Universidade
Estadual de Londrina

(Reconhecida pelo Decreto Federal n. 69.324 de 07/10/71)

DELIBERAGAO - Colegiado PPG Stricto sensu N° 022/2018

Reestrutura a organizagao curricular do Programa de Pods-
Graduagdo em Ciéncia de Alimentos, para os Cursos de
Mestrado e Doutorado.

CONSIDERANDO a solicitaggdo do Programa de Pos-

Graduacao, conforme processo n° 11053/2018;

CONSIDERANDO a competéncia designada ao Colegiado dos

Programas de Pos-Graduagdo Stricto sensu, pelo processo n°® 11318/2016, que alterou o
regimento da Camara de P6s-Graduagao;

O COLEGIADO DOS PROGRAMAS DE POS-GRADUACAO

STRICO SENSU, em reunido no dia 13 de agosto de 2018, aprovou a seguinte Deliberagéo:

Art. 1°

Art. 2°

Art. 3°

Art. 4°

Art. 5°

Fica reestruturada a organizagao curricular do Programa de Pés Graduacao em
Ciéncia de Alimentos, para os Cursos de Mestrado e Doutorado.

A duracgdo para o Mestrado é de 4 (quatro) e o Doutorado de 8 (oito) periodos
em regime de tempo integral, sendo no minimo 2 (dois) e 4 (quatro) € maximo
de 6 (seis) e 10 (dez) periodos, respectivamente.

Os estudantes de Mestrado deverdo completar 68 (sessenta e oito) créditos,

correspondentes a 1.020 (mil e vinte) horas, assim distribuidos:

a) 28 (vinte e oito) créditos em disciplinas, sendo que pelo menos 12 (doze)
sejam do nucleo comum;

b) 40 (quarenta) créditos em dissertacdao de mestrado.

Os estudantes de Doutorado deverdao completar 124 (cento e vinte quatro)

creditos, correspondentes a 1.860 (mil, oitocentas e sessenta) horas, assim

distribuidos:

a) 44 (quarenta e quatro) créditos em disciplinas, sendo obrigatorios os
Estagios de Docéncia na Graduacao |l e ll;

b) 80 (oitenta) créditos em tese de doutorado.

O Programa obedecera a seguinte organizagao curricular:

a) Disciplinas do Nucleo Comum:

2 CTA 161
2 CTA 098
2CTA 162
2 CTA 100
2CTA 163
2 CTA 102

- Analise de Alimentos 4cr 60 h
- Analise Microbiologica de Alimentos 4cr 60 h
- Fisico-Quimica de Alimentos 4 cr 60 h
- Microbiologia de Alimentos 4 cr 60 h
- Quimica de Alimentos 4 cr 60 h
- Transformacgdes Bioquimicas 4cr 60 h

Paragrafo unico. O estudante que cursar mais de 12 (doze) créditos em disciplinas do nucleo

comum tera o excedente computado como créditos do nucleo complementar.
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b) Disciplinas do Nicleo Complementar:

2CTA 164
2 CTA 009

2CTA 103
2CTA 106

2 CTA 107
2CTA 017

2CTA 108
2CTA 109

2CTA 110
2CTA 111

2CTA 112
2CTA 113

2CTA 116
a
2 CTA 160

2 STA 057
2 CTA 165

c) Estagio de Docéncia na Graduagao (obrigatério para estudantes de doutorado)

2CTA 079
2CTA 080

Analise Sensorial

Aplicactes de Cromatografia Liquida de Alta
Eficiéncia em Alimentos

Ciéncia e Tecnologia de Carnes

Biocontrole: ecologia, fisiologia e metabolismo
microbiano

Gestao da Qualidade de Alimentos

Planejamento de Experimentos Aplicado a
Alimentos

Probidticos, Prebioticos e Bactérias Lacticas

Propriedades Funcionais de Macromoléculas em
Sistemas Alimentares

Redacao e Leitura Critica de Trabalhos Cientificos
Seguranca alimentar: toxinas naturais, ambientais
e de processos

