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it ltem 04: Nocoes de gerenciamento de tempo, de recursos materiais e pessoal.
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Disciplina : Tecnologia de Alimentos Dietéticos e Funcionais | Cédigo: MB050

Turma: A,B,C,D,E Semestre de:

Curso: de Farmacia

Departamento de Farmacia

Setor de Ciéncias da Saude

Professor responsavel: Dr. Patricia Teixeira Padilha da Silva Penteado

OBJETIVO GERAL.: Ensinar o aluno a sistematica de desenvolvimento de um produto alimenticio com
finalidade dietética especial dentro de parametros de qualidade, utilizando nogdes de gerenciamento de
projetos, a partir de matérias primas compativeis e procedimentos tecnologicos adequados, fundamentado
em conteudos tedricos e tedricos - praticos. Extrapolar dados conhecidos para produtoé desconhecidos e
produtos dietéticos ‘novo's; considerando as condigdes tecnolégicas a economia do processo, bem como

pesquisar em bibliografia ao alcance assuntos de interesse atual de modo a motivar a exposicdo dos

assuntos pesquisados. ”

1.2 UNIDADE
TITULO: 1. Nogoes de planejamento e gerenciamento de projetos no desenvolvimento de
produto alimenticio.

|trabalho do gerente do projeto, organizagéo dos grupos envolvidos no projeto.

CONTEUDO:
Item 01: Introdugéo a conceitos de planejamento e gerenciamento de projetos

ltem 02: A Geréncia de Projetos: atribuicbes do gerente de projetos, a esséncia do

ltem 03: Planejamento de desenvolvimento de um produto. A elaboragéo de plano do

projeto. Atividades tipicas e componentes de um projeto de desenvolvimento de produto.

ltem 05: Aplicagdo pratica dos conceitos de gerenciamento de projetos no desenvolvimento de produto

alimenticio. CONFERE COM O ORIGINAI
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OBJETIVO: Possibilitar a informagcdo e aplicagdo de conceitos basicos de

gerenciamento de projetos no desenvolvimento pratico de produto alimenticio.

N.° DE ALUNOS: 60
HORAS AULA TEORICA: ( 04 horas )
HORAS AULA PRATICA: ( 08 horas ) (ndo estio incluidos o gerenciamento do projeto)

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: aula expositiva com recursos audiovisuais,
elaboracédo de projeto de desenvolvimento de um alimento utilizando os principios de
gerenciamento, estudo dirigido, gerenciamento do projeto por uma grupo de alunos
ensaiando a pratica industrial.

REFERENCIAS: 47,118 e reproducdes de textos atuais.

AVALIAGAO: Elaboracdo de projeto privilegiando a alocacdo de recursos materiais,
humano e tempo. Acompanhamento do cronograma de Gantt durante todo o periodo letivo.

Prova discursiva e relatorio de acompanhamento e discuss@o durante as etapas de

desenvolvimento utilizando como norteador o cronograma de Gantt (gerenciamento).

22 Unidade

TITULO: 2.Legislag&o brasileira na area de alimentos, em especial, aos alimentos funcionais e para dietas

especiais

7 Item 03: Regulamentag&o das matérias primas com propriedades aplicaveis a formulacdo dos alimentos

ey

CONTEUDO:
Item 01: Conceitos na area de ciéncia de alimentos e de alimentos especiais.

ltem 02: Identificagéo das principais normas para alimentos, matérias primas, ingredientes diversos.

dietéticos, funcionais e para dietas especiais.

ltem 04: Legislac&o e padrées de identidade de matérias primas e produtds acabados.
ltem 05: Controle da qualidade de produto e processamento de alimentos especiais.
Item 06: Normatizagdes de rotulagem e embalagens de alimentos.

ltem O7: Interpretacdo das normatizagées atuais para alimentos

Item 08: Conceitos de complementacao, fortificagéo e enriquecimento de alimentos.
Objetivo: Conhecer e utilizar as normatizagbes da area de alimentos a elaboragéo e producéo de
formulados e produtos acabados com propriedades especiais.

