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IDENTIFICACAO

. Nome do Curso: Processamento e Controle de Qualidade de Carne, Leite e Ovos

. Sub-Area: 5.07.00.00-6 - Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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a
b. Area de Conhecimento: 5. CIENCIAS AGRARIAS
Cc
d

. Departamento(s) de vinculo do curso: Ciéncia dos Alimentos - DCA

o

. Chefe Departamento: Maria de Fatima Piccolo Barcelos

f. Comissao Coordenadora do Curso:
Luis Roberto Batista (Coordenador)
Luiz Ronaldo de Abreu (Subcoordenador)

Eduardo Mendes Ramos

g. Modalidade

h. A disténcia - Nivel Especializagao (X) i Presencial - Nivel Especializagao ( )

j- Caracterizagdao da Clientela/Publico Alvo (inclusive definindo o perfil esperado para o possivel
estudante):

Graduados em areas afins tais como: Engenheiros de Alimentos, Engenheiros Agrobnomos, Engenheiros
Quimicos, Nutricionistas, Bidlogos, Quimicos, Médicos Veterinarios e outros profissionais que atuam ou
queiram atuar na area de qualidade e seguranga de alimentos em industrias de alimentos, abatedouros,
cozinhas industriais, restaurantes, fast-foods, supermercados, empresas de consultoria e outras
empresas ligadas ao processamento, preparo, comercializagao e distribuicdo de alimentos.

k. Justificativa de Criagao do Curso (incluir justificativa interna a UFLA e justificativa de valor social):

Ao longo das ultimas décadas, a preocupagao dos érgaos governamentais internacionais e nacionais,
industria de alimentos, varejistas e consumidores com a seguranga e a qualidade dos alimentos tem
sofrido um aumento constante. A transformacao de matérias primas alimentares em produtos elaborados
de maior valor agregado € uma realidade cada vez maior. Ha uma crescente demanda por alimentos
mais saudaveis e seguros para atender um publico cada vez mais exigente. Os consumidores querem
ter a certeza de que os alimentos que compram nos supermercados ou consomem nos restaurantes sao
seguros, nutritivos e sadios, bem como produzidos segundo determinadas normas.

Atualmente, a tecnologia tem desenvolvido as mais avangadas solu¢des na produgéo de alimentos. O
mercado interno e externo tem exigido produtos que tenham a qualidade certificada e assegurada. Os
consumidores em todo o mundo estdo se tornando mais exigentes e consomem produtos que sejam
confiaveis quanto a certificagdo. Entretanto sabemos que o fator humano é fundamental para o sucesso
dos negdécios em todas as areas. A qualidade do produto final esta ligada ao grau de comprometimento




e responsabilidade das pessoas diretamente envolvidas em todas as etapas da producéo e distribuigéo.
Com a instituicdo do MERCOSUL e da Uniao Européia, ampliaram-se os mercados consumidores de
alimentos brasileiros. Cada vez mais necessitamos de profissionais com uma formagao ampla e técnica
na area de alimentos.

Este curso atendera a necessidade de atualizagao e reciclagem dos conhecimentos de professores que
atuam no ensino de nivel médio e superior e de profissionais vinculados a area de alimentos. Além disto,
visa ser um féorum de discussao dos problemas atuais e criando possibilidades alternativas em relagao
aos aspectos de obtencio das matérias primas, tecnologias utilizadas para aumentar a vida de prateleira,
legislacdo e controle de qualidade dos produtos de origem animal.

I. Objetivos Gerais e Especificos:

Esclarecer aos alunos participantes a necessidade da atualizagdo, adequacgao e aprofundamento de
conhecimentos em ciéncia, tecnologia e qualidade dos alimentos e das alternativas em relagao a matéria
prima, tecnologia, e controle de qualidade de produtos de origem animal além de qualificar para a
docéncia no ensino superior.

supervisionar e controlar funcionarios em estabelecimentos na area de alimentos de origem animal.

- orientar consumidores e os estabelecimentos para estocagem, vida util e manipulagdo de produtos
alimenticios.

- aumentar a eficiéncia das operagdes de processamento; melhorar o produto final; assim como verificar
o cumprimento das regulamentagdes governamentais e as estabelecidas pela industria.

- estudar as metodologias de controle aplicadas a comercializagdo do produto in natura e beneficiado.

- mostrar sistemas de controle como Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle e ferramentas
como BPF e sistemas de garantia de qualidade para pequenas e médias empresas, adaptando-as as
condicoes do estabelecimento.

- legislagao vigente para fiscalizacao de produtos de origem animal.

- fundamentacao higiénico-sanitaria e sua inser¢cao na legislagao especifica

- compreender os fatores relacionados a deterioracdo de alimentos, assim como optar por diferentes
métodos de conservacao de géneros alimenticios.

- conhecer os microrganismos deteriorantes, causadores de intoxicacoes e infecgdes alimentares assim
como técnicas para reduzir os riscos de sua ocorréncia.

-ampliar a visdo sobre os problemas relacionados a escolha de técnicas de conservagao, equipamentos
e adequacao as legislacdes de alimentos vigentes.

-ampliar visdo sobre os problemas de qualidade e seguranga de alimentos encontrados nas pequenas
e médias unidades de processamento e preparo de alimentos.

m. Concepg¢ao do Curso e ideario pedagégico:

O Curso de Pés-Graduacao Lato sensu “Processamento e Controle de Qualidade de Carne, Leite e
Ovos” foi criado considerando a necessidade de treinamento de profissionais da area de alimentos em
face de grande preocupacéo atual em relagdo a analise de risco, rastreabilidade, seguranga alimentar,
distribuicdo, armazenamento, conservacao e industrializacdo dos produtos alimenticios

I. VINCULOS

a. Parceria com outro(s) departamento(s) / Institui¢oes:

Sim () (X) Nao
Especificar:

b. Convénios:
() Sim (X) Nao

Especificar:

ll. PERFIL PROFISSIOGRAFICO

a. Areas de atuagio esperadas e possiveis para o egresso:
Gerente de Controle de qualidade na industria de alimentos, Consultores em Boas Praticas na




Manipulacdo Higiénica de Alimentos, Consultores em Boas Praticas na Produgdo de Alimentos;
Professores de Microbiologia e Higiene de Alimentos, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos de Origem
Animal

b. Dominio teérico esperado para o egresso:
Conceitos gerais de microbiologia de alimentos;
Processamento de alimentos de origem animal e
Procedimento geral de higienizacgéo.

c. Capacidade empreendedora esperada para o egresso:

Montar empresas de consultoria na area de processamento e controle de qualidade na industria de
alimentos;

Descrever procedimentos gerais de higienizagdo para uma industria;

Descrever a implementacao de Boas Praticas ou Sistema de APPCC para uma industria de alimentos;

Descrever e atualizar o processamento de alimentos de origem animal para uma industria;

Atualizar conteudos disciplinares na area de processamento e controle de qualidade na industria de
alimentos.

d. Compromisso social esperado para o egresso:

Melhoria da qualidade dos alimentos de origem animal oferecido aos consumidores;

A aquisicdo de novos conhecimentos, geram motivagao, realizagao e valorizagao profissional, como
consequéncia melhor rendimento profissional;

Aumento salarial apdés a conclusdo do curso, consequientemente melhoria de qualidade de vida dos
egressos e indiretamente maior circulagao de renda nas cidades.

e. Periodicidade de oferta:
- Apenas um turma anual, iniciando no primeiro semestre.

f. Processo seletivo de discente.

Nao havera processo seletivo, serd determinado pelo numero de vagas disponivel, apdés o
preenchimento das vagas o critério de selecdo sera inicialmente pelos funcionarios e/ou bolsistas de
empresas estatais (municipais, estaduais ou federais) ou particulares a mais tempo de servico e que
estejam trabalhando diretamente com produtos de origem animal, posteriormente por recém contratados
em empresas de alimentos de origem animal, graduados nas éareas afins, alunos de curso de pds
graduacdo em mestrado e doutorado.

g. Nuimero de vagas ofertadas:
O numero de vagas sera de no minimo 20 e de maximo 60 alunos

IV. ESTRUTURA CURRICULAR

a. Conteudo Programatico das Disciplinas

Nome da Disciplina
1 — Histdria, aspectos econdmicos, obtencao e ciéncia de carne.
2 — Leite e Derivados — caracterizacdo fisico-quimica, qualidade e legislacédo.
3 — Microbiologia de alimentos e Legislacdo
4 — Tecnologia de Ovos
5 — Principios e métodos de conservacio de alimentos de origem animal
6 — Conservacao e industrializacdo de produtos carneos
7 — Processamento do Leite e Tecnologia de Produtos Lacteos
8 — Toxinfeccbes alimentares
9 — Obtencao da qualidade na industria de alimentos
10 - Trabalho de Conclusao de curso




b. Carga horaria total e por disciplina

Relacao de
Nome da Disciplina CH
1 — Histdria, aspectos econémicos, obtengao e ciéncia de 40
carne.
2 — Leite e Derivados — caracterizacao fisico-quimica, 40
qualidade e legislacao.
3 — Microbiologia de alimentos e Legislacdo 40
4 — Tecnologia de Ovos 40
5 — Principios e métodos de conservacao de alimentos de 40
origem animal
6 — Conservacao e industrializacdo de produtos carneos 40
7 — Processamento do Leite e Tecnologia de Produtos 40
Lacteos
8 — Toxinfeccdes alimentares 40
9 — Obtencao da qualidade na industria de alimentos 40
10 — Trabalho de Conclusao de Curso 10 Luis Roberto Batista
Total 370

V 7. CORPO DOCENTE

Nome do Professor: Luis Roberto Batista

CPF: 562768691-04

Area de Conhecimento (cédigo tabela CAPES): 2.00.00.00-6 - Ciéncias Agrarias - Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos

Formacao Académica/Titulacio: Ciéncia dos Alimentos/ Doutorado

Atuacgéao Profissional/Instituicdo de Vinculo: Prof. Adjunto/UFLA

Forma de Contratagdo: Dedicagao Exclusiva

Experiéncia Académica e Profissional (qualificagdo e capacitagdo docente): professor da UFLA desde
09/2005

Nome do Professor: EDUARDO MENDES RAMOS

CPF: 004600676-13

Area de Conhecimento (cédigo tabela CAPES): 5.07.03.00-5 (Engenharia de Alimentos)

Formagéao Académica/Titulagdo: Engenharia de Alimentos / Doutor

Atuacao Profissional/Instituicdo de Vinculo: Prof. Adjunto / UFLA

Forma de Contratacéo: Dedicacédo Exclusiva

Experiéncia Académica e Profissional (qualificacdo e capacitagdo docente): Professor da UFLA desde
2006. Professor visitante na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB) de 2004 a 2006.

Nome do Professor: ALCINEIA DE LEMOS SOUZA RAMOS

CPF: 070266977-65

Area de Conhecimento (cddigo tabela CAPES): 5.07.03.00-5 (Engenharia de Alimentos)

Formacao Académica/Titulagdo: Engenharia de Alimentos / Doutora

Atuacéo Profissional/lnstituicédo de Vinculo: Profa. IF-SEMG (Rio Pomba-MG)

Forma de Contratagado: Dedicagao Exclusiva

Experiéncia Académica e Profissional (qualificacdo e capacitacdo docente): Professora do IF-SEMG
desde janeiro de 2009. Professora assistente na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB)
de 2004 a 2008.




Nome do Professor: Luiz Ronaldo de Abreu

CPF: 258.252.756-49

Area de Conhecimento (codigo tabela CAPES): 5.07.03.00-5 - Zootecnia

Formacao Académica/Titulagado: Zootecnia / PhD

Atuacao Profissional/lnstituicdo de Vinculo: Prof. Titular / UFLA

Forma de Contratagao: Dedicagao Exclusiva

Experiéncia Académica e Profissional (qualificacdo e capacitacao docente): Professor da UFLA desde
1993.

Nome do Professor: Benedito Lemos de Oliveira

CPF:010781196-00

Area de Conhecimento (cédigo tabela CAPES): 5.05.00.00-7 - Medicina Veterinaria

Formacao Académica/Titulacdo:Medicina Veterinaria / Mestrado

Atuacao Profissional/lnstituicao de Vinculo: Professor aposentado / UFLA

Forma de Contratagdo: Aposentado

Experiéncia Académica e Profissional (qualificagao e capacitacdo docente): Professor aposentado da
UFLA.

VI. DETALHAMENTO DA ESTRUTURA

a. Infra-Estrutura Fisica:

@ Para as aulas tedricas serao utilizados os Anfiteatros da UFLA/FAEPE com capacidade média
de 100 alunos cada. Os anfiteatros possuem conexao internet, iluminagcao adequada, carteiras
com suporte para estudo, ar condicionado, computador com projetor multimidia, projetor de
transparéncias e projetor de slides. Todos os locais possuem banheiros.

@ A biblioteca da UFLA é totalmente equipada com livros e periddicos, com acesso aos Periodicos
Capes.

@ Todos os professores possuem salas individuais com acesso direto a Internet.
A UFLA e a FAEPE disponibilizam toda sua equipe de secretaria, controle e servicos médicos.

b. Recursos Humanos:

A UFLA e a FAEPE disponibilizam toda sua equipe de secretaria, controle e servicos médicos, bem
como professores.

c. Material de Consumo:

Transparéncias, slides, lampadas para retroprojetores, projetores de slides, leser point e multimidia.

d. Material Permanente:
Salas de aula; aparelhos multimidia, computadores

VIl. METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM E REGULAMENTO DO CURSO

a. Metodologia:

O curso sera ofertado da seguinte forma: as nove disciplinas ofertadas no curso serdo abordadas nos
dois encontros presenciais com 4 horas aulas a cada encontro. O primeiro encontro acontecera seis
meses depois da efetivacdo da matricula. O Pés-graduando recebera no periodo de trinta dias todo
material didatico (Textos Académicos) para o cumprimento das horas de estudo nao presenciais e
também os procedimentos para acesso ao Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA'), onde sera
avaliado com 40% das atividades avaliativas. No AVA o pés-graduando estudara cada disciplina no
periodo de trinta dias através de provas, questionarios, chat, férum, estudos de casos entre outras com




auxilio do tutor?. O primeiro encontro presencial tera duragdo de 5 (cinco) dias (segunda a sexta feira),
ocasidao em que o docente esclarecera duvidas e ministrara 8 (oito) horas aulas do conteudo de cada
um dos 5 (cinco) primeiro modulos. Ainda no primeiro encontro o pos-graduando tera 4 (quatro) horas
aula da disciplina monografia, além de palestras de assuntos complementares. O segundo encontro
devera acontecer a 6 (seis) meses apds o primeiro com 5 (cinco) dias de duragao (segunda a sexta feira)
e sera destinado para complementagcédo do repasse do conteudo tedrico, sendo ministradas 6 (seis)
horas aulas do conteudo dos demais modulos. Também sera oportunizado o esclarecimento de duvidas
e procedimentos das avaliagbes presenciais, além de palestras de assuntos complementares, quando
pertinentes. Neste encontro serao executadas as Defesas do Trabalho de Conclusao de Curso (TCC).

