUINHO, M. H. Bacteriologia Geral. 1? ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

ASPECTOS QUANTITATIVOS EM SEGURANGA DE ALIMENTOS

Cdédigo: PCTA209  Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa:

A Seguranca de Alimentos em uma visdo quantitativa. Microbiologia Preditiva: conceitos,
aplicagbes e tipos de modelos preditivos. Desenho De Experimentos. Modelos Primarios,
Secundarios E Tercidrios. Validagdo De Modelos Preditivos. Andlise de Risco: definigéo e
Avaliacdo de Riscos. Construgdo E Simulacéio De Modelos De Avaliagdo De Riscos. Softwares
Para Avaliagdo De Riscos. Avaliagdo, Interpretagéo, Verificagdo E Validagdo Dos Modelos De
Avaliagdo De Riscos. Modelagem De Dose-Resposta. Alop, Fso, Pos, Mcs E Pcs. A Gestdo E
Comunicacao De Riscos.

BIBLIOGRAFIA

PEREZ-RODRIGUEZ, FERNANDO, VALERO, ANTONIO. Predictive Microbiology in Foods.
Springer. 2013

Food Safety Risk Analysis. An Overview and Framework Manual. Food and Agriculture
Organization of the United Nations (FAO). 2005
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HIGIENE DE ALIMENTOS

Codigo: PCTA210  Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa:

Controle e tratamento de agua para abastecimento, lavagem e sanitizagédo. Caracteristicas dos
residuos aderidos as superficies. Principios basicos de higienizagéo. Principais agentes quimicos
e fisicos e suas aplicagbes na higienizac&o industrial. Natureza das superficies a serem
higienizadas. Principais métodos de limpeza e sanificagdo. Métodos de controle dos
Procedimentos de higienizacdo. Testes de eficacia de detergentss e sanificantes. Adesdo
bacteriana e formacgao de biofilme,

BIBLIOGRAFIA

ANDRADE, N.J.de.; MACEDO, J.B. Higiene na Inddstria de Alimentos. S&o Paulo: Varela, 2008.
412p

GERMANQO, P.M.L., GERMANO, M.LS. Higiene e Vigildncia Sanitéria em Alimentos. 2. ed.
(revista e ampliada). S&o Paulo: Livraria Varela, 2003. 655p.

GESTAO AMBIENTAL NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Codigo: PCTA211  Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa:

Avaliacdo de impactos ambientais. Legislagdo ambiental. Legislagéo Brasileira para residuos de
industrias alimenticias. Casos de impactos ambientais na area de alimentos. Tecnologias limpas
aplicadas a inddstria de alimentos. Sistemas de gestdo ambiental. Anélise de gestdo ambiental:
SGA em empresas, auditorias, 1SO 14001 na indUstria de alimentos. Analise do ciclo de vida de
produtos alimenticios e embalagens. Geragdo de residuos (sdlidos, liquidos) e emissGes na
inddstria de alimentos. Nogbes de minimizagdo e valorizagdo de residuos na industria de
alimentos. Gerenciamento e tratamento de residuos sélidos e emissdes atmosféricas: conceitos e
definigdes. Consequéncias da disposi¢éo de aguas residudrias em corpo receptor. Caracterizacéo
e Processos de tratamento de aguas residudrias. Nogdes sobre ¢ tratamento de despejos
industriais de segmentos alimenticios (laticinios, matadouros e frigorificos, agucar e dlcool,
cervejarias, etc). Sustentabilidade e Responsabilidade Socioambiental.

BIBILIOGRAFIA

ARVANITOYANNIS, [. S. Waste Management for the Food Industries. Academic Press. 2010.
BRAGA, B., HESPANHOL, |.; CONEJQO, J. G. L. et al. 22, Ed. Introdugéo a Engenharia Ambiental.
S&o Paulo: Prentice Hall. 2005.

DIAS, R. Gestdo Ambiental: Responsabilidade Social e Sustentabilidade. 22, Ed., S&o Paulo:
Aflas. 2011.

EATON, A.D.; CLESCERI, L.S.; RICE, EW.; GREENBERG, A.E.; FRANSON, M.AH. (Ed.).
Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater. 22th Ed., Washington: American
Public Health Association (APHA). 2012.