Atividades Especiais

Valorizagao de Subprodutos e Coprodutos na
Industria de Alimentos

Topicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Estatistica Aplicada
Quimica e Tecnologia de Amido

Estagio de Docéncia na Graduacao |
Estagio de Docéncia na Graduacéo |l

d) Dissertacao de Mestrado

2 CTA 081
2 CTA 082
2 CTA 083
2 CTA 084

Dissertacao |
Dissertacao I
Dissertacao
Dissertacao IV

e) Tese de Doutorado

2CTA 085
2 CTA 086
2 CTA 087
2 CTA 088
2 CTA 089
2 CTA 090
2 CTA 091
2 CTA 092

Tese |
Tese ll
Tese lll
Tese IV
Tese V
Tese VI
Tese VI
Tese VIII

4cr
2cr

4cr

3cr
4cr
4 cr

4cr
4cr

2cr
4 cr

1cr
2cr

60 h
30h

60 h

45h
60 h
60 h

60 h
60 h

30 h
60 h

15h
30 h

Créditos variaveis

4 cr
2cr

2cr
2cr

10 cr
10 cr
10 cr
10 cr

10 cr
10 cr
10 cr
10 cr
10 cr
10 cr
10 cr
10 cr

60 h
30h

30 h
30h

150 h
150 h
150 h
150 h

150 h
150 h
150 h
150 h
150 h
150 h
150 h
150 h
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Art. 6° Para o computo dos créditos exigidos para o doutorado poderdo ser
convalidados créditos de disciplinas cursadas em programas de pos-graduacéo
stricto sensu com validade nacional ou internacional, desde que aprovados pela
Coordenacao do Programa.

Art. 7° Para obtencdo dos titulos de Mestre ou Doutor, além do cumprimento dos
creditos, os estudantes deverdo atender as demais exigéncias do Regimento do
Programa de Pés-Graduagao em Ciéncia de Alimentos.

Art. 8° A selegédo dos candidatos ao programa de pds-graduacéo é responsabilidade da
Comissao Coordenadora.

Paragrafo unico. A selegdo constara de prova escrita, analise de Curriculum vitae, e outros
critérios estabelecidos pela Comissao que serdo divulgados no edital de abertura
de inscrigao.

Art. 9° A avaliacdo de aproveitamento e a verificacdo de frequéncia dos estudantes
obedecerao as normas do Regimento Geral da UEL.

Art. 10. O Programa de Pés-graduacdao em Ciéncia de Alimentos integrara o Colegiado
dos Programas de Pds-graduacdo Stricto sensu e o controle académico sera
centralizado na Coordenadoria de Pesquisa e Pds-graduacao.

Art. 11. As ementas das disciplinas integrantes da organizagdo curricular constam do
anexo da presente Deliberacao.

Art. 12. Esta Deliberagdo entra em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as
disposicoes em contrario.

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE LONDRINA, 13 de agosto de 2018.

Profa. Dra. Maria de\fatima Guimarées,
Coordenadora do Colegiado dos Programas de
Pos-Graduacao Stricto sensu.
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ANEXO DA DELIBERAGAO - Colegiado PPG Stricto sensu N° 022/2018

2CTA 161 - ANALISE DE ALIMENTOS 0O4cr 60h
Amostragem. Validagdo de metodologias. Composigdo centesimal e rotulagem nutricional.
Aspectos legais em alimentos. Aspectos tedricos e praticos de determinacdo de macro e
micronutrientes. Medidas fisica, cor e textura em alimentos. Espectrofotometria,
cromatografias e aplicacdo de enzimas na analise de alimentos. Apresentacdo e discussao
de temas atuais sobre analise de alimentos.

2CTA 098 - ANALISE MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS O4cr 60h
Métodos tradicionais e alternativos de contagem e identificacdo de microrganismos.
Treinamento pratico de métodos tradicionais de analise microbiologica. Interpretacdo de
laudos laboratoriais de analise.

2CTA 162 - FiSICO-QUIMICA DE ALIMENTOS O0O4cr 60h
Propriedades termodinamicas e coligativas de sistemas alimentares. Cinética de reacées em
sistemas alimentares. Atividade de agua. Transicao vitrea em sistemas alimentares.