1- Sistema desenvolvido especialmente para o estudo pela Internet, onde sdo organizados os recursos
e ferramentas para o acesso aos cursos, por meio da interagdo com os conteudos, realizacdo de
atividades de aprendizagem, interacdo com o professor e colegas. Portanto, ndo podem ser confundidos
com simples paginas ou bancos de informacgbes na Internet. Na pagina do curso, preenchendo o login
e senha, o pods-graduando encontrard 0 acesso aos cursos em que esta matriculado e outras
ferramentas necessarias para seu estudo.

2 Aluno de mestrado ou doutorado do DCA que acompanhara os alunos no ambiente virtual, executando
as atividades pré-determinadas. No entanto, sera de responsabilidade do professor ministrar as aulas
presenciais e definir as atividades a serem executadas no Ambiente Virtual de Aprendizagem.

b. Interdisciplinaridade:

Todo o contelido abordado no curso, tanto no AVA como nas aulas presenciais, ocorre uma interacao
com todas as disciplinas oferecidas no Curso. De modo que os pés-graduandos tenham uma formacao
abrangente, atualizada e contextualizada em torno da cadeia produtiva de alimentos de origem animal.

c. Atividades Complementares:
Poderéao ser realizadas visitas técnicas a industrias de ovos, abatedores e laticinios préximos a UFLA

d. Metodologia de ensino a distincia (EAD) a serem utilizadas no curso, incluindo ferramentas,
formas de uso de tecnologias educacionais e de producao de conteidos eletrénicos para as
disciplinas.

A ferramenta para ensino a distancia utilizada no curso sera o AVA, com recursos para o acesso as salas
de aula, por meio da interagdo com os conteudos, realizacao de atividades de aprendizagem, interacao
com o professor principalmente através do tutor. Serdo disponibilizadas as aulas em slides, além de
textos para leitura, artigos cientificos, dissertagbes e teses para consultas dos alunos. Todos os arquivos
serdo disponibilizados apenas para leitura (bloqueados). As avaliacbes a distdncia também serdo
disponibilizadas no AVA e corrigidas pelos professores e tutor. Sera utilizado um féorum de discussao
dos temas das disciplinas ou outros temas que o professor da disciplina que estiver no ar acha
conveniente. A orientagao do TCC sera realizada através do AVA.

e Trabalho de Conclusao:

@® O aluno, para obtengdo do Certificado de Pds-Graduagdo Lato sensu (Especializagdo) em
Processamento e Controle de Qualidade de Carne, Leite e Ovos devera, obrigatoriamente,
desenvolver e defender uma Monografia.

@® A Monografia sera defendida perante banca examinadora composta de 3 membros do corpo
docentes do curso ou alunos de pés-doutorado e doutorados com formagdo na area do tema
proposto na monografia. Cada membro da banca devera receber até 30 dias antes do encontro
no qual ocorrera a defesa (data da postagem) uma monografia de todo o projeto, para analise e
avaliacdo. A defesa sera presencial e, apds a mesma, os docentes apresentardo suas sugestoes
e corregbes ao trabalho, bem como dardo o conceito final “S — Suficiente” ou “I ou NS —
Incompleto ou Nao-suficiente”. No caso de conceito “S” 0 aluno ainda tem 30 dias para pequenos
ajustes no trabalho e envio a coordenacido do curso, juntamente com um arquivo em meio
magnético, completando assim a sua Monografia. No caso de conceito “I” o aluno devera retornar
com o trabalho, realizar correcdes, ampliacdes e/ou mudancas, conforme proposto pela banca




e retornara em uma outra oportunidade para defesa. No caso de conceito “NS” o aluno estara
automaticamente reprovado inabilitado a receber o titulo de especialista.

f. Plano de Curso para cada disciplina, incluindo orientagdes de divisdao para estudo do material
didatico pedagégico, periodo de atendimento virtual e atividades praticas e teéricas.

O Plano de curso de cada disciplina sera oferecido no Ambiente virtual de Aprendizagem durante o
oferecimento de cada disciplina.
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PLANO DE CURSO DAS DISCIPLINAS
CONSERVAGAO E INDUSTRIALIZAGAO DE PRODUTOS CARNEOS.

Informagées Basicas

Professor Tutor: Daiani Maria da Silva

Aulas: Tedricas, com revisao geral do médulo no encontro presencial

Internet: Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA — conteudo, forum e atividades avaliativas.
Avaliagao: Nas aulas virtuais e no final da aula presencial (Avaliagdo escrita, objetiva em grupo).
Contato: tutor.cqa@cead.ufla

2 — Objetivo da disciplina:

O produto carneo é denominado transformado quando as propriedades da carne sdo modificadas,
mediante o uso de uma ou mais técnicas como a trituracao, adicdo de condimentos, modificacdo da
cor ou tratamento de calor. O objetivo da disciplina de Conservagao e Industrializagao de Produtos
Carneos é proporcionar ao aluno conhecimento sobre os processos utilizados na industria de carnes
para conservagao e processamento destes alimentos.

3 - Conteudo:

1 A INDUSTRIALIZAGAO: VANTAGENS E PRINCIPIOS BASICOS DE TRANSFORMAGAO

1.1 Vantagens da industrializacdo de carnes

1.2 Classificagao dos produtos carneos

1.2.1 Embutidos crus (produtos crus)

1.2.2 Embutidos cozidos (produtos escaldados)

1.2.3 Embutidos fermentados (produtos salgados e desidratados)
1.2.4 Produtos curados

1.2.5 Produtos reestruturados (produtos crus)

1.2.6 Produtos enlatados (produtos cozidos enlatados)

1.3 Procedimentos basicos

1.3.1 Preparo da estrutura da matéria-prima

1.3.2 Caracteristicas da matéria-prima

1.3.3 Formulagao do produto

1.3.4 Aditivos utilizados em produtos carneos — defini¢cdo e objetivos de uso
1.3.5 Processos de cura

1.4 Referéncias bibliograficas

2 PRODUTOS CRUS

2.1 Lingligas

2.1.1 Definigao

2.1.2 Matéria-prima

2.1.3 Moagem

2.1.4 Condimentacgéao

2.1.5 Embutimento

2.1.6 Amarrio

2.1.7 Defumacéo

2.1.8 Armazenamento

2.2 Produtos marinados
2.2.1 Processamento

2.3 Produtos reestruturados
2.3.1 Hamburguer e Nuggets




2.3.2 Empanados
2.4 Referéncias bibliograficas

3 PRODUTOS CURADOS CRUS

3.1 Carne de sol

3.1.1 Definicao

3.1.2 Matéria-prima e manteagao

3.1.3 Salga seca

3.1.4 Lavagem

3.1.5 Secagem

3.1.6 Embalagem

3.2 Charque

3.2.1 Definicao

3.2.2 Matéria-prima

3.2.3 Salga umida

3.2.4 Salga seca

3.2.5 Ressalga

3.2.6 Pilha de volta

3.2.7 Tombagem

3.2.8 Pilha de inverno e pilha de espera
3.2.9 Lavagem das mantas

3.2.10 Secagem

3.2.11 Maturagéao

3.2.12 EmbalageM

3.2.13 Aspectos de qualidade do charque
3.2.14 Consideragdes sobre a qualidade do charque e carne de sol
3.3 Jerked Beef

3.3.1 Definicao

3.3.2 Matéria-prima

3.3.3 Salga umida

3.3.4 Salga seca

3.3.5 Ressalga

3.3.6 Pilha de volta

3.3.7 Tombagem

3.3.8 Lavagem

3.3.9 Secagem

3.3.10 Embalagem

3.4 Presuntos curados crus

3.4.1 Presunto Tipo Parma ou Jamon Serrano
3.5 Produtos curados crus especiais
3.5.1 Copa e Culatello

3.6 Referéncias bibliograficas

4 PRODUTOS ESCALDADOS

4.1 Produtos emulsionados
4.1.1 Formagao da emulsao
4.1.2 Salsicha

4.1.3 Patés ou pastas

4.2 Produtos moldados

4.2.1 Presunto Cozido

4.2.2 Apresuntado

4.3 Referéncias bibliograficas

5 PRODUTOS FERMENTADOS

5.1 Salame

5.1.1 Definigao

5.1.2 Processamento

5.1.3 Consideragdes sobre a fermentagao

5.2 O processamento do salame é baseado nos métodos combinados de




conservagao
5.3 Referéncias bibliograficas

6 PRODUTOS CARNEOS ENLATADOS (ENVASADOS
6.1 Consideragdes sobre os produtos carneos envasados
6.2 Processamento de produtos carneos enlatados

6.2.1 Carne bovina enlatada (“corned beef”)

6.2.2 Outros produtos enlatados

6.3 Referéncias bibliograficas

4 — Metodologia

AULAS VIRTUAIS

12 Semana: Disponibilizagdo de conteudo basico e complementar no Ambiente Virtual de Aprendizagem.
Periodo de leitura e estudo do Aluno

22 Semana: Férum de Discussao do conteldo AVA — Questdes colocada no Férum pelo Professor
Atividade Avaliativa 1 (exercicios) no AVA (10%)

32 Semana: Férum de Discussao do conteddo AVA — Questdes colocada no Férum pelo Professor
Atividade Avaliativa 2 (exercicios) no AVA (10%)

42 Semana: Atividade de revisdo do conteudo da disciplina
Correcgao e discussao da atividade de revisao
Atividade Avaliativa 4 (10%).

Discussao e finalizagao do periodo virtual da disciplina.

5 - Tépicos para féruns de discussao:

Durante toda a disciplina estara disponivel para os alunos um férum de duvidas referente ao capitulo
estudado.
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PLANO DE CURSO DAS DISCIPLINAS
LEITE E DERIVADOS — CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA, QUALIDADE E LEGISLAGAO.

Informagées Basicas

Professor Tutor: Daiani Maria da Silva

Aulas: Tedricas, com revisao geral do médulo no encontro presencial

Internet: Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA — conteudo, forum e atividades avaliativas.
Avaliagao: Nas aulas virtuais e no final da aula presencial (Avaliagdo escrita, objetiva em grupo).
Contato: tutor.cqa@cead.ufla

2 — Objetivo da disciplina:

Desde a antiguidade, o leite tem sido utilizado como alimento pelo homem. Nos tempos atuais, seu
consumo apresenta uma taxa de crescimento constante, principalmente de produtos derivados como
o iogurte, queijos, manteiga, leites fermentados, etc. Tratando-se de um alimento altamente perecivel
e que depende de altos custos para sua conservagao apos produzido, o leite sempre representou um
risco para o consumidor. Apds longas pesquisas foram desenvolvidos diversos métodos de
conservagao, como o leite condensado, a desidratacdo, a pasteurizacdo e o processamento em
diversos sub-produtos. A disciplina Processamento do Leite e Tecnologia de Produtos Lacteos tem
como objetivo demonstrar ao aluno o processamento de produtos derivados do leite; os efeitos dos
varios processamentos nas caracteristicas dos produtos; o aproveitamento de soro; e os avangos
tecnoldgicos e equipamentos utilizados na industria de leite e na conservacéo e qualidade de leite e
produtos derivados.

3 - Conteudo:

1 Introdugao

2 Composicao Quimica do Leite
2.1 Composicao e Estrutura

2.2 Lactose

2.3 Proteinas

2.4 Caseinas

2.5 Proteinas Soluveis

2.6 Lipideos do leite

2.7 Vitaminas e Minerais

3 Definigdes do Leite

3.1 Sob Ponto de Vista Fisiolégico

3.2 Sob ponto de Vista Fisico-Quimico
3.3 Sob Ponto de vista Higiénico

3.4 Analise dos conceitos

3.4.1 produto integro

3.4.2 Ordenha Total

3.4.3 Ordenha sem Interrupgao

3.4.4 Bom estado de saude

3.4.5 Bem alimentada

3.4.6 Sem sofrer cansago

3.4.7 Sem colostro

3.4.8 Recolhido e manipulado em condigdes higiénica

4 produgéo Higiénica do Leite
4.1 Objetivos da Obtencao Higiénica



http://www.cead.ufla.br/cqa/ava/mod/glossary/showentry.php?courseid=47&concept=PRINCIPAIS+ASPECTOS+RELACIONADOS+%C3%80S+ALTERA%C3%87%C3%95ES+NO+PERFIL+DE+%C3%81CIDOS
http://www.cead.ufla.br/cqa/ava/mod/glossary/showentry.php?courseid=47&concept=PRINCIPAIS+ASPECTOS+RELACIONADOS+%C3%80S+ALTERA%C3%87%C3%95ES+NO+PERFIL+DE+%C3%81CIDOS
http://www.cead.ufla.br/cqa/ava/mod/glossary/showentry.php?courseid=47&concept=PRINCIPAIS+ASPECTOS+RELACIONADOS+%C3%80S+ALTERA%C3%87%C3%95ES+NO+PERFIL+DE+%C3%81CIDOS

4.2 Cuidados Gerais

5 Consideragoes sobre a qualidade do leite
5.1 composigéo quimica

5.2 contagem total de bactérias

5.3 Resfriamento do leite

5.4 Coleta de leite a granel

5.5 Contagem de células somaticas

6 Tratamentos do Leite

6.1 Filtragcao

6.2 Resfriamento

6.3 Clarificagao

6.4 Homogeneizacao do leite
6.5 Pasteurizagao

6.6 Introdugéao e Definigao
6.7 Pasteurizacao do leite

7 Termizagao do Leite

7.1 O que é termizagao

7.2 qual o objetivo

7.3 Em que condicdes deve ser utilizada?
7.4 Qual tipo de leite?

7.5 Qual tipo de Equipamento?

7.6 Qual o padrao enzimatico?

7.7 Qual tratamento complementar?

8 O Processamento UHT

8.1 Tipos de processamento UHT
8.2 Sistema direto

8.3 Sistema indireto

9 Legislacao

10 Referéncias Bibliograficas

4 — Metodologia

AULAS VIRTUAIS

12 Semana: Disponibilizagdo de conteudo basico e complementar no Ambiente Virtual de Aprendizagem.
Periodo de leitura e estudo do Aluno

22 Semana: Férum de Discussao do contetdo AVA — Questdes colocada no Férum pelo Professor
Atividade Avaliativa 1 (exercicios) no AVA (10%)

32 Semana: Férum de Discussao do conteddo AVA — Questdes colocada no Férum pelo Professor
Atividade Avaliativa 2 (exercicios) no AVA (10%)

42 Semana: Atividade de revisdo do conteudo da disciplina
Atividade Avaliativa 4 (10%).
Discussao e finalizagcdo do periodo virtual da disciplina.

