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EMENTA (Unidade Didatica)

Seguranga alimentar e nutricional no Brasil. Legislagdo SAN. Tipos de alimentos. Composigao dos
alimentos. Sistemas de qualidade. Diferengas entre os alimentos convencionais, hidropdnicos, organicos
e agroecologicos. Residuos quimicos e fisicos nos alimentos. Legislagdo dos alimentos. Processamento
de alimentos de origem animal e vegetal. Higiene, armazenamento e conservacao de alimentos. Anélise
de alimentos.

JUSTIFICATIVA DA PROPOSTA

Devido ao processo de distanciamento social resultado da Pandemia do COVID-19 e seguindo a
Resolugédo N° 22/21 - CEPE e N° 23/21 - CEPE e Parecer CNE/CP N° 5/2020., serdo adotados regimes
especiais para atividades de ensino na UFPR.

Assim, o0 modulo de Seguranga Alimentar e Processamento de Alimentos sera adaptado para que ocorra
com atividades sincronas e assincronas, atendendo as especificidades do periodo especial. Desta forma,
as e os estudantes desenvolverao as aulas de laboratério em suas residéncias e as aulas de campo serao
realizadas de forma assincrona em que buscario videos na internet sobre os temas.

PROGRAMA (itens de cada unidade didatica)

Legislacao SAN: Definigédo, evolugao historica do conceito, elementos conceituais. Tipos de alimentos:
defini¢des, alimentos de diferentes origens (animal, mineral e vegetal), fun¢des dos alimentos no
organismo humano. Composigéo dos alimentos; macro e micronutrientes. Sistemas de qualidade:
definicbes de qualidade, nogdes de certificacdo da qualidade. Diferencas entre os alimentos
convencionais, hidropdnicos, organicos e agroecolégicos: definicdes, composi¢do quimica e efeitos para a
saude humana. Residuos quimicos e fisicos nos alimentos: programa de analise de residuos da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Legislagao dos alimentos: ANVISA, aditivos alimentares,
rotulagem nutricional. Higiene, armazenamento e conservagéo de alimentos: boas praticas de fabricagéo,
principios dos métodos usados na conservagao de produtos, nogdes basicas, diferentes formas de
armazenamento e conservacgéo, embalagens. Anadlise e composigao de alimentos: determinagdes
fisico-quimicas, nogbes de analise sensorial. Processamento de Alimentos de origem animal e vegetal:
agroindustria, processamento de frutas e verduras, desenvolvimento de produtos alimenticios.




OBJETIVO GERAL

Compreender a Seguranga alimentar e nutricional e propor alternativas de processamento de alimentos
aos agricultores, tendo como base os principios da agroecologia.

OBJETIVO ESPECIFICO

Compreender os temas norteadores da Politica de Seguranga Alimentar e Nutricional;

Descrever os tipos de alimentos e os diferentes nutrientes que os compéem;

Conhecer os sistemas de qualidade relacionados ao processamento de alimentos;

Compreender e diferenciar as caracteristicas dos alimentos convencionais, hidropdnicos, organicos e
agroecoldgicos;

Conhecer sobre o programa de residuos quimicos e fisicos nos alimentos;

Conhecer a legislagédo dos alimentos e os 6rgaos reguladores descrevendo as principais;

Saber nogbes de higiene, armazenamento e conservagao de alimentos e aplicar ao processamento de
alimentos de origem animal e/ou vegetal.

Compreender analise e composigéo de alimentos.

Realizar andlise sensorial de alimentos.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

a) sistema de comunicacdo: O modulo acontecera inteiramente de forma remota, desenvolvido por
meio de atividades dialogadas, com atividades sincronas e assincronas.

A comunicagdo com as e os estudantes sera realizada por e-mail, chat disponivel no Microsoft Teams,
whatsapp e UFPR Virtual e/ou outras plataformas sugeridas no primeiro encontro. Nas atividades
sincronas em ambiente virtual serao apresentados os conteudos tedricos e a mediagéo do PA.;

b) modelo de tutoria: a tutoria sera realizada pelo professor responsavel do moédulo. Na primeira aula
sera firmado um acordo pedagodgico entre a docente e as/os estudantes;

c) material didatico para as atividades de ensino: serdo utilizados filmes, textos e livros disponiveis
na internet, e/ou de livre acesso. Também, serdo disponibilizados links externos de artigos cientificos que
podem ser utilizadas por estudantes da UFPR (artigos disponiveis em base de dados do Portal de
Periodicos CAPES), legislagao e publicagdes disponibilizadas pela ANVISA de forma gratuita;

d) Infraestrutura tecnoldgico, cientifico e instrumental necessario a disciplina: sera necessario que o
estudante tenha acesso a internet por meio de computadores ou telefone celular;

e) Previsdo de periodo de ambientacdo dos recursos tecnoldgicos a serem utilizados pelos
discentes: A primeira e segunda semana de aula sera destinada para a ambientagéo;

f) Identificacdo do controle de frequéncia das atividades: as atividades sincronas e assincronas
serdo realizadas por meio da entrega de trabalhos e exercicios domiciliares desenvolvidos pelas e pelos
estudantes. Os quais deverado postar no ambiente virtual e enviar por e-mail, conforme o acordado no
primeiro encontro.

g) indicagao do numero de vagas: 35 vagas.

