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EMENTA (Unidade Didática)

Segurança alimentar e nutricional no Brasil. Legislação SAN. Tipos de alimentos. Composição dos
alimentos. Sistemas de qualidade. Diferenças  entre os  alimentos convencionais, hidropônicos, orgânicos
e agroecológicos. Resíduos químicos e físicos nos alimentos. Legislação dos alimentos. Processamento
de alimentos de origem animal e vegetal. Higiene, armazenamento e conservação de alimentos. Análise
de alimentos.

JUSTIFICATIVA DA PROPOSTA

Devido ao processo de distanciamento social resultado da Pandemia do COVID-19 e seguindo a
Resolução Nº 22/21 - CEPE e Nº 23/21 - CEPE e Parecer CNE/CP Nº 5/2020., serão adotados regimes
especiais para atividades de ensino na UFPR.
Assim, o módulo de Segurança Alimentar e Processamento de Alimentos será adaptado para que ocorra
com atividades síncronas e assíncronas, atendendo as especificidades do período especial. Desta forma,
as e os estudantes desenvolverão as aulas de laboratório em suas residências e as aulas de campo serão
realizadas de forma assíncrona em que buscarão vídeos na internet sobre os temas.

PROGRAMA (itens de cada unidade didática)

Legislação SAN: Definição, evolução histórica do conceito, elementos conceituais. Tipos de alimentos:
definições, alimentos de diferentes origens (animal, mineral e vegetal), funções dos alimentos no
organismo humano. Composição dos alimentos; macro e micronutrientes. Sistemas de qualidade:
definições de qualidade, noções de certificação da qualidade. Diferenças entre os alimentos
convencionais, hidropônicos, orgânicos e agroecológicos: definições, composição química e efeitos para a
saúde humana. Resíduos químicos e físicos nos alimentos: programa de análise de resíduos da Agência
Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA). Legislação dos alimentos: ANVISA, aditivos alimentares,
rotulagem nutricional. Higiene, armazenamento e conservação de alimentos: boas práticas de fabricação,
princípios dos métodos usados na conservação de produtos, noções básicas, diferentes formas de
armazenamento e conservação, embalagens. Análise e composição de alimentos: determinações
físico-químicas, noções de análise sensorial. Processamento de Alimentos de origem animal e vegetal:
agroindústria, processamento de frutas e verduras, desenvolvimento de produtos alimentícios.



OBJETIVO GERAL

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

OBJETIVO ESPECÍFICO

Compreender os temas norteadores da Política de Segurança Alimentar e Nutricional;
Descrever os tipos de alimentos e os diferentes nutrientes que os compõem;
Conhecer os sistemas de qualidade relacionados ao processamento de alimentos;
Compreender e diferenciar as características dos alimentos convencionais, hidropônicos, orgânicos e
agroecológicos;
Conhecer sobre o programa de resíduos químicos e físicos nos alimentos;
Conhecer a legislação dos alimentos e os órgãos reguladores descrevendo as principais;
Saber noções de higiene, armazenamento e conservação de alimentos e aplicar ao processamento de
alimentos de origem animal e/ou vegetal.
Compreender análise e composição de alimentos.
Realizar análise sensorial de alimentos.

PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS

a) sistema de comunicação: O módulo acontecerá inteiramente de forma remota, desenvolvido por
meio de atividades dialogadas, com atividades síncronas e assíncronas.
A comunicação com as e os estudantes será realizada por e-mail, chat disponível no Microsoft Teams,
whatsapp e UFPR Virtual e/ou outras plataformas sugeridas no primeiro encontro. Nas atividades
síncronas em ambiente virtual serão apresentados os conteúdos teóricos e a mediação do PA.;

b) modelo de tutoria: a tutoria será realizada pelo professor responsável do módulo. Na primeira aula
será firmado um acordo pedagógico entre a docente e as/os estudantes;

c) material didático para as atividades de ensino: serão utilizados filmes, textos e livros disponíveis
na internet, e/ou de livre acesso. Também, serão disponibilizados links externos de artigos científicos que
podem ser utilizadas por estudantes da UFPR (artigos disponíveis em base de dados do Portal de
Periódicos CAPES), legislação e publicações disponibilizadas pela ANVISA de forma gratuita;