5 - Topicos para foruns de discussao: (opcional)

Durante toda a disciplina estara disponivel para os alunos um férum de duvidas referente ao capitulo

estudado.
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PLANO DE CURSO DAS DISCIPLINAS
PRINCIPIOS E METODOS DE CONSERVAGAO DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL.

Informagées Basicas

Professor Tutor: Daiani Maria da Silva

Aulas: Tedricas, com revisao geral do médulo no encontro presencial

Internet: Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA — conteudo, forum e atividades avaliativas.
Avaliagao: Nas aulas virtuais e no final da aula presencial (Avaliagdo escrita, objetiva em grupo).
Contato: tutor.cqa@cead.ufla

2 — Objetivo da disciplina:

A disciplina Principio e Métodos de Conservagao de Alimentos de Origem Animal tem como objetivo
esclarecer o aluno sobre os diferentes tipos de contaminagdo nos alimentos, ocasionadas pela agao
do homem e/ ou de animais; as causas das alteragdes, bem como as técnicas que vém sendo utilizadas
com intuito de se evitar e combater a contaminacao destes alimentos.

3 - Conteudo:

1. Histéria dos Processos de Conservagao de Alimentos

1.1 Datas e acontecimentos da histéria da conservagao dos alimentos
1.2 Conservacao dos alimentos

1.3 Alteracéo dos alimentos

1.4 Intoxicagdes alimentares

1.5 Legislacdo alimentar

1.6 Contribuicao da ciéncia e tecnologia

2 Causas das Alteragdes em Alimentos

2.1 Aceitabilidade do alimento

2.2 Causas das alteragdes dos alimentos

2.3Classificagao dos alimentos segundo a facilidade com que se alteram
2.4 Crescimento e atividade microbiana

2.5 Acao das enzimas presentes nos alimentos

2.6 Insetos e roedores

2.7 Alteragbes quimicas nao enzimaticas

2.8 Alteragdes ocasionadas por mudangas fisicas

3 Principios e Métodos de Conservagao de Alimentos

3.1 Principios em que se baseia a conservagao de alimentos

3.1.1 Prevengéo ou atraso da decomposigao bacteriana

3.1.2 Prevengéo ou atraso da decomposigéo dos alimentos

3.1.3 Prevengéao das lesdes ocasionadas por insetos, animais superiores, causas mecanicas, etc
3.2 Métodos de Conservagao de Alimentos

4 Conservagao Mediante o emprego de Temperaturas Baixas

4.1 Definigdes

4.2 Valores minimos de temperatura de crescimento

4.3 Algumas caracteristicas dos microrganismos psicrotréficos e psicroéfilos

4.4 Principios e efeitos das temperaturas baixas sobre os mecanismos fisioldgicos dos microrganismos
4.5 Caracteristicas de algumas bactérias que alteram produtos refrigerados

4.6 A agao do frio — armazenamento a baixas temperaturas, refrigeragéo e congelamento

4.6.1 Refrigeracao

4.6.2 Congelamento




4.7 Alimentos que necessitam refrigeragao
5 Fermentagao

6 Tipos de Aditivos Usados em Alimentos

6.1 Tipos de Aditivos Quimicos

6.1.1 Corantes

6.1.2 Flavorizantes ou Aromatizantes

6.1.3 Conservadores

6.2 Antibidtico

6.3 Publicagbes recentes sobre o uso de aditivos quimicos e antibidticos
6.4 Aditivos: como ficam com a nova legislagao

6.5 Normas regulamentares

6.6 Limites maximos de residuos para antibiéticos de uso veterinario
6.7 Conclusbes e sugestbes

7 Conservagao de Alimentos pelo Calor

7.1 Fatores que afetam a termorresisténcia microbiana

7.2 Tratamentos térmicos utilizados na elaboracéo de alimentos
7.2.1 Pasteurizagao

7.2.2 Esterilizagao

7.2.3 Tindalizagéo

7.2.4 Apertizagao

7.2.5 Branqueamento

8 Conservacao de Alimentos pela Defumacgao

9 Conservacao de Alimentos por Desidratagao
9.1 Preparo e dessecacgao de alimentos

9.1.1 Pulverizagao

9.1.2 Secadores de Tambor (drum dryer)

9.1.3 Liofilizagéo

9.2 Instantaneizagao

10 Embalagens para Alimentos

Referéncias Bibliograficas

4 — Metodologia

AULAS VIRTUAIS

12 Semana: Disponibilizagdo de conteudo basico e complementar no Ambiente Virtual de Aprendizagem.
Periodo de leitura e estudo do Aluno

22 Semana: Férum de Discussao do conteddo AVA — Questdes colocada no Férum pelo Professor
Atividade Avaliativa 1 (exercicios) no AVA (10%)

32 Semana: Férum de Discussao do conteddo AVA — Questdes colocada no Férum pelo Professor
Atividade Avaliativa 2 (exercicios) no AVA (10%)

42 Semana: Atividade de revisdo do conteldo da disciplina
Atividade Avaliativa 4 (10%).
Discussao e finalizagao do periodo virtual da disciplina.

5 - Tépicos para féruns de discussao: (opcional)

Durante toda a disciplina estara disponivel para os alunos um férum de duvidas referente ao capitulo

estudado.
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PLANO DE CURSO DAS DISCIPLINAS
TECNOLOGIA DE OVOS.
Informag6es Basicas
Professor Tutor: Daiani Maria da Silva
Aulas: Teodricas, com revisado geral do médulo no encontro presencial
Internet: Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA — conteudo, forum e atividades avaliativas.
Avaliagao: Nas aulas virtuais e no final da aula presencial (Avaliagao escrita, objetiva em grupo).
Contato: tutor.cqa@cead.ufla

2 — Objetivo da disciplina:

O objetivo da disciplina de Tecnologia de Ovos é proporcionar ao aluno conhecimento sobre a formagao
e composigao do ovo, determinar a qualidade durante o processamento e armazenamento, bem como
a importancia de seu valor nutricional.

3 - Conteudo:

1. Introdugao

2. Formacéo e Estrutura do Ovo

2.1 Estrutura e formacgao do ovo

2.1.1 Cuticola

2.1.2 Casca do ovo

2.2 Membranas Testaceas ou Casca e Camara de Ar
2.2.1 Gema

2.2.2 Albumen

3 Composicao e Valor Nutricional dos Ovos
3.1 Composig¢des dos Ovos

3.2 Composicdes da Casca

3.3 Composigdes da clara

3.3.1 Ovalbumina

3.3.2 Conalbumina (Ovotranferrina)

3.3.3 Ovomucdéide

3.3.4 Lisozima

3.3.5 Ovomucina

3.4 composigdes da Gema

3.4.1 Proteinas e lipoproteinas dos granulos e do plasma
3.5 Importancias nutricionais do ovo

3.6 Composigdes nutricionais do ovo

3.7 Fatores antinutricionais associados ao ovo

4 Classificagao e qualidade dos ovos

4.1 Conceitos de qualidade do ovo

4.1.1 Termos descritivos para a casca, camara de ar, clara e gema
4.2 Instalagoes

4.2.1 Termos Gerais usados

4.3 Alteragdes na Qualidade dos Ovos: métodos de avaliagdo
4.3.1 Ovoscopia

4.3.2 Casca

4.3.3 Camara de ar




4.3.4 Clara e Gema

4.4 Outros métodos

4.4 .1 altura da camara de ar

4.4.2 Peso especifico

4.5 Classificagao dos ovos por idade

4.6 Classificagao dos ovos segundo condi¢des higiénico-sanitarias
4.6.1 Ovos improéprios para o0 consumo

4.6.2 Ovos depreciados

4.6.3 Ovos impréprios para o consumo

4.6.4 Avaliagao do ovo aberto (clara e gema)

4.6.5 Ovoscopia — Aspectos praticos

4.6.5.1 Alteragdes observadas na ovoscopia

4.6.5.2 Como fazer um ovoscépio

4.6.6 Sistema de analise de ovos (S A O)

4.6.7 Fatores de manejo com as poedeiras que afetam a qualidade dos ovos
4.6.7.1 Temperatura ambiente

4.6.7.2 |dade das poedeiras

4.6.7.3 Fatores nutricionais

4.7 Anomalias fisicas, tipos de comprometimento e causas

5 Conservagao e manejo dos ovos inteiros: da produgao ao consumo
5.1 Operagdes envolvidas com o manejo e conservagao
5.1.1 Apanha ou colheita dos ovos

5.1.2 Lavagem da casca

5.1.2.1 Temperatura da agua, sanitizantes e detergentes
5.2 Qualidade do interior do ovo

5.2.1 Resfriamento

5.2.2 Tratamentos aplicados na casca do ovo

5.2.2.1 Oleo mineral

5.2.2.2 Silicato de sddio

5.2.2.3 Termoestabilizagcao

5.2.2.4 Irradiagao

5.2.3 Fatores de manipulagao

5.2.4 Embalagem

5.2.4.1 Tipos de embalagem para ovos in natura

5.2.4.2 Plasticas

5.2.4.3 Embalagem de papel

5.2.4.4 embalagem de poliestireno expandido

5.2.5 Estocagem (temperatura, UR, cuidados)

5.2.6 Transporte de ovos

5.3 Consideragdes sobre a manutengao da qualidade do ovo da produgao ao consumo

6 Produtos Industrializados de ovos

6.1 Operacgdes basicas para obtencao dos produtos de ovos
6.1.1 Recepcéo

6.1.2 Obtencao e selegéo dos ovos

6.1.3 ovo Integral

1.3.1 Obtencéo do ovo liquido (homogeinizacgao e filtragao)
.3.1 Ovo Integral

.3.2 Clara liquida

.3.3 Gema liquida

.4 Pasteurizacao

4.1 Pasteurizagao da gema liquida

4.2 Pasteurizagao da clara liquida

6.1.5 Tratamento com o frio (resfriamento e congelamento)
6.1.5.1 Clara congelada

6.1.5.2 Gema congelada

6.1.5.3 Ovo integral congelado

6.1.6 embalagem

6.1.7 Armazenagem

6.
6.1
6.1
6.1
6.1
6.1
6.1




6.1.8 Obtencao do ovo desidratado
6.1.9 Residuos

7 Ovos Enriquecidos: Pufa Omega - 3
7.1 Essencialidade dos Pufa N-6 e N-3
7.2 fontes de &cidos graxos Omega-3
7.2.1 Algas e zooplancton

7.2.2 Oleos de peixes

7.2.3 Farinhas de peixe

7.2.4 Fontes vegetais

7.2.5 Oleos vegetais

7.3 Incorporacdo de Pufa Omega -3

7.4 Vitaminas D e E

7.4.2 composicdo nutricional dos ovos convencionais e Pufa Omega 3
7.5 ovos com baixo teor de colesterol

4 — Metodologia

AULAS VIRTUAIS

12 Semana: Disponibilizagédo de contetdo basico e complementar no Ambiente Virtual de Aprendizagem.
Periodo de leitura e estudo do Aluno

22 Semana: Forum de Discussao do conteudo AVA — Questdes colocada no Férum pelo Professor
Atividade Avaliativa 1 (exercicios) no AVA (10%)

32 Semana: Férum de Discussao do contetdo AVA — Questdes colocada no Férum pelo Professor
Atividade Avaliativa 2 (exercicios) no AVA (10%)

42 Semana: Atividade de revisdo do contetido da disciplina
Correcao e discussao da atividade de revisao
Atividade Avaliativa 4 (10%).

Discussao e finalizagao do periodo virtual da disciplina.

5 - Topicos para féoruns de discussao:

Durante toda a disciplina estara disponivel para os alunos um férum de duvidas referente ao capitulo

estudado.
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PLANO DE CURSO DAS DISCIPLINAS
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS E LEGISLAGAO.

Informagées Basicas

Professor Tutor: Daiani Maria da Silva

Aulas: Tedricas, com revisao geral do médulo no encontro presencial

Internet: Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA — conteudo, forum e atividades avaliativas.
Avaliagao: Nas aulas virtuais e no final da aula presencial (Avaliagdo escrita, objetiva em grupo).
Contato: tutor.cqa@cead.ufla

2 — Objetivo da disciplina:

Os microrganismos podem interferir na qualidade ocosionando uma redugéo da vida-de-prateleira dos
alimentos bem como na seguranga visto que alimentos contaminados veiculam microrganimos e
metabdlitos microbianos, alguns deles patégenos ao homem. O objetivo da disciplina € demonstrar ao
aluno as principais fontes de contaminagdo por microrganismos, sendo necessario conhecer e
compreender os fatores que afetam seu crescimento, além dos principais microrganismos deterioradores
e as diferentes deterioragbes causadas por diversos grupos de microrganismos na carne, leite, e ovos.

3 - Conteudo:

1 Introdugédo
2 Papele Significado dos Microrganismos na Natureza e nos Alimentos

3 Parametros Intrinsecos e Extrinsecos dos Alimentos que influenciam o crescimento dos
microrganismos

3.1 Curva de crescimento

3.2 Lag-phase Fase lag)

3.3 Fase logaritmica ou exponencial
3.4 Fase estacionaria

3.5 Fase de declinio ou morte

4 Microrganismos Indicadores
4.1 Coliformes

4.2 Aerébios Mesofilos

4.3 Enterococos

4.4 Outros Indicadores

5 Deterioraciao, Incidéncia e tipos de Microrganismos associados alimentos
5.1 Microbiologia do Leite

5.2 Microbiologia da Carne

5.3 Microbiologia de Pescados, Crustaceos e Moluscos

5.4 Contaminacao e Alteracao dos ovos

5.5 Tipos de contaminagao

6 Legislacao
Referéncias Bibliograficas

4 — Metodologia



http://www.cead.ufla.br/cqa/ava/mod/glossary/showentry.php?courseid=28&concept=PRINCIPAIS+ASPECTOS+RELACIONADOS+%C3%80S+ALTERA%C3%87%C3%95ES+NO+PERFIL+DE+%C3%81CIDOS

AULAS VIRTUAIS

12 Semana: Disponibilizagdo de conteudo basico e complementar no Ambiente Virtual de Aprendizagem.
Periodo de leitura e estudo do Aluno

22 Semana: Férum de Discussao do conteudo AVA — Questdes colocadas pelo Professor
Atividade Avaliativa 1 no AVA (exercicios) (10%)

3% Semana: Férum de Discusséo do conteudo AVA — Questdes colocadas pelo Professor
Atividade Avaliativa 2 no AVA (exercicios) (10%)

42 Semana: Férum de Discussao do contelido AVA — Questdes colocadas pelo Professor
Atividade Avaliativa 3 no AVA (exercicios) (10%)

5 - Topicos para foruns de discussao: (opcional)

Durante toda a disciplina estara disponivel para os alunos um férum de duvidas referente ao capitulo
estudado.