LEITE, J. R. M; BELLO FILHO, N de B. Direito Ambiental Contemporaneo. Sdo Paulo: Manole.
2004,

PEDRINI, A. G. (Org.). Educagéo Ambiental Empresarial no Brasil. S&o Carlos: Rima. 2008.
PHILIPPI JR., A.; ROMERO, M. de A.; BRUNA, G. C. Curso de gestédo ambiental. 22, Ed., Colegdo
Ambiental. S&o Paulo: Manole. 2014.

SANT'ANNA JR., G. L. Tratamento bicldgico de efluentes: Fundamentos e aplicagdes. 22, Ed., Rio
de Janeiro: [nterciéncia, 2013.

VON SPERLING, M. Principios do tratamento de aguas residuarias. Volume 1: Introdugdo a
qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 32. Ed., Belo Horizonte: DESA/UFMG. 2005.

ALIMENTOS FUNCIONAIS
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Ementa

Alimentos Funcionais: historico, definicdo, legislagéo, classificagio quimica, controle de qualidade
e rotulagem. Principais classes de alimentos funcionais: isoflavonas, flavondides, carotentides,
probidticos e prebidticos, 6mega -3, fibras, fitosterdis.

Bibliografia:

NEUZA MARIA BRUNORO COSTA E CARLA DE OLIVEIRA BARBOSA ROSA. Alimentos
Funcionais - Componentes Bioativos e Efeitos Fisioldgicos, Editora Rubio, 2010.

PIMENTEL, C.V.M.B.; FRANCKI, V.M.; GOLLUCKE, A.P.B. Alimentos Func;ona[s introdugéo as
principais substanmas bioativas em allmentos Editora Varela, 2005.

Artigos de Periddicos.

ANVISA. Legislacéo de Alimentos Funcionais

PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL

Caodigo: PCTA308 Carga horaria: 45 (3 créditos)

Ementa:

Alimentos de Origem animal: produgdo, mercado, consumo. Aspectos regulatdrios. Produtos
carneos: classificagdo. Emulsionados, curados, fermentados e conservas: ingredientes, fases e
aditivos utilizados. Produtos Lacteos: classificagdo. Leites fermentados, queijos, sorvetes e
manteiga: ingredientes e aditivos utilizados. Aproveitamento do Soro. Mel e Ovos: fases do
processamento-e produtos.

Bibliografia:

PARDI, M.C.; DOS SANTOS, |.F.: DE SOUZA, E.R. e PARDI, H.S. Ciéncia, higiene e tecnologia
da carne. v. 2 Editora da UFG, 1993.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composicédo e controle de qualidade. Guanabara
Koogan, 2011.

LIMA, U A, BLUCHER, B. Matérias-primas dos. alimentos. Editora Blucher, 2010.

Stadelman, W. J.; Cotterill, O. J. Egg Science and Technology. New York, Haworth Press, 1995.
Walstra, P; Wouters J.T.M.; Geurts, T.J. Dairy Science and Technology. Boca Raton, FL, USA,

CRC Press. Taylor & Francis, 2006. 761p.

PROCESSANENTO DE ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL

Codigo: PCTA309 Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa:

Graos: cereais e leguminosas: processamento de farinhas, pées e biscoitos. Processamento de
6leo de soja, margarina e maionese. Frutas e hortalicas: Produtos minimamente processado. Suco
de frutas. Conservas vegetais. Doces em pasta e em calda. Frutas secas. Processamento de
batata: pré-frita congelada, chips e palha. Métodos de processamento associados.

Bibliografia:

CAUVAIN, S.P. & YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificagéo. 2a. ed. Manole editora. 2009, 418p.
JACKIX, M.H. Doces, geléias e frutas em calda (teérico e pratico). Editora Icone, UNICAMP, 1988.
MORETTOQ, E. & FETT, R. Tecnologia de dleos e gorduras vegelais na industria de alimentos.
1998. Livraria Varela, 150p.

MORETTO, E. & FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. Livraria Varela, 1999, 97p.
TFOUNI S.AV. & MACHADO, RM.D. Batata pré-frita congelada, Instituto de Tecnologia de
Alimentos-ITAL. AGRONEGOCIO, Ed 2002, n°1. ISSN 1676-868X, 67p.

TFOUNI, S.A.V.; MACHADQ, R.M.D; GARCIA, L.C.; AGUIRRE, J.M. & FILHO, J.G. Batatas chips
e Paiha. instltuto de Tecnologia de Alimentos- ITAL AGRONEGOCIO, Ed 2003, n®3. ISSN 1676-
868X, 73p.