FORMAS DE AVALIAGAO

Os estudantes serao avaliados por meio da sua participagdo nos processos de discussao e reflexao, cujo
objetivo é tornar o sujeito critico do seu processo de ensino-aprendizagem. As e os estudantes serédo
submetidos a duas avaliagdes, uma delas sera a apresentagdo de um seminario sobre o desenvolvimento
de um produto alimenticio e a outra um relatério técnico relacionando o teérico com a pratica, ou seja, o
desenvolvimento e aplicacdo de um projeto. Serdo aprovados os estudantes que no final do médulo




obtiverem conceito APL (Pleno) ou AS (Suficiente) e desenvolverem e apresentarem a escrita do relato do
projeto de aprendizagem.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AZEVEDQO, E. Alimentos organicos: ampliando os conceitos de saude humana, ambiental e social. 2.
ed. rev. e ampl. Tubardo: Ed. UNISUL, 2006. 267 p.

ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 2v.: il.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais. Vicosa: Ed. UFV,
2003. 2v. :il.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagéo. 6. ed. Sao
Paulo: Varela, 2008. 625 p. : il.

TEICHMANN, I. M. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000. 355p. : il.

USBERCO, J.; SALVADOR, E.; BENABOU, J.E. A composig¢do dos alimentos: a quimica envolvida na
alimentagéo. Sao Paulo: Saraiva, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR*
ANDRADE, E.C.B. Andlise de Alimentos uma visao quimica da Nutricdo. 2. ed. Sdo Paulo: Varela,

20009.

BOBBIO, F.O; BOBBIO, P.A. Manual de laboratério de quimica de alimentos. S&o Paulo: Livraria
Varela, 2003.

BRASIL. SECRETARIA DE DESENVOLVIMENTO AGROPECUARIO E COOPERATIVISMO. Produtos
organicos: o olho do consumidor. Brasilia: MAPA, 2009. 32 p.: il. color.

CAMARGO, R. et al. Tecnologia dos produtos agropecuarios: alimentos. ed. 2. reimp. S&o Paulo:
Nobel, 1989.

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de frutas e hortaligas. Brasilia:
Unicamp, 2002. 428p. : il.

COULTATE, T. P. Alimentos a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

DIONISIO, A. C.; ANGEOLETTON, F. Agricultura urbana: hortas e tratamento de residuos organicos.
Florianoépolis: CEPAGRO, 2013. 52p. : il. color.

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E.; MARCHINI, J.S. Ciéncias nutricionais. Sdo Paulo: Sarvier, 1998.

EMBRAPA Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: polpa e suco de frutas. Brasilia:
Embrapa Informagao Tecnoldgica, 2003.

EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS. Polpa de fruta congelada. Brasilia: Embrapa
Informacgao Tecnoldgica, 2005. 35p. :il.

FARFAN, J.A. Quimica de proteinas: aplicada a ciéncia e tecnologia dos alimentos. Campinas:
UNICAMP, 1990.




IBGE. COORDENACAO DE TRABALHO E RENDIMENTO. Pesquisa nacional por amostra de
domicilios: seguranca alimentar : 2004/2009. Rio de Janeiro: IBGE, 2010. 188 p.: mapas, grafs., tabs.

MALUF, R. S. Seguranga alimentar e nutricional. 2. ed. Petropolis: Vozes, 2009. 174p.

MICHELLON, E. et al. Certificagédo publica de produtos orgénicos: a experiéncia paranaense].
Maringa: Clichetec, 2011. 145p. : il., mapas, retrs., grafs., tabs.

MIOR, L.C. Agricultores familiares, agroindustrias e redes de desenvolvimento rural. Chapecé:
Argos, 2005.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed., rev. S0 Paulo: Instituto Maua de
Tecnologia: E. Blucher, 2007. 184 p. : il. ; 24 cm.

ROCHA, M. C. Orientagbes sobre seguranga e higiene alimentar. 2. ed Imprenta.Curitiba: SINDOTEL :
SEBRAE/PR, 2006. 72p. : il.