<

Universidade Federal de Lavras - UFLA Ao
’-\Z\D ms FAEPE
4 1908 (Y 2008 Centro de Apoio a Educacgéo a Disténcia -CEAD | | A
I

Campus Histérico UFLA — Caixa Postal 3142 - CEP 37200-000
Lavras — MG Telefax: (35) 3829-1828

lu-lml e-mail: cead @ufla.br

HISTORIA, ASPECTOS ECONOMICOS, OBTENGAO E CIENCIA DA CARNE.

Informagées Basicas

Professor Tutor: Daiani Maria da Silva

Aulas: Tedricas, com revisdo geral do médulo no encontro presencial

Internet: Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA — conteudo, forum e atividades avaliativas.
Avaliagao: Nas aulas virtuais e no final da aula presencial (Avaliagdo escrita, objetiva em grupo).
Contato: tutor.cqa@cead.ufla

2 — Objetivo da disciplina:

O controle de qualidade na industria de alimentos e o processamento visam como principais objetivos
a preservagao da qualidade da matéria-prima, a manipulagdo com qualidade e seguindo normas e
processamentos de producao higiénicos e sanitarios. Sendo assim, o objetivo da disciplina visa abordar
nao s6 a histéria e as tradicdes de produgdo e consumo, seguranga na obtengdo de produtos
demonstrando amplas perspectivas de consolidagdo de consumo.

3 - Conteudo:

1 A carne e os produtos carneos ao longo da histéria

1.1 O homem na pré-histoéria

1.1.1 A atividade da caga coincide com a evolugédo dos hominideos
1.1.2 O Homo erectus aprende a usar o fogo

1.1.3 O Homo sapiens permanece em assentamentos e demonstra pensamento abstrato
1.1.4 O Homo sapiens sapiens pastor

1.1.5 O Homo sapiens agricultor

1.2 O homem na histéria antiga

1.3 O homem desenvolve os principios de conservagao

1.4 A evolugao da inspegao de alimentos de origem animal no Brasil
1.5 conceitos de qualidade. Globalizagédo e a biosseguranga

1.6 A indUstria da carne a relagdo com o meio ambiente

1.7 Referéncias bibliograficas

2 Producgao de Carnes

2.1 Carnes bovinas

2.1.1 Produgao de carne bovina

2.1.2 Producgao de carne bovina no Brasil

2.1.3 Consumo de carne bovina

2.1.4 Exportagdes e importagdes de carne bovina
2.2 Carnes de frango

2.2.1 Produgéo e exportagao de carne de frango
2.2.2 Consumo mundial e nacional de carne de frango
2.3 Producgdes de carne suina

2.4 Producgdes de carne ovina

2.5 Produgdes de pescado

2.6 Referéncias Bibliograficas

3 A Composigao Quimica da Carne

3.1 Os diferentes tecidos que compdem a carcaca
3.2 Composig¢des da carcaca

3.3 Composig¢des quimicas da carne

3.3.1 Agua

3.3.2 Gordura




3.3.2.1 Colesterol

3.3.3 Proteinas

3.3.4 Sais Minerais

3.4 Aspectos nutricionais da carne

3.4.1 proteinas e o fornecimento de aminoéacidos

3.4.2 As gorduras animais como fonte de acidos graxos essenciais
3.4.3 As vitaminas e sais minerais da carne

3.5 Referéncias Bibliogréaficas

4 Estrutura e Aspectos de Bioquimica do Muisculo
4.1 Ultra-estrutura do musculo

4.1.1 O tecido conjuntivo

4.1.2 A fibra muscular

4.2 Transformagdes do musculo em carne

4.2.1 A acidificagdo é a mudanga quimica da carne
4.2.2 O rigor mortis é uma alteragéo fisica na carne
4.2.3 O rigor mortis determina o inicio da maturacéo
4.2.4 Aspectos microbiolégicos da maturagéo

4.2.5 A conservagao do musculo em carne determina alteragdes nos atributos sensoriais
4.3 Referéncias Bibliograficas

5 Obtengdo da Carne Bovina
5.1 Pré-abate

5.1.1 Preparo para o embarque
5.1.2 Transporte

5.1.3 Recepcéo dos bovinos no abatedouro
5.1.4 Descanso pré-abate

5.1.5 Banho e duchas

5.1.6 Atordoamento

5.1.6.1 Métodos de atordoamento
5.1.6.2 Métodos de abate sem atordoamento
5.2 Abate

5.2.1 Sangria

5.2.2 Estimulagéao elétrica

5.2.3 Esfola

5.2.4 Evisceragao

5.2.5 Inspegao post mortem

5.2.6 Toalete de carcaca

5.2.7 Resfriamento

5.2.8 Maturagao convencional
5.2.9 Desossa

5.2.10 congelamento

5.3 Referéncias Bibliograficas

6 Obtencgao da Carne Suina
6.1 Operacgdes de pré-abate
6.1.1 Embarque

6.1.2 Transporte

6.1.3 Desembarque

6.1.4 Descanso pré-abate
6.1.5 Inspecao ante mortem
6.2 Abate

6.2.1 Insensibilizagao (atordoamento)
6.2.2 Sangria

6.2.3 Escaldagem e esfola
6.2.4 Depelagao

6.2.5 Evisceragao

6.2.6 Inspecgao post mortem
6.2.7 Resfriamento

6.2.8 Desossa




6.2.8.1 Desossa Convencional
6.2.8.2 Desossa a quente
6.3 Referéncias Bibliograficas

7 Obtengao da Carne de Aves
7.1 Consideragoes sobre a qualidade da carne de aves
7.2 Operagdes de pré-abate
7.2.1 Consideragdes sobre uniformidade do peso dos frango
7.2.2 Jejum e dieta hidrica
7.2.3 A apanha das aves

7.2.4 Transporte

7.2.5 Recepgao

7.2.6 Pendura das aves

7.3 Abate

7.3.1 Insensibilizagao

7.3.2 Sangria

7.3.3 Escaldagem

7.3.4 Depenagem

7.3.5 Evisceracao

7.3.6 Pré-resfriamento

7.3.7 Gotejamento

7.3.8 Desossa

7.3.8.1 Desossa convencional
7.3.8.2 desossa mecanica

7.3.9 Embalagem

7.3.10 Resfriamento

7.3.11 Estocagem

7.4 Referéncias Bibliograficas

4 — Metodologia

AULAS VIRTUAIS

12 Semana: Disponibilizagédo de contetdo basico e complementar no Ambiente Virtual de Aprendizagem.
Periodo de leitura e estudo do Aluno

22 Semana: Férum de Discussao do conteudo AVA — Questdes colocada no Férum pelo Professor
Atividade Avaliativa 1 (exercicios) no AVA (10%)

32 Semana: Férum de Discussao do conteido AVA — Questdes colocada no Férum pelo Professor
Atividade Avaliativa 2 (exercicios) no AVA (10%)

42 Semana: Atividade de revisdo do contetido da disciplina
Correcao e discussao da atividade de revisao
Atividade Avaliativa 4 (10%).
Discussao e finalizagao do periodo virtual da disciplina.

5 - Topicos para féoruns de discussao:

Durante toda a disciplina estara disponivel para os alunos um férum de duvidas referente ao capitulo

estudado.
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PLANO DE CURSO DAS DISCIPLINAS
OBTENGAO DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS.

Informagées Basicas

Professor Tutor: Daiani Maria da Silva

Aulas: Tedricas, com revisao geral do médulo no encontro presencial

Internet: Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA — conteudo, forum e atividades avaliativas.
Avaliagao: Nas aulas virtuais e no final da aula presencial (Avaliagdo escrita, objetiva em grupo).
Contato: tutor.cqa@cead.ufla

2 — Objetivo da disciplina:

A higienizagéo na industria de alimentos tém como principais objetivos a preservagédo da pureza, da
palatabilidade e da qualidade microbiolégica dos alimentos, visando a obten¢gdo de um produto que,
além das qualidades nutricionais e sensoriais, tenha boa condi¢ao higiénico-sanitaria, ndo oferecendo
riscos a saude do consumidor. Sendo assim, o objetivo da disciplina Obtengao de Qualidade na
Industria de Alimentos é demonstrar ao aluno a importancia dos processos de higienizagao na industria
de alimentos, os métodos e os sistemas utilizados para se garantir a qualidade destes alimentos

3 - Conteudo:

1 Higienizagao: Limpeza e Sanificagao

1.1 Obediéncia aos requisitos sanitarios das construgdes, instalagdes, equipamentos e utensilios
1.2 Higienizacéo

1.2.1 Tipos de residuos e rea¢des quimicas para a remocao das sujidades
1.2.2 Principais reag¢des quimicas para remog¢ao dos residuos

1.2.3 Etapas de higienizacao

1.3 Detergentes

1.3.1 Classificagdo dos detergentes

1.3.2 Fatores que influem na eficacia dos detergentes

1.4 Sanitizantes

1.4.1 Agéo dos Agentes Antimicrobianos

1.4.2 Caracteristicas do sanitizante ideal

1.4.3 Classificagao dos sanitizantes quimicos

1.4.4 Sanitizantes fisicos

1.4.5 Calor

1.4.6 Radiagao

Referéncias Bibliograficas

2 Qualidade da Agua

2.1 Aspectos fisicos e organolépticos
2.1.1 Cor

2.1.2 Gosto e odor

2.1.3 Turbidez

2.2 Aspectos quimicos

2.2.1 Substancias quimicas

2.2.2 pH

2.2.3 Dureza

2.3 Aspectos Microbioldgicos

2.4 Agua Potavel

2.5 Padrbes Brasileiros e potabilidade da agua
2.6 Tratamento da agua

2.6.1 Tratamento de Aguas Residuais




2.7 Padrbes de langamento e de qualidade do corpo receptor

3 Andlises rotineiras de importancia em controle de qualidade de carnes, leite e ovos
Introdugéo

3.1 Ovos

3.1.1 Fatores Externos

3.1.2 Fatores Internos

3.1.3 Analises Microbioldgicas

3.2 Leite

3.2.1 Prova do Alizarol

3.2.2 Determinagao da Densidade

3.2.3 Determinagao do Ponto Crioscépico

3.2.4 Determinagao da Concentragdo de Gordura

3.2.5 Acidez

3.2.6 pH

3.2.7 Detecgéo de Residuos de Antibiéticos e Sulfonamidas
3.2.8 Exame de Mastite

3.2.9 Pesquisa de Enzimas: fostases e Peroxidase (Leite Pasteurizado)
3.2.10 Andlises Microbiolégicas

3.3 Carnes

3.3.1 Agua

3.3.2 Gordura

3.3.3 Proteina

3.3.4 Cinzas

3.3.5 Cor

3.3.6 Textura

3.3.7 Analises Microbiolégicas

3.3.8 Aves

3.4 Métodos rapidos e automagao em microbiologia

3.4.1 Bioluminescéncia

3.4.2 Fluorescéncia

3.4.3 Sondas de acidsos nucléicos e reagbes em cadeia de polimerase (PCR)
Referéncias Bibliograficas

4 APPCC - Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (HACCP — Harzard Analysis and
Critical Control Points)

4.1 Histérico do sistema APPCC

4.2.1 O sistema APPCC no Brasil

4.3 O sistema APPCC

4.3.1 Conceito e desenvolvimento do APPCC

4.3.2 Definigdo de Termos

4.3.3 Simbolos e Cdodigos

4.3.4 Pré-requisitos para Implantagédo do Sistema APPCC
4.3.5 Principios e Técnicas do Sistema APPCC

4.3.6 Construgao do Fluxograma de Processo

4.4 Principios do APPCC

Referéncias Bibliograficas

5 Controle de Qualidade

5.1 A histéria do controle de qualidade

5.1.1 Principios do controle estatistico

5.1.2 O controle estatistico de qualidade é usado nas industrias (EUA)
5.1.3 Deming Visita o Japdo pela primeira vez

5.1.4 Japoneses passam a estudar as técnicas de controle estatistico de qualidade
5.1.5 Os EUA redescobrem o controle de qualidade

5.1.6 O curso de quatro dias

5.2 A importancia da sobrevivéncia da empresa

5.2.1 Entendendo o conceito de produtividade

5.2.2 Conceitos atuais de qualidade

5.3 Controle do Processo




5.3.1 ltens do controle do Processo

5.3.2 Método de controle do Processo

5.4 Estabelecimentos dos fluxogramas de processo

5.5 Garantia da qualidade

5.6 Auditoria de qualidade

5.7 Gerenciamento de recursos humanos

5.7.1 Principios que verteiam o crescimento do ser Humano na empresa
5.7.2 Programa 5S

5.8 Controle de qualidade em industrias de alimentos
5.8.1 As normas e os padrdes nas industrias de alimentos
Referéncias Bibliograficas

6 Controle Estatistico da Qualidade

6.1 Introducgao

6.2 Mapas ou graficos de controle

6.3 Tipos de graficos de controle

6.4 Analises dos padrées dos mapas de controle
6.5 Escolhas dos limites de controle

Referéncias Bibliograficas

7 Orgaosde protegdo ao consumidor, industria e meio ambiente
7.1 Orgéos de defesa do consumidor

7.1.1 Instituto de Defesa do Consumidor (IDEC)

7.1.2 Protecao ao consumidor (PROCON)

7.1.3 Cdédigo de Defesa do consumidor

7.1.4 Secretaria de Vigilancia Sanitaria

7.2 Org&os de defesa do ambiente

7.2.1 Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis (IBAMA)
7.3 Orgaos de defesa da IndUstria

7.3.1 Associagao Brasileira de Normas Técnicas

7.3.2 Comité Codex Alimentarius do Brasil (CCAB)

4 — Metodologia

AULAS VIRTUAIS

12 Semana: Disponibilizagdo de conteudo basico e complementar no Ambiente Virtual de Aprendizagem.
Periodo de leitura e estudo do Aluno

22 Semana: Forum de Discussao do conteudo AVA — Questdes colocada no Férum pelo Professor
Atividade Avaliativa 1 (exercicios) no AVA (10%)

32 Semana: Férum de Discussao do conteddo AVA — Questdes colocada no Férum pelo Professor
Atividade Avaliativa 2 (exercicios) no AVA (10%)

42 Semana: Atividade de revisdo do contetido da disciplina
Correcao e discussao da atividade de reviséao
Atividade Avaliativa 4 (10%).
Discussao e finalizagado do periodo virtual da disciplina.