2CTA 100 - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS Odcr 60h
Parametros intrinsecos e extrinsecos dos alimentos que afetam o crescimento microbiano.
Conservacao de alimentos por aditivos quimicos e processos fisicos. Higiene e sanitizagao
na industria de alimentos. Microrganismos patogénicos de importancia em alimento.

2CTA 163 - QUIMICA DE ALIMENTOS 04cr 60h
Definicdo, estrutura, nomenclatura, classificacdo, propriedades fisico-quimicas dos
componentes de alimentos. Agua e gelo. Carboidratos. Lipideos. Proteinas. Enzimas.
Vitaminas e minerais. Pigmentos. Compostos de sabor e aroma. Aditivos. Reacdes quimicas
dos macro e microconstituintes dos alimentos.

2CTA 102 - TRANSFORMAGOES BIOQUIMICAS Od4cr 60h
Alteragbes bioquimicas pods-colheita de vegetais e pds-abate de animais. Reacdes
enzimaticas de importancia na qualidade e estabilidade de alimentos. Enzimas importantes
no processamento e aplicagdo de enzimas em alimentos.

2CTA 164 - ANALISE SENSORIAL 04cr 60h
Aspectos tedricos e praticos. Etica e o ser humano como instrumento de medida. Os
sentidos e a percepgao sensorial. Intensidade de sensagéo. Fungdes do analista sensorial.
Condigoes dos testes. Coleta e analise estatistica dos dados. Correlagdo de dados
sensoriais com dados fisicos e quimicos. Métodos discriminativos, descritivos e afetivos.
Tipos de equipes sensoriais. Selecdo e treinamento de avaliadores. Planejamento de
experimentos sensoriais.

2 CTA 009 - APLICAGOES DE CROMATOGRAFIA LIQUIDA DE 02cr 30h
ALTA EFICIENCIA EM ALIMENTOS

Principios de cromatografia liquida de alta eficiéncia, estudo de condigées de operacéo e

quantificacao, aplicagées em alimentos.
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2CTA 103 - CIENCIA E TECNOLOGIA DE CARNES Od4cr 60h
Estrutura muscular e composicdo quimica da carne. Transformacdes bioquimicas do
musculo em carne. Bem-estar, manejo e abate de animais de produgéo. Carnes PSE e DFD.
Qualidade sensorial das carnes. Processamento e métodos de conservagcdo de carnes.
Pescado.

2CTA 106 - BIOCONTROLE: ECOLOGIA, FISIOLOGIA E

METABOLISMO MICROBIANO 03cr 45h
Interacdo microbiana no ecossistema. Metabolismo primario-secundario e biodegradacao:
aplicagao de conhecimento basico na produgdo de novos compostos bioativos. Nanociéncia:
principios e componentes celulares no desenvolvimento de nanocompdsitos e biosensores.

2CTA 107 - GESTAO DA QUALIDADE DE ALIMENTOS Od4cr 60h
Conceito de controle de qualidade total (TQC). Controle de processos e produtos. Circulos
de controle de qualidade (CQ). Ferramentas de TQC. Gerenciamento pelas diretrizes. Boas
praticas de fabricagcdo. Analise de perigos e pontos criticos de controle (HACCP). Normas e
padroes. Garantia de qualidade. Auditorias técnicas.

2CTA 017 - PLANEJAMENTO DE EXPERIMENTOS APLICADO Od4cr 60h

A ALIMENTOS
Importancia, conceituagdo e aplicagdo do planejamento de experimentos em ciéncia de
alimentos.

2CTA 108 - PROBIOTICOS, PREBIOTICOS E BACTERIAS O4cr 60h
LACTICAS

Habitat, ocorréncia, metabolismo e caracteristicas de Bactérias laticas e outros
microrganismos probiéticos: Bifidobacterium, Bacillus, Propionibacterium e Saccharomyces
boulardii. Importancia e aplicagdes no processamento de vegetais, carnes, leite e derivados.
Conceito de alimentos funcionais, prebiéticos, probidticos e simbiéticos. Efeitos alegados
sobre a saude dos consumidores. Aspectos da legislacdo. Metabdlitos de interesse:
Bacteriocinas,  Exopolissacarideos, Peptideos bioativos, atividade antioxidante.
Biodegradacao de compostos toxicos.