SALINAS, R.D. Alimentos e nutrigao: introdugcao a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

SANTOS JUNIOR, C. J. Manual de seguranga alimentar: boas praticas para os servigos de alimentagao.
Rio de Janeiro: Rubio, 2008. 214 p.

STRIGHETA, P. C; MUNIZ, J. N. Alimentos Organicos: Produgéo, tecnologia e Certificagado. Vicosa:
UFV, 2003

*Documentos e Livros Online - Complementar

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Publicagées sobre alimentos. Brasilia: ANVISA,
[s.d.]. Disponivel em: <http://portal.anvisa.gov.br/alimentos/publicacoes>

BRASIL. Conselho Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional (CONSEA). Principios e Diretrizes de
uma Politica de Seguranga Alimentar e Nutricional — Textos de Referéncia da Il Conferéncia Nacional
de Seguranca Alimentar e Nutricional. Brasilia, 2004.

BRASIL. Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA). Lei Organica de
Segurancga Alimentar e Nutricional. Brasilia, 2006.

LUTZ, I. A. Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimento. 2. ed. Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz,
2007. 1017 p.

Revistas disponiveis na Scientific Electronic Library Online — SciELO. Disponivel em:

<http://www.scielo.br/scielo.php/script_sci_home/lng_pt/nrm_isso>

Professor da Disciplina: Diomar Augusto de Quadros
Contato do professor da disciplina (e-mail e telefone para contato): diomar@ufpr.br (41) 99918-5109

Assinatura: ;

Coordenacéao do Curso de Tecnhologia em Agroecologia: Paulo Rogério Lopes

Assinatura:



http://portal.anvisa.gov.br/alimentos/publicacoes
http://www.scielo.br/scielo.php/script_sci_home/lng_pt/nrm_isso
mailto:diomar@ufpr.br




Cronograma atividades sincronas

Inicio proposto 06/05/2021 — Fim 12/08/2021

DATA* Assunto
Apresentacgao e Discussao do Plano de Ensino — ambientacgéao virtual:
Encontro em ambiente virtual a fim de elaborar o contrato pedagégico e dialogado
sobre o Plano de ensino proposto a fim de adequagdes. A fim de possibilitar a
ambientacdo das e dos estudantes — serdo apresentados alguns filmes a fim de que
06/05/2021 0s mesmos compreendam o desenvolvimento das aulas no ambiente virtual da
Microsft Teams;
Também, todas e todos devem dialogar sobre as expectativas para o periodo
especial.
Apresentacgao da proposta de desenvolvimento de alimentos.
13/05/2021 Legislagdo SAN: Defini¢ao, evolugao histérica do conceito, elementos conceituais.
Tipos de alimentos: definicbes, alimentos de diferentes origens (animal, mineral e
20/05/2021 vegetal), fungdes dos alimentos no organismo humano. Composi¢do dos alimentos;
macro e micronutrientes.
Sistemas de qualidade: definicbes de qualidade, nog¢des de certificagdo da
qualidade. Diferengas entre os alimentos convencionais, hidropdnicos, organicos e
27/05/2021 agroecologicos: definigdes, composi¢cao quimica e efeitos para a saude humana.
Diferencas entre os alimentos convencionais, hidropbénicos, organicos e
agroecologicos: definigdes, composigdo quimica e efeitos para a saude humana.
03/06/2021 Diferencas entre os alimentos convencionais, hidropbnicos, organicos e
agroecoldgicos: definicbes, composicado quimica e efeitos para a saude humana.
10/06/2021 Legislacao dos alimentos: ANVISA, aditivos alimentares, rotulagem nutricional.
17/06/2021 Boas praticas de fabricagao — ANVISA.
Higiene, armazenamento e conservagao de alimentos: boas praticas de fabricacao,
24/06/2021 principios dos métodos usados na conservagdo de produtos, nogbes basicas,
diferentes formas de armazenamento e conservacao, embalagens.
Agroindustria Familiar; Processamento de Alimentos de origem animal e vegetal:
01/07/2021 agroindustria, processamento de frutas e verduras, desenvolvimento de produtos
alimenticios.
08/07/2021 Processamento de Alimentos de origem animal e vegetal: agroindustria,
processamento de frutas e verduras, desenvolvimento de produtos alimenticios.
15/07/2021 Andlise e composicdo de alimentos: determinagdes fisico-quimicas, nog¢des de
analise sensorial.
22/07/2021 Analise sensorial na pratica
29/07/2021 Analise sensorial na pratica - estatistica
05/08/2021 Residuos quimicos e fisicos nos alimentos: programa de analise de residuos da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
12/08/2021 Troca de saberes: Apresentacéao e dialogo sobre o projeto desenvolvido. Entrega por

e-mail do projeto final.