5 - Tépicos para féruns de discussao:

Durante toda a disciplina estara disponivel para os alunos um férum de duvidas referente ao capitulo

estudado.
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PLANO DE CURSO DAS DISCIPLINAS
PROCESSAMENTO DO LEITE E TECNOLOGIA DE PRODUTOS LACTEOS.

Informagées Basicas

Professor Tutor: Daiani Maria da Silva

Aulas: Tedricas, com revisao geral do médulo no encontro presencial

Internet: Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA — conteudo, forum e atividades avaliativas.
Avaliagao: Nas aulas virtuais e no final da aula presencial (Avaliagdo escrita, objetiva em grupo).
Contato: tutor.cqa@cead.ufla

2 — Objetivo da disciplina:

Desde a antiguidade, o leite tem sido utilizado como alimento pelo homem. Nos tempos atuais, seu
consumo apresenta uma taxa de crescimento constante, principalmente de produtos derivados como
o iogurte, queijos, manteiga, leites fermentados, etc. Tratando-se de um alimento altamente perecivel
e que depende de altos custos para sua conservagao apos produzido, o leite sempre representou um
risco para o consumidor. Apds longas pesquisas foram desenvolvidos diversos métodos de
conservagao, como o leite condensado, a desidratacdo, a pasteurizacdo e o processamento em
diversos sub-produtos. A disicplina Processamento do Leite e Tecnologia de Produtos Lacteos tem
como objetivo demosntrar ao aluno o processamento de produtos derivados do leite; os efeitos dos
varios processamentos nas caracteristicas dos produtos; o aproveitamento de soro; e os avangos
tecnoldgicos e equipamentos utilizados na industria de leite e na conservacéo e qualidade de leite e
produtos derivados.

3 - Conteudo:

1 Conceitos, tipos e tecnologia de desidratagao total e parcial
1.1 Leites em po e farinhas lacteas

1.1.1 Etapas da produgéao do leite em po6

1.2 Leites concentrado

1.2.1 Etapas de fabricacao

1.3 Leites condensados

2 Tecnologia de fabricagao de Queijo

2.1 Definigao

2.2 A histéria do queijo no Brasil

2.3 Situagbes atuais da fabricagdo de queijos no Brasil
2.3.1 Principais queijos

2.3.2 Produgéao queijeira em nimeros

2.4 OS Componentes do queijo

2.5 Constituintes do leite e suas fungdes no queijo
2.5.1 Agua

2.5.2 Gordura

2.5.3 Proteinas

2.5.4 Lactose

2.5.5 Sais

2.6 Classificagao

2.6.1 Quanto ao percentual de matéria gorda no E.S.T
2.6.2 Quanto ao meio pelo qual é obtida a massa

2.7 Ingredientes

2.8 fabricagbes de queijos

2.8.1 O leite

2.8.2 A agua



http://www.cead.ufla.br/cqa/ava/mod/glossary/showentry.php?courseid=47&concept=PRINCIPAIS+ASPECTOS+RELACIONADOS+%C3%80S+ALTERA%C3%87%C3%95ES+NO+PERFIL+DE+%C3%81CIDOS
http://www.cead.ufla.br/cqa/ava/mod/glossary/showentry.php?courseid=47&concept=PRINCIPAIS+ASPECTOS+RELACIONADOS+%C3%80S+ALTERA%C3%87%C3%95ES+NO+PERFIL+DE+%C3%81CIDOS
http://www.cead.ufla.br/cqa/ava/mod/glossary/showentry.php?courseid=47&concept=PRINCIPAIS+ASPECTOS+RELACIONADOS+%C3%80S+ALTERA%C3%87%C3%95ES+NO+PERFIL+DE+%C3%81CIDOS

2.8.3 O prédio

2.8.4 As instalagtes

2.8.5 Os operarios

2.8.6 O fermento latico

2.9 Etapas da fabricacao

2.9.1 Recepcgéo do leite

2.9.2 Tratamento do leite

2.9.3 Adigéo de ingredientes

2.9.4 Prética da coagulacéo

2.9.5 Trabalhos com a coalhada
2.9.6 A mexedura

2.9.7 Trabalhos com a massa
2.9.8 Prensagem

2.9.9 Salga dos queijos

2.9.10 Limpeza da salmoura
2.9.11 Maturagao dos queijos
2.9.12 Mudancas quimicas durante a maturagao
2.9.13 Fatores a serem observados nas camaras de maturacao
2.9.14 O tempo de maturacao
2.9.15 O preparo dos queijos
2.9.16 Alguns defeitos dos queijos

3 Tecnologia de fabricagdo de Manteiga
3.1 Definicbes de manteiga

3.2 Histarico e tendéncias

3.3 Matéria-Prima para fabricagao

3.4 Processo de fabricagao

3.4.1 Pasteurizacgao e refrigeracdo do creme
3.4.2 Maturacao do creme

3.4.3 Batido do creme

3.4.4 Lavagem da manteiga

3.4.5 Amassado ou malaxagem da manteiga
3.5 Rendimento na fabricagéo da manteiga

4 Tecnologia de fabricagao de leites Fermentados
4.1 Definicao

4.2 Microrganismos do iogurte

4.2.1 Caracteristicas dos microrganismos
4.3 Tipos de iogurte

4.3.1 logurte tradicional

4.3.2 logurte batido (tipo suigo)

4.3.3 logurte liquido

4 .4 Classificagao quanto ao teor de gordura
4.5 Técnica geral de fabricagao

4.5.1 O leite

4.5.2 Espécie

4.5.3 A qualidade do leite

4.5.4 Teor de gordura

4.5.5 Preparo do leite

4.5.6 Tratamento térmico

4.5.7 Abaixamento da temperatura

4.5.8 Inoculacao do fermento

4.5.9 Incubagao

4.5.10 Resfriamento

4.5.11 Quebra do gel

4.5.12 Bombeamento

4.5.13 Envase

4.5.14 Armazenamento

4.5.15 Transporte.

4.5.16 Comercializacdo




4.6 Caracteristicas microbiolégicas

5 Caracteristicas e formas de aproveitamento do soro do queijo
5.1 Introdugéao

5.2 Composigao protéica e da proteina

5.2.1 Composigao protéica

5.2.2 Composicao da proteina do soro

5.2.3 Lactose

5.2.4 Minerais

5.3 Vitaminas

5.4 A Producao de soro em alguns paises e no Brasil
5.4 Utilizagao do soro de queijo

5.4.1 Produgéo de material combustivel

5.4.2 Emprego como fertilizante

5.4.3 Emprego na alimentag¢ao animal

5.4.4 Emprego humano

6 Analises Fisicas e Quimicas do Leite

6.1 Coleta de amostra

6.1.1 Volume da amostra

6.1.2 Caracteristicas de uma amostra de leite

6.1.3 Tipos de leite

6.1.4 Conservagao de amostra

6.2 Densidade

6.2.1 Generalidades

6.2.2 A densidade do leite

6.2.3 Variagao na densidade do leite

6.3 Teor de gordura

6.3.1 Generalidades

6.3.2 Importancia da determinagao do teor de gordura do leite
6.3.3 Métodos de determinacéao

6.4 Sdlidos totais (extrato seco total)

4.2 Métodos utilizados

6.5 Solidos desengordurados (extrato seco desengordurado)
6.6 Acidez

6.6.1 Generalidades

6.6.2 Determinacgédo da acidez pelo método de dornic
6.7 Prova do alizarol

6.7.1 Generalidades

6.7.2 Conducgao da prova

6.8 Crioscopia

6.8.1 Generalidades

6.8.2 Médotos de determinacéao

6.9 Refratometria.

6.9.1 Determinacéo do indice refratométrico do leite
6.10 Pesquisa de substancias Estranhas ao Leite
6.10.1 Generalidades

6.10.2 Perdéxido de hidrogénio (agua oxigenada)
6.10.3 Formol

6.10.4 Cloretos

6.10.5 Amido

6.10.6 Agucar

6.10.7 Bicarbonato de sddio

6.11 Determinacédo da Eficiéncia da Pasteurizagéo
6.11.1 Generalidades

7 Referéncias Bibliograficas




4 — Metodologia

AULAS VIRTUAIS

12 Semana: Disponibilizagdo de conteudo basico e complementar no Ambiente Virtual de Aprendizagem.
Periodo de leitura e estudo do Aluno

22 Semana: Férum de Discussao do conteddo AVA — Questdes colocada no Férum pelo Professor
Atividade Avaliativa 1 (exercicios) no AVA (10%)

32 Semana: Férum de Discussao do conteddo AVA — Questdes colocada no Férum pelo Professor
Atividade Avaliativa 2 (exercicios) no AVA (10%)

42 Semana: Atividade de revisdo do conteldo da disciplina
Correcgao e discussao da atividade de revisao
Atividade Avaliativa 4 (10%).
Discussao e finalizagao do periodo virtual da disciplina.

5 - Tépicos para féruns de discussao:

Durante toda a disciplina estara disponivel para os alunos um féorum de dlvidas referente ao capitulo

estudado.
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PLANO DE CURSO DAS DISCIPLINAS
TOXINFECGOES ALIMENTARES.

Informagées Basicas

Professor Tutor: Daiani Maria da Silva

Aulas: Tedricas, com revisao geral do médulo no encontro presencial

Internet: Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA — conteudo, forum e atividades avaliativas.
Avaliagao: Nas aulas virtuais e no final da aula presencial (Avaliagdo escrita, objetiva em grupo).
Contato: tutor.cqa@cead.ufla

2 — Objetivo da disciplina:

Um dos problemas mais importantes para melhorar a seguranga dos alimentos €& conhecer a
prevaléncia precisa de cada um dos agentes responsaveis pelas Toxinfecgdes Alimentares. O objetivo
da disciplina Toxinfecgdes Alimentares é abranger com maior profundidade esta parte da Microbiologia
de Alimentos tao importante sob o ponto de vista de saude publica. Estudar as principais bactérias
responsaveis por intoxicagdes alimentares e discutir medidas de controle, demonstrando ao aluno a
importancia do conhecimento dos principais meios de controle dos microrganismos nos alimentos.

1 INTRODUGAO
2 TOXINFECGOES ALIMENTARES

2.1 Aspectos Gerais

2.2 Dados sobre Toxinfecgdes Alimentares
2.2.1 Tipos de Toxinfecgdes Alimentares
2.2.2 Toxinfecgdes Alimentares por Bactérias
3. Referéncias Bibliograficas

3 — Conteudo:

4 — Metodologia

AULAS VIRTUAIS

12 Semana: Disponibilizagdo de conteudo basico e complementar no Ambiente Virtual de Aprendizagem.
Periodo de leitura e estudo do Aluno

22 Semana: Forum de Discussao do conteudo AVA — Questdes colocada no Férum pelo Professor
Atividade Avaliativa 1 (exercicios) no AVA (10%)

32 Semana: Férum de Discussao do conteddo AVA — Questdes colocada no Férum pelo Professor
Atividade Avaliativa 2 (exercicios) no AVA (10%)

42 Semana: Atividade de revisdo do contetido da disciplina
Corregao e discussao da atividade de revisao
Atividade Avaliativa 4 (10%).
Discussao e finalizagcado do periodo virtual da disciplina.



5 - Tépicos para féruns de discussao: (opcional)

Durante toda a disciplina estara disponivel para os alunos um férum de duvidas referente ao capitulo
estudado.




Médulo Titulo Carga Horaria | Carga Horaria Professor responsavel
no Curso em sala/ aula
Primeiro Encontro Presencial

1 Histéria, aspectos econdémicos, obtencéo e 40 8 Eduardo Mendes Ramos
ciéncia de carne

2 Leite e Derivados — caracterizagao fisico- 40 8 Luiz Ronaldo de Abreu
quimica, qualidade e legislacéo

3 Microbiologia de alimentos e Legislacao 40 8 Luis Roberto Batista

4 Tecnologia de Ovos 40 4 Benedito Lemos de Oliveira

5 Principios e métodos de conservagao de 40 8 Alcinéia de Lemos Souza Ramos
alimentos de origem animal

Primeiro Encontro Presencial

6 Conservacao e industrializagao de produtos 40 6 Eduardo Mendes Ramos
carneos

7 Processamento do Leite e Tecnologia de 40 6 Luiz Ronaldo de Abreu
Produtos Lacteos

8 ToxinfeccOes alimentares 40 6 Luis Roberto Batista

9 Obtencédo da qualidade na industria de 40 6 Alcinéia de Lemos Souza Ramos
alimentos

10 Trabalho de Conclusao de Curso 10 Luis Roberto Batista

Carga Horaria 370horas 60horas

Total




Carga Horaria Total

Titulo Horas Tedricas Horas Praticas Total
Disciplinas A distancia Presencial | Total (A) Campo/ Escritério | Total (B) Geral (A+B)
Laboratério (Relatoério)
1. Histéria, aspectos econdmicos, obtencéao 32 8 40 - - - 40
e ciéncia de carne
2. Leite e Derivados — caracterizacao 32 8 40 - - - 40
fisico-quimica, qualidade e legislacao
3. Microbiologia de alimentos e Legislacdo 32 8 40 - - - 40
4.Tecnologia de Ovos 36 4 40 - - - 40
5.Principios e métodos de conservacao de 32 8 40 - - - 40
alimentos de origem animal
6.Conservacao e industrializacao de 34 6 40 - - - 40
produtos carneos
7.Processamento do Leite e Tecnologia de 34 6 40 - - - 40
Produtos Lacteos
8.Toxinfeccbes alimentares 34 6 40 - - - 40
9.0btencao da qualidade na industria de 34 6 40 - - - 40
alimentos
10.Trabalho de Concluséo de Curso 10 10 - - - 10
Total 310 60 370 - - 370

Os 10 dias de Encontro serao distribuidos da seguinte forma:
Primeiro Encontro 5 dias: Cinco dias de aulas tedricas presenciais com carga horaria de 36 horas, mais 4 horas de avaliacao, totalizando, 40 horas.
Segundo Encontro 5 dias: Quatro dias com aulas presenciais, totalizando 24 horas, Avaliagdo, mais defesa de TCC/Monografia todos os dias na
parte da tarde com carga horaria semanal de 15 horas, sendo a carga horaria total no segundo encontro 39 horas.
Totalizando 79 horas nos dois encontros presenciais entre aulas teéricas, avaliagdo e defesa de monografia




g. Regulamento do curso
Nao foi formulado um regulamento especifico para o curso, pois a comissdo nao considera prioridade
neste momento.