MADRID, A.; CENZANO, I. & VICENTE, J.M. Manual de Industrias dos Alimentos. Livraria Varela.
1995, 599p.
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SISTEMA DE EMBALAGENS EM ALIMENTOS

Cddigo: PCTA311  Carga hordria: 30 {2 créditos)

Ementa:

Materiais para sistemas de embalagens: plasticos; metdlicos, celuldsicos e vidro; caracteristicas
& controle de qualidade. Embalagens ativas e inteligentes. Atmosfera Modificada. Migragéo em
Embalagens. Inovagdo em embalagens.

Bibliografia:

CASTRO, A.G., POUZADA, A.S.. Embalagens para a indUstria alimentar. Lishoa: Instituto Piaget.
2003.

ANTAS, S. T.; GATTI, J. A. B.; SARON, E. S. Embalagens metélicas e sua interagdo com
alimentos e bebidas Campinas: CETEA/ITAL, 1999, 232 p.

ROBERTSON, G. L. Food packaging principles and practice. New York: CRC Press. 2005, 568p

PROCESSOS BIOTECNOLOGICOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cddigo: PCTA312  Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa:

Processos Bictecnoldgicos: definigdo, agentes microbianos envolvidos e compostos de aroma e
sabor. Processamento de Leite Fermentado, Queijos e Salames. Processamento de Cerveja,
Vinhos, Bebidas Fermentadas de Soja.

BIBLIOGRAFIA ;

VENTURINI FILHO, W.G. 2010. Bebidas Alcoolicas: Ciéncia e Tecnologia. Blucher: S&o Paulo.
Volume 1

VENTURINI FILHO, W.G. 2010. Bebidas Nio Alcoolicas: Ciéncia e Tecnologia. Blucher: Sao
Paulo. Volume 2

ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS E BEBIDAS

Codigo: PCTA313 Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa

Historico, objetivos e importéncia da anallse sensorial. Fisiologia dos sentidos e os atributos
sensoriais. O Laboratdrio de Andlise Sensorial: montagem e organizacio. Métodos classicos em
analise sensorial: discriminativos, afetivos e descritivos. Psicofisica. Psicofisica: Lei de Stevens e
Thereshold. Novas Metodologias em Andlise Sensorial.

Bibliografia

MININ, V.P.R. Analise Sensorial. Estudos com consumidores, Editora UFV, 20086.

DELLA MODESTA, R.C., Manual de Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas: Rio de Janeiro:
EMBRAPA - CTAA, 1994.

ROFRIGUES, M.l. & IEMMA, A.F., Planejamento de Experimentos e Otimizagdo de Processos,
Casa do Péo Editora, 2005.

SHIROFE ., MORI, E. Estatistica aplicada & Analise Sensorial (médulos | e 1), Lafise, Nicleo de
Analises Fisicas, Sensoriais e Estatistica do Instituto de Tecnologia de Campinas, Alimentos, SP,
1994.

VAZ DE FARIA, E. & YOTSUYANAGI, K, Téchicas de Andlise Sensorial, 1a. edigdo, Lafise,
Nucleo de Andlises Fisicas, Sensoriais e Estatistica do Instituto de Tecnologia de Alimentos,
Campinas, SP, 2002.

VARELA, P.; ARES, G. Novel Techniques in Sensory Characterization and Consumer Profiling.
CRC Press: 2014

DUTCOSKY, S.D. Anélise Sensorial de Alimentos 42 Edigéo. Editora PUCPR: 2012,

PROBIOTICOS E PREBIOTICOS
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Cédigo: PCTA314  Carga horaria: 30 (2 créditos)

Ementa:

Probiéticos e Prebidticos como exemplo de alimento funcional. Beneficios a saude. Aspectos
Regulatérios. Seguranga do produto. Processamento de Alimentos com adicdo de bactérias
probidticas e ingredientes prebidticos. Embalagem e Analise Sensorial.

BIBLIOGRAFIA

SAAD, SMI, CRUZ, AG, FARIA, JAF. 2011. Probidticos e Prebidticos em alimentos: beneficios a
salde e aplicagdes tecnologicas. Varela: Sdo Paulo.

SHAH, N.P., CRUZ, A.G., FARIA, J.A.F. 2011. Probiotic and Prebiotic Foods: Technology, Stabitity
and Benefits to Human Health. Nova Publisher: New York.

OLIVEIRA, MN. 2008. Tecnologia de Produtos Lacteos Funcionais. Atheneu: Sdo Paulo.
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