2CTA 109 - PROPRIEDADES FUNCIONAIS DE Od4cr 60h
MACROMOLECULAS EM SISTEMAS
ALIMENTARES

Relacao estrutura-funcao de carboidratos, proteinas e lipideos em sistemas alimentares.

2CTA 110 - REDAC}KO E LEITURA CRITICA DE TRABALHOS 02cr 30h
CIENTIFICOS

Caracterizagdo dos principais itens abordados em trabalhos e projetos. A avaliagcdo pelos

pares.
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2CTA 111 - SEGURANCA ALIMENTAR: TOXINAS NATURAIS, O4cr 60h
AMBIENTAIS E DE PROCESSOS

Seguranga alimentar na cadeia produtiva: toxicologia e legislacdo. Micotoxinas, ficotoxinas e

toxinas oriundas de processos industriais. Carcinogenicidade: base molecular da

biotransformacéo. Detoxificagdo. Analitica quimica e imunoquimica na deteccao de residuos

toxicos. Nanotecnolégica versus nanobiotecnologia.

2CTA 112 - ATIVIDADES ESPECIAIS 01cr 15h
Apresentacao de 2 (dois) trabalhos em eventos da area.

2CTA 116 TOPICOS ESPECIAIS EM CIENCIA DE Creditos
a } ALIMENTOS variaveis

2CTA 160

Em aberto.

2 STA 057 - ESTATISTICA APLICADA O04cr 60h

Conceitos Basicos em Estatistica e a Inferéncia Estatistica. Planejamento Basico de
Experimentos. Analise de Variancia nos Principais Modelos Experimentais. Experimentos
Fatoriais 2" e fracionados 2". Correlagédo Linear Simples e Regressdo Linear Simples e
Multipla. Metodologia de Superficie de Resposta. Uso de Programa Computacional de
Planejamento Experimental. Estudo de casos na industria de alimentos.

2 CTA 079 - ESTAGIO DE DOCENCIA NA GRADUAGAO | 02cr 30h
Participar do treinamento de alunos de Iniciagado Cientifica, de aulas praticas, tedricas e de
grupos de estudo para a resolugdo de problemas relacionados a area de Ciéncia de
Alimentos em disciplinas de graduacao. Atividades de ensino a critério e sob supervisdo do
professor orientador e do professor responsavel pela disciplina da graduacao.

2 CTA 080 - ESTAGIO DE DOCENCIA NA GRADUAGAO I 02cr 30h
Participar do treinamento de alunos de Iniciagdo Cientifica, de aulas praticas, tedricas e de
grupos de estudo para a resolugdo de problemas relacionados a area de Ciéncia de
Alimentos em disciplinas de graduacgéo. Atividades de ensino a critério e sob supervisdo do
professor orientador e do professor responsavel pela disciplina da graduacao.

2CTA 113 - VALORIZAGAO DE SUBPRODUTOS E 02cr 30h
COPRODUTOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Conceitos de tecnologias limpas; ecopedagogia; cidadania planetaria; Mecanismos de
desenvolvimento limpo; Nogcbes de gerenciamento ambiental na industria de alimentos.
Agregacao de valor a sub e coprodutos, e residuos; minimizacdo de residuos; estudos de
caso de producéo ou utilizagao inovadora de sub e coprodutos na industria de alimentos ou
em outras areas. Extracdo ou produgdo de pigmentos; biosurfactantes, polissacarideos,
polifendis, enzimas ou outros compostos de interesse.

2CTA 165 - QUIMICA E TECNOLOGIA DE AMIDO 02cr 30h
Biossintese, estrutura quimica, propriedades tecnolégicas e digestibilidade de amidos de
diferentes fontes botanicas.
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