VIlIl. REGULAMENTO DO CURSO:

Frente ao Regulamento Geral dos Cursos de Pds-Graduacgéo Lato sensu da Universidade Federal de
Lavras, que foi aprovado pela Resolugdo CEPE n° 152 de 30/set/2009 foi elaborado o Regulamento
do Curso de Pdés-graduacao Lato sensu “Processamento e Controle de Carne Leite e Ovos” conforme
Resolugdo DCA n° 4 de Novembro de 2009.

CAPITULO |

Dos objetivos do Curso de Pés-Graduagao “Nutricio Humana e Saude”

Art. 1° O curso de Pdés-Graduacgao “Processamento e Controle de Qualidade Carne Leite e Ovos” tem
por objetivos atender outros profissionais que atuam ou queiram atuar na area de qualidade e seguranga
de alimentos em industrias de alimentos e outras empresas ligadas ao processamento, preparo,
comercializagdo e distribuicdo de alimentos, dentro de uma carga horaria de 370 horas (trezentos e
setenta horas): sendo a ministracdo em parte (60 horas) presencial (ministrada em dois encontros) e
outra parte (310 horas) ministrada pelo Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem, (AVA) com duracgao
de um ano, cada turma inscrita.

Art. 2° O curso sera composto de 9 Disciplinas (5 disciplinas no 1° Encontro e 4 disciplinas no 2°
Encontro).

No 1° Encontro serdo ministradas 5 disciplinas: sendo quatro disciplinas (40H) perfazendo 8 horas
presenciais pelo professor responsavel, uma disciplina (40H) 4 horas presenciais e uma avaliagéo
presencial de 4 horas (totalizando 40 horas presenciais).

No 2° Encontro serdo ministradas em 4 disciplinas: sendo as quatro disciplinas (40H) perfazendo
6 horas presenciais e 32h no AVA, sendo ainda reservado 8 horas para a apresentagao de Monografias
(totalizando 40 horas presenciais) .

A carga horaria do curso sera de 370 horas, sendo 60 horas presenciais, 310 horas pelo AVA,
enfatizando que 10 Horas neste total serdo direcionadas para elaboracdo da Monografia. O curso CQA
sera ministrado a distancia, com a realizagdo de 2 Encontros Técnicos presenciais de 5 dias cada
encontro e com 8 horas diarias de atividades por dia durante cada Encontro. Em cada encontro
presencial ndo existira horario reservado para carga horaria pratica.

A distancia, em ambiente virtual de ensino e aprendizagem, AVA, onde serdo ministradas 340 horas,
acrescidas 80 horas presenciais em 17 disciplinas totalizando 420 horas de curso

Assim, a divisdo de carga horaria (420H) é a seguinte:

Em Sala de Aula (presenciais) - Tedricas- 60 H - Ativ. Individuais e Avaliagdo em grupo
Em Laboratério - Praticas 0 H - Ativ. Individuais: 0 hs — Ativ. em Grupo: 0 hs
Fora da Sala - Tedricas AVA 310 H em Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA)

Obs.: Durante o curso é oferecida uma disciplina optativa : Metodologia do Ensino Superior, que
é ministrada no periodo noturno, durante o 2° Encontro




CAPITULO Il

Da Coordenagao do Curso

Art. 1° A Coordenacgao do curso devera ser desempenhada por um professor da equipe do curso
“Processamento e Controle de Qualidade de Carne, Leite e Ovos” , com o auxilio da secretaria do Curso,
e executara acgdes, conforme estabelecidas no Regimento Geral, de acompanhamento e
monitoramento das atividades no decorrer das ofertas de turmas anuais do curso em questao e agendar
reunides periédicas com os membros da equipe do curso em questio.
Art. 2° As seguintes atividades deverao ser observadas, as quais:

Estabelecer e Agendar, juntamente com a equipe do AVA, com antecedéncia minima de um ano, as
datas dos dois Encontros que deverdo acontecer semestralmente e encaminhar as datas aos
professores membros do curso, as equipes de divulgacao do curso e a equipe do AVA

Estabelecer e agendar com antecedéncia o Local apropriado, para as aulas expositivas nos dois
Encontros/ turma inscrita, com capacidade ajustada para o numero de alunos.

Realizar o Ato de abertura dos Encontros por turma, juntamente com a equipe da secretaria geral.

Divulgar os temas das Monografias dando ciéncia aos participantes e apés o ato de escolha de cada
um definir individualmente o orientador(a) e a forma de comunicagdo com o mesmo

Acompanhar o processo de avaliacdo do curso, solicitando a cada professor os conceitos e
encaminha-los em tempo habil para a secretaria geral.

Solicitar, quando necessario, aos professores membros do curso, a atualizacdo dos modulos

Recomendacéao da renovacéo do coordenador a cada 2 anos

Art. 3° O novo coordenador devera receber do coordenador anterior, todas as atividades em
andamento, minuciosamente detalhadas.

Monitorar o0 agendamento de locais de apresentagcao das Monografias

Estar a disposi¢cédo na época do Encontro para sanar duvidas dos participantes

CAPITULO Ill
Da organizacido Pedagdgica:
Cada professor tera a responsabilidade de ministrar as aulas de seus respectivos modulos, durante
o Encontro presencial, ndo podendo ser ministradas por professores substitutos, exce¢cao casos
extremos de auséncias da Instituicdo para realizacdo de cursos em outros locais e problemas de saude
com atestado médico enviado ao Coordenador do curso com antecedéncia com indicagao do substituto.
Cada professor tera a responsabilidade de corrigir as provas dos alunos participantes e encaminhar
ao coordenador os conceitos em tempo habil.
O professor, uma vez responsavel em orientar o aluno em seu trabalho de Monografia, devera
atender todas as solicitagbes dos alunos e em tempo habil.
Para a obtencéo do Certificado de Especializagdo, o aluno regularmente matriculado no curso e
com seus deveres em dia de documentagao e outros, devera
Ter registro de presencga “satisfatério” em ambos encontros e
Ter sido avaliado e aprovado, por meio de aplicacao de provas durante o Encontro, pela aplicacao
de exercicios no Ambiente Virtual de ensino e Aprendizagem (AVA), pela assessoria do tutor e ainda
pela elaboragado e apresentacdo da Monografia em tempo habil, previsto no Regulamento Geral do
Curso
Se o0 aluno ndo atingir o conceito de aprovagéao, tera uma nova chance de avaliagao
O aluno nao podera participar do Segundo Encontro sem que tenha participado do Primeiro
Encontro.




IX. INDICADORES DE DESEMPENHO

10.1. Estrutura de avaliagao do projeto pedagégico:

10.2. Estrutura de indicadores de desempenho:

Ao final do curso (12 meses) sera implementado o relatério final de desempenho onde se espera a
obtenc¢do dos seguintes indicadores, considerando o niumero maximo de 60 alunos:

Numero de alunos a serem formados -70%
indice médio de evasdo admitido  -20 -20%
indice médio de reprovacao -10  -10%
Grau de aceitagdo dos egressos - 90%

Média de Desempenho dos alunos - B+
Avaliacao do Curso pelos alunos - A

Avaliacao dos Professores pelos alunos - A
Producéo cientifica - 35 monografias, 3 resumos e 3 trabalhos cientificos

oy o krwd-=

X. RELATORIO CIRCUNSTANCIADO

A cada término de Encontro sera enviado a FAEPE os conceitos referentes aos Modulos
discutidos e avaliados em cada encontro e sera enviado a Proé-Reitoria de P6s Graduacgao
as atas de defesa da Monografias preenchidas conforme as normas usuais e assinadas pelo
orientador e do curso, frente a entrega e a apresentacdao da Monografia .

12. DOCUMENTOS ANEXADOS

a. Ementas de Disciplinas

b. Declaracdo de Competéncia Académica

c. Declaracao sobre Material Didatico

d. Declaracdo dos professores de comprometimento em preparar o material e ministrar a disciplina.
e. Relatério de Impactos positivos e negativos sobre a UFLA advindos da criagdo do curso.

f. Contratos de trabalho de todos os professores externos a UFLA (opcional)

g. Copia Eletrénica do PPC (CD)

h. Cépia de convénios, parcerias, contratos, acordos de cooperacgao, etc, estabelecidos para oferta do
Curso.

Data: / /

Assinatura do Coordenador do Projeto




SECAO 3

Anexos ao projeto
DOCUMENTOS ANEXADOS

) Anexo | (Ementas de Disciplinas)

) Anexo Il (Declaracdo de Competéncia Académica)

) Anexo |l (Declaragao sobre Material Didatico)

) Anexo IV (Declaracao de Autoria de Criagdo de Trabalho)

) Anexo V (Formulario para Definigdo de um Plano de Monografia)

) Anexo VI (Formulario para Acompanhamento do Desenvolvimento de Monografia)

) Anexo VII (Declaragao dos professores de comprometimento em preparar o material € ministrar a
disciplina

(Termo de Compromisso), inclusive para os docentes externos).

() Anexo VIII (Declaragao de Corregcao de Monografia)

() Anexo IX (Relatério de Impactos positivos e negativos sobre a UFLA advindos da criagdo do curso)

() Anexo X (Especificacao INEP de alguns itens do Projeto Pedagdgico)

() Anexo XI (Orientacdes PRPG para construgéo de projeto pedagdgico)

() Contratos de trabalho de todos os professores externos a UFLA (opcional)

() Cépia de convénios, parcerias, contratos, acordos de cooperagao, etc, estabelecidos para oferta
do curso. E obrigatério acordos de cooperagdo quando o curso envolve docentes externos (este
acordos devem ser com as instituigdes a que pertencem tais docentes).

() Copia do projeto em disquete ou CD

(
(
(
(
(
(
(




UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO
PRO-REITORIA DE POS-GRADUAGAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

DISCIPLINA
Caédigo Denominagao Carga Horaria
Teorica | Pratica TOTAL
OBTENCAO DE QUALIDADE NA INDUSTRIA 40 - 40
DE ALIMENTOS
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUICAO DE ORIGEM:
Alcinéia de Lemos Souza Ramos IFET-SEMG

EMENTA: (Sintese do Conteudo)

Essa disciplina ao aluno(a): a) o conhecimento das Boas Praticas de Fabricagado na industria
de produgéo de alimentos de origem animal e como utiliza-la. b) Definir 0 que sdo procedimentos
operacionais padrao e como implanta-los. c) Definir o que é Analise de perigos e pontos criticos de
controle, sua importancia dentro da industria, como implanta-lo e como fazer seu controle.

Conteudo Programatico

Higienizagao: Limpeza e Sanificagao;

Qualidade da Agua;

Analises rotineiras de importancia em controle de qualidade de carnes, leite e ovos;
APPCC - Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (HACCP — Harzard Analysis and
Critical Control Points);

Controle de Qualidade;

Controle Estatistico da Qualidade;

Orgdos de protecdo ao consumidor, indUstria e meio ambiente.

hoonp=

No o

ASSINATURA(S):

Aprovado na Assembléia Departamentalem __ / /

Lavras, / /

Chefe do Departamento

(Continua)




UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO
PRO-REITORIA DE POS-GRADUAGAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

(Continuacgéo Anexo |I)

DISCIPLINA
Codigo Denominagao Carga Horaria
Tedrica Pratica TOTAL
OBTENCAO DE QUALIDADE NA INDUSTRIA 40 - 40
DE ALIMENTOS
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUICAO DE ORIGEM:
Alcinéia de Lemos Souza Ramos IFET-SEMG

BIBLIOGRAFIA

ANDRADE, N.J.; MACEDO, J.A.B. Higienizagio na Industria de alimentos. Ed. Varela. 2007.
182p.

aplicacion a las industrias de alimentos. Ed. Acribia, S.A. ZARAGOZA — Espanha, 332p. 1991.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS 1998. Disponive: http://www.abnt.org.br/m
(capturado em 21 fev 1999)

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS CB-25, Comité Brasileiro de Qualidade 1999
Disponivel: http://www.abnt.org.br/cb25/ (capturado em 20 fev. 1999)

CHAVES, J. B. P. & TEIXEIRA, M. A. Geréncia de Qualidade na Industria de Alimentos. UFV.
1991. 232p.

INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR FOODS —
ICMSF. El sistema de analisis de riesgos y puntos criticos: su

SAAD, E.G. Comentarios ao cédigo de defesa do consumidor. 32. Ed. Editora Sdo Paulo Ltda, 1998.
768p.

SILVA Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-sanitario em Alilmentos. 2001 Ed. Varela Sdo Paulo.
42 Edigao 475p.

SPERLING, M.V. Principios do tratamento biolégico de aguas residuarias: introdugao a
qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos, vol. 1, (20 eds), 1996, Belo Horizonte:
SEGRAC, 243p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO
PRO-REITORIA DE POS-GRADUAGAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

DISCIPLINA

Cédigo Denominacéo Carga Horaria

Teodrica | Pratica TOTAL
HIST()RIA,~ASPEC'AI'OS ECONOMICOS, 40 ) 40
OBTENCAO E CIENCIA DA CARNE.
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUICAO DE ORIGEM:
EDUARDO MENDES RAMOS Universidade Federal de Lavras

EMENTA: (Sintese do Contetido)

Essa disciplina tem a finalidade de: a) tracar aspectos histéricos e atuais do uso da carne; b)
apresentar aspectos de produgao (consumo interno e exportagcdes) envolvidos com a carne; ¢) mostrar
as fundamentacgbes de ciéncia da carne (composi¢cdo quimica e aspectos bioquimicos pré e pos-
abate); e, d) apresentar as formas de obtencdo de carnes (aves, suinos e bovinos) envolvendo
aspectos de legislacéo.

Conteudo Programatico

A carne e os produtos carneos ao longo da histéria;
Producao de Carnes;

A Composigado Quimica da Carne;

Estrutura e Aspectos de Bioquimica do Musculo;
Obtengao da Carne Bovina;

Obtencéo da Carne Suina;

Obtencéo da Carne de Aves.