d) Infraestrutura tecnológico, científico e instrumental necessário à disciplina: será necessário que o
estudante tenha acesso a internet por meio de computadores ou telefone celular;

e) Previsão de período de ambientação dos recursos tecnológicos a serem utilizados pelos
discentes: A primeira e segunda semana de aula será destinada para a ambientação;

f) Identificação do controle de frequência das atividades: as atividades síncronas e assíncronas
serão realizadas por meio da entrega de trabalhos e exercícios domiciliares desenvolvidos pelas e pelos
estudantes. Os quais deverão postar no ambiente virtual e enviar por e-mail, conforme o acordado no
primeiro encontro.

g) indicação do número de vagas: 35 vagas.

FORMAS DE AVALIAÇÃO

Os estudantes serão avaliados por meio da sua participação nos processos de discussão e reflexão, cujo
objetivo é tornar o sujeito crítico do seu processo de ensino-aprendizagem. As e os estudantes serão
submetidos a duas avaliações, uma delas será a apresentação de um seminário sobre o desenvolvimento
de um produto alimentício e a outra um relatório técnico relacionando o teórico com a prática, ou seja, o
desenvolvimento e aplicação de um projeto. Serão aprovados os estudantes que no final do módulo



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

Início proposto 06/05/2021 – Fim 12/08/2021

DATA* Assunto

06/05/2021

Apresentação e Discussão do Plano de Ensino – ambientação virtual:
Encontro em ambiente virtual a fim de elaborar o contrato pedagógico e dialogado
sobre o Plano de ensino proposto a fim de adequações. A fim de possibilitar a
ambientação das e dos estudantes – serão apresentados alguns filmes a fim de que
os mesmos compreendam o desenvolvimento das aulas no ambiente virtual da
Microsft Teams;
Também, todas e todos devem dialogar sobre as expectativas para o período
especial.
Apresentação da proposta de desenvolvimento de alimentos.

13/05/2021 Legislação SAN: Definição, evolução histórica do conceito, elementos conceituais.

20/05/2021
Tipos de alimentos: definições, alimentos de diferentes origens (animal, mineral e
vegetal), funções dos alimentos no organismo humano. Composição dos alimentos;
macro e micronutrientes.

27/05/2021

Sistemas de qualidade: definições de qualidade, noções de certificação da
qualidade. Diferenças entre os alimentos convencionais, hidropônicos, orgânicos e
agroecológicos: definições, composição química e efeitos para a saúde humana.
Diferenças entre os alimentos convencionais, hidropônicos, orgânicos e
agroecológicos: definições, composição química e efeitos para a saúde humana.

03/06/2021 Diferenças entre os alimentos convencionais, hidropônicos, orgânicos e
agroecológicos: definições, composição química e efeitos para a saúde humana.

10/06/2021 Legislação dos alimentos: ANVISA, aditivos alimentares, rotulagem nutricional.

17/06/2021 Boas práticas de fabricação – ANVISA.

24/06/2021
Higiene, armazenamento e conservação de alimentos: boas práticas de fabricação,
princípios dos métodos usados na conservação de produtos, noções básicas,
diferentes formas de armazenamento e conservação, embalagens.

01/07/2021
Agroindústria Familiar; Processamento de Alimentos de origem animal e vegetal:
agroindústria, processamento de frutas e verduras, desenvolvimento de produtos
alimentícios.

08/07/2021 Processamento de Alimentos de origem animal e vegetal: agroindústria,
processamento de frutas e verduras, desenvolvimento de produtos alimentícios.

15/07/2021 Análise e composição de alimentos: determinações físico-químicas, noções de
análise sensorial.

22/07/2021 Análise sensorial na prática

29/07/2021 Análise sensorial na prática - estatística

05/08/2021 Resíduos químicos e físicos nos alimentos: programa de análise de resíduos da
Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA).

12/08/2021 Troca de saberes: Apresentação e diálogo sobre o projeto desenvolvido. Entrega por
e-mail do projeto final.