Nookwb=

ASSINATURA(S):

Aprovado na Assembléia Departamental em / /

Lavras, / /

Chefe do Departamento

(Continua)




UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO
PRO-REITORIA DE POS-GRADUAGAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

(Continuacgéo Anexo |I)

DISCIPLINA

Codigo Denominagao Carga Horaria

Tedrica Pratica TOTAL
HISTC')RIA,_ASPEC]’OS ECONOMICOS, 40 ) 40
OBTENCAO E CIENCIA DA CARNE.
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUICAO DE ORIGEM:
Eduardo Mendes Ramos Universidade Federal de Lavras

BIBLIOGRAFIA

ABERLE, E.D., FORREST, J.C., GERRARD, D.E., MILLS, E.W. Principles of Meat Science. 4 ed.
New York: Kendall/Hunt Publishing Company, 2001. 354p.

BRASIL, MINISTERIO DA AGRICULTURA E ABASTECIMENTO, Regulamento de Inspegio
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA). Decreto n° 29.651/1951, alterado
pelo Dec. n°30.691/1952. Artigos 118, 126 e 186.

CONTRERAS, C.A., BROMBERG, R., CIPOLLI, KM.V.A.B., MIYAGUSKU, Higiene e sanitizagcao
nas industrias de alimentos, Sao Paulo: Varela Editora, 2002. 181p.

GOMIDE, L.A.M., RAMOS, E. M., FONTES, P.R. Tecnologia de Abate e Tipificagcao de Carcacas.
Vigosa: Editora UFV, 2006.

LAWRIE, R.A. Ciéncia da Carne. 62 ed. Sdo Paulo: Artmed, 2005. 384p.

PARDI, M.C., SANTOS, I.F., SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne,
12 ed., Goiania: CEGRAF-UFG, v.1 (Ciéncia e Higiene da Carne. Tecnologia da sua Obtengao e
Transformagao), 1996. 586p.

PRANDL, O., FISCHER, A., SCHIMIDHOFER, T., SINELL, H. Tecnologia de Higiene de la Carne.
Zaragoza: Acribia, 1994. 855p.

RAMOS, E.M., GOMIDE, L.A.M. Avaliagcdo da Qualidade de Carnes: Fundamentos e
Metodologias. Vigosa: Editora UFV, 2007.

SHIMOKOMAKI, M., OLIVO, R., TERRA, N.N., FRANCO, B.D.C.M. Atualidades em Ciéncia e
Tecnologia da Carne. Sdo Paulo: Varela Editora, 2006. 236p.

WARRISS P. D. Ciencia de la carne. Editorial Acribia S. A. Zaragosa. 2003. 309p.




UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO

PRO-REITORIA DE POS-GRADUACAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

DISCIPLINA
Caédigo Denominagao Carga Horaria
Teorica | Pratica TOTAL
CONSERVAGAOE INDU$TRIALIZA(}IT\O DE 40 ) 40
PRODUTOS CARNEOS
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUI(}AO DE ORIGEM:
Eduardo Mendes Ramos Universidade Federal de Lavras

EMENTA: (Sintese do Conteudo)

Nessa disciplina serao abordados assuntos referentes a tipos de produtos carneos e caracteristicas;
matéria prima utilizada; processos de conservagao e padrdes de qualidade, e industrializacdo de
produtos carneos.

Conteudo Programatico

A industrializacao: Vantagens e Principios Basicos de Transformacao;
Produtos Crus;

Produtos Curados Crus;

Produtos Escaldados;

Produtos Fermentados;

Produtos Carneos;

Enlatados (Envasados).

Nookwbd =~

ASSINATURA(S):

Aprovado na Assembléia Departamental em / /

Lavras, / /

Chefe do Departamento

(Continua)




UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO
PRO-REITORIA DE POS-GRADUAGAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

(Continuacgao Anexo )

DISCIPLINA
Cadigo Denominagao Carga Horaria
Teodrica | Pratica TOTAL
CONSERVAGAO E INDU$TRIALIZA(;A0 DE 40 ) 40
PRODUTOS CARNEOS
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUICAO DE ORIGEM:
Eduardo Mendes Ramos Universidade Federal de Lavras

BIBLIOGRAFIA

ABERLE, E.D., FORREST, J.C., GERRARD, D.E., MILLS, E.W. Principles of Meat Science. 4 ed.
New York: Kendall/Hunt Publishing Company, 2001. 354p.

FREY, W. Fabricacién fiable de embutidos: guia para el tecnico. Zaragoza: Acribia, 1983. 194p.
LAWRIE, R.A. Ciéncia da Carne. 62 ed. Sdo Paulo: Artmed, 2005. 384p.

PARDI, M.C., SANTOS, I.F., SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne,
12 ed., Goiania: CEGRAF-UFG, v.2 (Ciéncia e Higiene da Carne. Tecnologia da sua Obtengao e
Transformagao), 1996. 524p.

PEARSON, A.M., GILLETT, T.A. Processed Meats. 3.ed. New York: Chapman & Hall, 1996. 448p.

PRANDL, O., FISCHER, A., SCHIMIDHOFER, T., SINELL, H. Tecnologia de Higiene de la Carne.
Zaragoza: Acribia, 1994. 855p.

SHIMOKOMAKI, M., OLIVO, R., TERRA, N.N., FRANCO, B.D.C.M. Atualidades em Ciéncia e
Tecnologia da Carne. Sao Paulo: Varela Editora, 2006. 236p.

TERRA, N.N. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sdo Leopoldo: editora UNISINOS, 1998.
216p.

VARNAM, A.H., SUTHERLAND, J.P. Meat and meat products: technology, chemistry and
microbiology. Chapman & Hall: London, 1995. 430p




UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO
PRO-REITORIA DE POS-GRADUAGAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

DISCIPLINA
Caédigo Denominagao Carga Horaria
Teodrica | Pratica TOTAL
PRINCIPIOS E METODOS DE CONSERVAGAO 40 ) 40
DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL.
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUICAO DE ORIGEM:
Alcinéia de Lemos Souza Ramos IFET-SEMG

EMENTA: (Sintese do Contetido)

A disciplina visa mostrar os principios basicos dos métodos utilizados para a conservacdo dos
alimentos através de metodologias de um bom preparo da matéria prima, utilizagdo de tratamentos
especificos de conservacao.

Conteudo Programético

Historia dos Processos de Conservagao de Alimentos;
Causas das Alteragbes em Alimentos;

Principios e Métodos de Conservagao de Alimentos;
Principios em que se baseia a conservacao de alimentos;
Métodos de Conservagao de Alimentos;

Conservacao Mediante o emprego de Temperaturas Baixas;
Alimentos que necessitam refrigeracao; Fermentacéo;
Tipos de Aditivos Usados em Alimentos;

Tipos de Aditivos Quimicos;

10 Conservagéao de Alimentos pelo Calor;

11. Conservacgao de Alimentos pela Defumacao;

12. Conservacao de Alimentos por Desidratacio;

©CENOOO PR WN =

ASSINATURA(S):

Aprovado na Assembléia Departamentalem __ /  /

Lavras, / /

Chefe do Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO
PRO-REITORIA DE POS-GRADUAGAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

(Continuacgéo Anexo |I)

DISCIPLINA
Codigo Denominagao Carga Horaria
Tedrica Pratica TOTAL
PRINCIPIOS E METODOS DE CONSERVAGAO 40 ) 40
DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL.
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUICAO DE ORIGEM:
Alcinéia de Lemos Souza Ramos IFET-SEMG

BIBLIOGRAFIA

CRUZ, G.A. Desidratacao de Alimentos. 22. Ed. Ed. Globo, 1989. 207p.

HAZELWOOD, D. & MOLEAN, A.D.Manual de hygiene para manipuladores de alimentos. Ed.
Varela. Sao Paulo. 1996. 139p.

JAY, J.M. Microbiologia moderna de los alimentos. Cribia (ed) 1991. 319p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos 22. Ed. Athenen, SP , 1992, 674p.

FELLOWS, P. Tcnologia Del procesado de Iso alimentos : Principios y practicas. Ed. Acribia,
Zaragoza, 1994, 549p.

LUCK, E. Conservacion quimica de los alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza, 1981, 243p.

MULTON, J.L. A ditivos y auxiliares de fabricacion en las industrias agroallimentarias. Ed. Acribia,
Zaragosa, 1988, 680p.

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Edi¢cdes Loyola. 12. Ed. Sdo Paulo. 1987. 445p.




UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO
PRO-REITORIA DE POS-GRADUAGAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

DISCIPLINA
Cédigo Denominagao Carga Horaria
Teodrica | Pratica TOTAL
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS E 40 ) 40
LEGISLACAO
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUICAO DE ORIGEM:
Luis Roberto Batista Universidade Federal de Lavras

EMENTA: (Sintese do Contetido)

A disciplina objetiva estudar o desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos, suas
caracteristicas e identificagcdo em processos benéficos e de decomposicdo , e também estudar os
métodos de preservagao alimentar. Além destes pardmetros também devera ser revista toda a
legislagao pertinente a microbiologia de produtos in natura e comercializados.

Conteudo Programatico

1. Introdugdo a Microbiologia de Alimentos;
. Papel e Significado dos Microrganismos na Natureza e nos Alimentos;
3. Parametros Intrinsecos e Extrinsecos dos Alimentos que influenciam o crescimento dos
microrganismos;
4. Microrganismos Indicadores;
5. Deterioragao, Incidéncia e tipos de Microrganismos associados alimentos;
6. Legislacio.

ASSINATURA(S):

Aprovado na Assembléia Departamentalem _ /  /

Lavras, / /

Chefe do Departamento

(Continua)




UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO
PRO-REITORIA DE POS-GRADUAGAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

(Continuacgéo Anexo )

DISCIPLINA
Caédigo Denominagao Carga Horaria
Tedrica Pratica TOTAL
MICROBIOLOGIA DE @LIMENTOS E 40 ) 40
LEGISLACAO
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUICAO DE ORIGEM:
Luis Roberto Batista Universidade Federal de Lavras
BIBLIOGRAFIA

BANWART, G.J. Basic foods microbiology. New York: AVI Publ. Company, 1989. 773p.
CLIVER, D.O. Foodborne diseases..San Diego, California: Academic Press, 1990. 395p.

CORLETT Jr., D.A. & BROWN, M.H. pH and acidity. In: Microbial ecology of foods, V 1. Factors
affecting life and death of microrganisms (ICMSF eds.), New York: Academic Press. 1980. p.
92-11.

DOYLE,. M.P. Foodborne bacterial pathogens.. New York: Marcel Dekker, 1989. 796p.

HOBBS, B.C. & ROBERTS, D. Higiene y toxicologia de los alimentos 32 ed. Zaragoza. Acribia,
1993. 478p.
JAY, J.M. Microbiologia moderna de los alimentos., Acribia : Zaragoza, 1992. 803p.

MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M. & PARKER, J. Brock Biology of Mcrorganisms Eighth Edition.
Prentice Hall, Inc. New Jersey. 1997. 986p.

PELCZAR, M.; CHAN, E.C.S &. REID, R. Microbiologia. 22 ed. Makron Books do Brasil Editora
Ltda : Sao Paulo. v.1, 1997. 524p.

PELCZAR, M.; CHAN, E.C.S & REID, R.. Microbiologia 2% ed. Makron Books do Brasil Editora
Ltda : Sdo Paulo. v.2, 1997. 517p.

TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R. & CASE, C.L. FUNKE, B.R. & CASE, C.L. Microbiology an
Introduction. 52 ed. The Benjamim/Cummings Publishing Company, Inc. : California 1994. 801p.




UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO
PRO-REITORIA DE POS-GRADUAGAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

DISCIPLINA
Caédigo Denominagao Carga Horaria
Teodrica | Pratica TOTAL
TOXINFECGCOES ALIMENTARES 40 - 40
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUICAO DE ORIGEM:
Luis Roberto Batista Universidade Federal de Lavras

EMENTA: (Sintese do Conteudo)

O objetivo da disciplina € mostrar a importancia das toxinfeccoes alimentares, suas caracteristicas,
modos de transmissao . tratamentos e medidas preventivas para evita-las.

Contetudo Programatico

Toxinfecgbes Alimentares;

Aspectos Gerais;

Dados Sobre Toxinfecgdes Alimentares;
Tipos de Toxinfecgdes Alimentares;
Toxinfeccdes Alimentares por Bactérias.

nhwnh =

ASSINATURA(S):

Aprovado na Assembléia Departamentalem _ /  /

Lavras, / /

Chefe do Departamento

(Continua)




UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO
PRO-REITORIA DE POS-GRADUAGAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

(Continuacgéo Anexo |I)

DISCIPLINA
Codigo Denominagao Carga Horaria
Tedrica Pratica TOTAL
TOXINFECGCOES ALIMENTARES 40 - 40
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUICAO DE ORIGEM:
Luis Roberto Batista Universidade Federal de Lavras
BIBLIOGRAFIA

CLIVER, D.O. Foodborne diseases..San Diego, California: Academic Press, 1990. 395p.

SILVA Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-sanitario em Alilmentos. 2001 Ed. Varela Sdo Paulo.
423, Edigao 475p.

STROHL, W.A. ; ROUSE, H.; FISHER, B.D. Microbiologia llustrada 2004 E. ArtMed. Sao Paulo, 531p.

TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R. & CASE, C.L. FUNKE, B.R. & CASE, C.L. Microbiology an
Introduction. 52 ed. The Benjamim/Cummings Publishing Company, Inc. : California 1994. 801p.




UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO
PRO-REITORIA DE POS-GRADUAGAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

DISCIPLINA
Cédigo Denominagao Carga Horaria
Teodrica | Pratica TOTAL
PROCESSAMENTO DO LEIT,E E 40 ) 40
TECNOLOGIA DE PRODUTOS LACTEOS
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUICAO DE ORIGEM:
Luiz Ronaldo de Abreu Universidade Federal de Lavras

EMENTA: (Sintese do Conteudo)

A disciplina devera mostrar o desenvolvimento dos métodos de processamento do leite de consumo,
a tecnologia geral de fabricagcao de queijos, leites fermentados e particularmente iogurte.

Contetudo Programatico

Conceitos, tipos e tecnologia de desidratagdo total e parcial;
Tecnologia de fabricagdo de queijo;

Tecnologia de fabricagdo de manteiga;

Tecnologia de fabricagédo de leites fermentados;
Caracteristicas e formas de aproveitamento do soro do queijo;
Analises fisicas e quimicas do leite.

cokhwnN=




ASSINATURA(S):

Aprovado na Assembléia Departamentalem _ /  /

Lavras, / /

Chefe do Departamento

(Continua)

UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO

PRO-REITORIA DE POS-GRADUACAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

(Continuacéo Anexo I)

DISCIPLINA
Cadigo Denominagao Carga Horaria
Tedrica Pratica TOTAL
PROCESSAMENTO DO LEIT,E E 40 ) 40
TECNOLOGIA DE PRODUTOS LACTEOS
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUICAO DE ORIGEM:
Luiz Ronaldo de Abreu Universidade Federal de Lavras
BIBLIOGRAFIA

ALAIS, C. Ciéncias de la leche: Principios de Técnica Lechera, México, Compania Editora
Continental, 82. Edicdo. 1991, 554p.

BEHMER,M.L.A.Tecnologia de Leite. Sao Paulo, Nobel S.A. 16ed. 1988, 320p.

BRASIL, Ministério da Agricultura. Métodos Analiticos oficiais para Controle de produtos de origem
animal Métodos Fisico-quimicos MARASNDA Lanara 1981.

BRASIL, Ministério da Agricultura Regulamento da Inspec¢ao Industrial e Sanitaria de produtos de
origem animal, DAS,DIPOA,1997.

BRASIL, Ministério da Agricultura Departamento de Inspec¢ao e Produtos de Origem Animal (DIPOA).




Instrucdo Normativa No. 42 de 20 de Dezembro de 1999 DOU no. 244 Secéo 1 pags. 213-27 de 22
de novembro de 1999.

COELHO, D.T. & ROCHA , J.P.A. Praticas de Processamentos de Produtos de Origem Animal. UFV
Vigosa, 1981 58p.

FAO Animal Production and Health Papers — 21: Guideline for dairy accounting 1980

FAO /WHO. Joint FAO/WHO Food Standards Programme Codex Alimentarius Commission Twenty-
Fourth Session, Geneva, 2-7 July 2001

SANTOS, E.C. Fundamentos sobre leite e Laticinios. Parte 1, UFMG, BH-MG, 1961 81p.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO

PRO-REITORIA DE POS-GRADUAGAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

DISCIPLINA
Codigo Denominagao Carga Horaria
Teodrica | Pratica TOTAL
LEITE !E DERIVADOS - CARACTERIZACAO
FISICO-QUIMICA, QQALIDADE E 40 - 40
LEGISLACAO
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUICAO DE ORIGEM:

Luiz Ronaldo de Abreu Universidade Federal de Lavras

EMENTA: (Sintese do Contetido)

A disciplina devera expor os principais aspectos fisico-quimicos do leite, mostrar os paradmetros de
qualidade,além da legislac&o pertinente ao assunto.

Conteudo Programatico

Composi¢ao Quimica do Leite;
Definigdes do Leite;

Producao Higiénica do Leite;
Consideragdes sobre a qualidade do leite
Tratamentos do Leite;

Termizacao do Leite;

O Processamento UHT;

Legislacao.

XN RWN =




ASSINATURA(S):

Aprovado na Assembléia Departamentalem _ /  /

Lavras, / /

Chefe do Departamento

(Continua)

UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO
PRO-REITORIA DE POS-GRADUAGAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

(Continuacao Anexo )

DISCIPLINA

Cédigo Denominagao Carga Horaria
Teérica | Pratica TOTAL

LEITE E DERIVADOS — CARACTERIZAGAO
FiSICO-QUIMICA, QUALIDADE E 40 - 40
LEGISLACAO

DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos

PROFESSOR(ES): INSTITUIGAO DE ORIGEM:

Luiz Ronaldo de Abreu Universidade Federal de Lavras

BIBLIOGRAFIA

ALAIS, C. Ciéncias de la leche: Principios de Técnica Lechera, México, Compania Editora
Continental, 82. Edicdo. 1991, 554p.

BEHMER,M.L.A.Tecnologia de Leite. Sado Paulo, Nobel S.A. 16ed. 1988, 320p.

BRASIL, Ministério da Agricultura. Métodos Analiticos oficiais para Controle de produtos de origem
animal Métodos Fisico-quimicos MARASNDA Lanara 1981.

BRASIL, Ministério da Agricultura Regulamento da Inspec¢ao Industrial e Sanitaria de produtos de
origem animal, DAS,DIPOA,1997.

BRASIL, Ministério da Agricultura Tegulamentos Técnicos de Identidade e qualidade de leite e
produtos lacteos, DAS-DIPOA, 1997.




BRASIL, Ministério da Agricultura Departamento de Inspec¢ao e Produtos de Origem Animal (DIPOA).
Instrucdo Normativa No. 42 de 20 de Dezembro de 1999 DOU no. 244 Secao 1 pags. 213-27 de 22
de novembro de 1999.

COELHO, D.T. & ROCHA , J.P.A. Praticas de Processamentos de Produtos de Origem Animal. UFV
Vigosa, 1981 58p.

FAO Animal Production and Health Papers — 21: Guideline for dairy accounting 1980

FAO /WHO. Joint FAO/WHO Food Standards Programme Codex Alimentarius Commission Twenty-
Fourth Session, Geneva, 2-7 July 2001

SANTOS, E.C. Fundamentos sobre leite e Laticinios. Parte 1, UFMG, BH-MG, 1961 81p

UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

DIRETORIA DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO
PRO-REITORIA DE POS-GRADUAGAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGAO LATO SENSU

DISCIPLINA
Caédigo Denominagao Carga Horaria
Teodrica | Pratica TOTAL
TECNOLOGIA DE OVOS 40 - 40
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUICAO DE ORIGEM:
Benedito Lemos de Oliveira Universidade Federal de Lavras

EMENTA: (Sintese do Conteudo)

O objetivo da disciplina é desenvolver, nos alunos ou profissionais da area, conhecimentos sobre
essa fonte alternativa de alimento de origem animal, forma de classificacdo, armazenagem,
classificacdo dos ovos do tipo comercial, processos de industrializagdo e aspectos de controle de
qualidade.

Conteudo Programatico

Formacao e Estrutura do Ovo;

Composicao e Valor Nutricional dos Ovos;

Classificacao e qualidade dos ovos;

Conservagao e manejo dos ovos inteiros: da produgao ao consumo;
Produtos Industrializados de ovos;

Ovos Enriquecidos: Pufa Omega — 3.

Qo wn -~




ASSINATURA(S):

Aprovado na Assembléia Departamentalem _ /  /

Lavras, / /

Chefe do Departamento

(Continua)
UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS
DIRETORIA I?E REGISTRO E QONTROLE P:CADEMICO
PRO-REITORIA I?E POS-GRADUACAO
COORDENADORIA DE POS-GRADUAGCAO LATO SENSU
(Continuacao Anexo |I)
DISCIPLINA
Cédigo Denominagao Carga Horaria
Tedrica Pratica TOTAL
TECNOLOGIA DE OVOS 40 - 40
DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos
PROFESSOR(ES): INSTITUICAO DE ORIGEM:
Benedito Lemos de Oliveira Universidade Federal de Lavras
BIBLIOGRAFIA

ANONIMO - Ovo: a proteina do terceiro milénio. Aves e Ovos Margo p. 4-16 . 1999.

BRENNER, R.R. Biosynthesis and interconversion of  essential fatty  acids
En: Hndbook of Eicosanoids: Prostaglandins and Related Lipids, Vol 1, Chemical and Biochemical
Aspects, Part A, ed. A.L.Willis, CRC Press, Florida pp 99-117. 1987.

BRIZ, R.C. Ovos enriquecidos com émega 3 (I) Aves e Ovos v.14 n.5 p. 10-17. 1998

SIM,J.S.; NAKAIS. & GUENTER,W. 2000 Egg nutrition and biotechnology CABI Publishing, 516p.







ANEXO b

Declaragao de Competéncia Académica

O departamento de Ciéncia dos Alimentos, através do seu chefe Profa. Maria de
Fatima Piccolo Barcelos declara que seu corpo docente e técnico, completado pelos
professores convidados de outros departamentos e instituicbes, possuem competéncia
académica para ministrar aulas presenciais e virtuais e conduzir seus estudantes nos
trabalhos académicos, no curso de Poés-Graduagdo Lato sensu em Processamento e
Controle de Qualidade de Carne, Leite e Ovos.

Quanto aos professores convidados de outras instituicoes, este departamento atesta
que se comprometem a garantir que o corpo discente nao sofrera descontinuidade em seus
estudos caso alguns destes professores se desliguem do corpo docente, nas respectivas

disciplinas de responsabilidade destes docentes externos.

UFLA, de de

Professor Assinatura

Alcinéia de Lemos Souza Ramos

Luiz Ronaldo de Abreu

Luis Roberto Batista

Benedito Lemos de Oliveira

Eduardo Mendes Ramos

Chefe do Departamento



ANEXO c

Formulario-padrao para cumprir a Resolugdo CPGLS/PRPG N° 001 DE 28 DE MARCO DE 2005
(devera compor o projeto politico-pedagogico do curso, mas podera ser alterado isoladamente no

decorrer das ofertas do curso):

Universidade Federal de Lavras
Pré-Reitoria de Pés-Graduagao
Coordenadoria de Pés-Graduagao Lato Sensu
Lista Oficial de Material Didatico-Pedagégico e Académico para Curso de Lato sensu

Nome do Curso de Lato Sensu

Modalidade: ( )presencial
Semestres de oferta a partir de:

( ) adistancia

Quadro 1. Lista dos titulos obrigatérios para uso por parte dos alunos do Curso de Lato Sensu.
Finalidade ou Docente(s) Titulos obrigatérios para aquisicao por parte
Disciplinas responsavel(is) dos alunos
(referéncia bibliografica completa)

Quadro 2. Lista de anuéncias para titulos obrigatérios do Curso de Lato Sensu.
Noés, abaixo assinados, concordamos sobre a lista de titulos obrigatérios para aquisi¢ao

(Quadro 1) por parte dos alunos do Curso de Lato Sensu.
Nome do docente

Assinatura

ANEXO IV




DECLARAGAO

Eu,

estudante de pos-graduagdo Lato Sensu da UFLA, com numero de matricula

no curso de -

, declaro, para os devidos fins e
efeitos, e para fazer prova junto a Pro-Reitoria de Pds-Graduacdo da Universidade Federal de

Lavras, que, sob as penalidades previstas no art. 299 do Cédigo Penal Brasileiro, que é de
minha criagdo o trabalho de monografia que ora apresento, conforme exigéncia expressa no
paragrafo unico do art. 11 da Resolugdo n° 1, de 3 de abril de 2001, da Cémara de Educacgao

Superior do Conselho Nacional de Educacéo.

Art. 299 do Cédigo Penal Brasileiro, que dispoe sobre o crime de Falsidade Ideolégica:

“ Omitir, em documento publico ou particular, declaracdo que dele devia constar, ou nele inserir
ou fazer inserir declaragao falsa ou diversa da que devia estar escrita, com o fim de prejudicar
direito, criar obrigacao ou alterar verdade sobre fato juridicamente relevante:

Pena —reclusdo, de 1 (um) a 5 (cinco) anos, e multa, se o documento é publico, e reclusao de
1 (um) a 3 (trés) anos, e multa, se o documento ¢é particular.

Paragrafo unico. Se o agente € funcionario publico, e comete o crime prevalecendo-se do
cargo, ou se a falsificagado ou alteragao € de assentamento de registro civil, aumenta-se a pena

de sexta parte. “

Este crime engloba plagio e compra fraudulenta de documentos cientificos.

Por ser verdade, e por ter ciéncia do referido artigo, firmo a presente declaragao.

Lavras, de de

ANEXO d

TERMO DE COMPROMISSO




Nés, abaixo assinados, membros da equipe do Projeto de Curso de Pds-Graduagao Lato
sensu denominado “Processamento e Controle de Qualidade de Carne, Leite e Ovos”,
apresentado para apreciagdo da Pro-reitoria de Pds-graduagao da Universidade Federal de
Lavras, declaramos por meio deste 0 nosso compromisso de preparar os modulos referentes
aos encontros presenciais, ministrar aulas nos encontros presenciais e atender aos
estudantes matriculados no curso, conforme o cronograma de execugéao indicado no referido
projeto. A equipe se compromete a elaborar e manter atualizado os Textos Académicos de
cada modulo para distribuigdo (da obra impressa) aos alunos devidamente matriculados no
curso, ndo sendo autorizada a sua venda ou distribuigdo de outra forma sem a prévia anuéncia

dos autores.

NOME (Todos os docentes, inclusive externos) DE ACORDO (Assinatura)

Alcinéia de Lemos Souza Ramos

Luiz Ronaldo de Abreu

Luis Roberto Batista

Benedito Lemos de Oliveira

Eduardo Mendes Ramos




Declaro para fins de atendimento a Resolugao CPGLS/PRPG N° 003 de 02 de dezembro
de 2004 que os alunos do curso de Pés-Graduagao Lato sensu em Processamento e Controle
de Qualidade de Carne, Leite e Ovos, listados abaixo, atenderam todas as corregodes

solicitadas pela banca de defesa de monografia de Pés-Graduagao Lato sensu.

ANEXO Vi

DECLARAGAO

N° DE MATRICULA

NOME

[ od o ) R

Orientador ou Coordenador de curso

Lavras, / /




ANEXO e

RELATORIO DE IMPACTOS POSITIVOS E NEGATIVOS SOBRE A UFLA ADVINDOS DA CRIAGAO DO
CURSO

Nome do Curso:

Departamento:

Impactos Positivos

(X) Aumento da competéncia institucional na area de estudo e pesquisa do curso.
(X) Interagdo com profissionais do mercado com aquisicdo de demandas atualizadas
para o

ensino, tema de pesquisa e consultoria, e oportunidades de parcerias para UFLA.

( ) Outros (especificar):

Impactos Negativos

( ) Ocupagao concorrente de salas de aula e laboratérios prejudicial a graduagao e
pos-
graduacgéo presencial.

( ) Uso concorrente de instrumentos, aparelhos, e material de consumo prejudicial a
graduacao e pos-graduagao presencial.

( ) Aumento do consumo de agua, luz, telefone e outros servigos de apoio no
campus da
UFLA sem ressarcimento compensativo.

( ) Outros (especificar):

Nao havera prejuizo das atividades docentes e/ou atividades compromissadas junto
ao Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras, em
funcao do referido afastamento. Os horarios de aula, dos cursos de Especializagao
Lato sensu sao elaborados de acordo com o horario da graduagao, mestrado e
doutorado. Nad ha ocupacao concorrente de salas de aula nem de laboratérios, pois
a FAEPE tem um espaco préprio para os cursos de Especializagao Lato sensu. O
mesmo se aplica para equipamentos multimidia e material de consumo. Quanto ao
aumento de agua, luz e outros servigos de apoio no campus ha ressarcimento
compensativo.




CD OU DISQUETE
ARQUIVOS DIGITAIS DO PPC

(DEVERA VIR UM ENVELOPE MEDIO PARDO COLADO
NA FOLHA BRANCA PRESA AO ESPIRAL)