N.° de Alunos: 60 CTBA_ZS | o3 7 ’LJ‘:
Horas de aula teérica: 02 horas Jocy Dlas Cristo

Horas de aula pratica: 00 horas Cursd
S Matri
Estratégia de ensino-aprendizagem: aula expositiva, estudos dirigidos para complementac

0 e para
discussio em aula, consulta a legislagdo e utilizagdo para o desenvolvimento pratico de produtos

alimenticios com propriedades dieteticas e/ou funcionais especiais e de suas rotulagens (projeto

/28



interdisciplinar com as disciplinas de Ciéncia de Alimentos & de Processamento e Conservagéo de

Alimentos).

Referéncia bibliografica n°: legisla¢des tais como :

Lei n.° 8.543 - 23/12/1992 Determina a impressdo de adverténcia em rotulos e embalagens de
alimentos industrializados que contenham gluten, a fim de evitar a doenca celiaca ou sindrome celiaca
Portaria n.° 27 - 13/01/1998 = Regulamento Técnico referente a Informagédo Nutricional Complementar
Portaria n.° 29 - 13/01/1998  Regulamento Técnico para Fixac&o da ldentidade e Qualidade de Alimentos
para Fins Especiais

Portaria n° 33 - 13/01/1998 Ingestéo Diaria Recomendada (IDR)

Portaria n.° 42 - 14/01/1998 Regulamento Técnico referente & Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados

Resolucdo n.° 198 - 11/09/2001 Normas a serem observadas para o cumprimento das resolucdes de
Diretoria Colegiada n® s 39 e 40, de 2001

Resolug¢ao RDC n 39 - 21/03/2001 Tabela de Valores de Referéncia para Porgbes de Alimentos e
Bebidas Embalados para fins de Rotulagem Nutricional

Resolugao RDC n.° 40 - 21/03/2001 Regulamento Técnico para Rotulagem Nutricional Obrigatéria de
Alimentos e Bebidas Embalados

Procedimento de avaliacdo: apresentagdo e participagdo em discussbes tematicas, relatério sobre

exercicios praticos sobre a legislagdo de alimentos, prova discursiva.

; 3.2 UNIDADE
TITULO: 3. Matérias primas alimenticias usuais e alternativas, alimentos funcionais e para
dietas especiais, outros conceitos atuais

CONTEUDO:

ltem 01: Revisdo de conceitos de alimentos alergénicos, funcionais e nutracéuticos,
modificados e transgénicos, para dietas especiais e outros. Propriedades, aplicacbes dos
diversos tipos de alimentos.

ltem 02: Matérias primas usuais € ndo convencionais de origem animal, vegetal e mineral:
conceitos, composicao, caracteristicas, propriedades nutricionais e funcionais, controle de
qualidade.

ltem 04: Matérias primas alternativas utilizadas nas formulagbes dietéticas; com
propriedades funcionais e nutricionais especiais ao desenvolvimento de produtos para
dietas especiais.

ltem 05: Principais aditivos empregados na formulagdo e conservacdo de alimentos

| especiais.

OBJETIVO: Revisar os conceitos basicos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Introduzir

conceitos de matérias primas alimenticias e de aproveitamento de subprodutos de
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procéssos, na formulagdo e desenvolvimento de produtos, considerando suas
composicoes, propriedades, fungbes e qualidade. Introduzir novos enfoques sobre as

regulamentagdes dos alimentos aplicados aos com caracteristicas e fungdes especiais.

N.° DE ALUNOS: 60
HORAS AULA TEORICA: 04 horas
HORAS AULA PRATICA: 04 horas

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: aula expositiva, aula pratica com teste de
formulagbes padroes, pesquisa bibliografica e individual, discussdo para revisdo de
topicos.

REFERENCIAS: 1,2,10-12,14,24,51,54,56,73,92,124 e regulamentagdes.

AVALIACAO: prova discursiva, participacdo em atividades praticas, desempenho e

elaboracéo de produto alimenticio, relatorio.

) 4.2 UNIDADE
TiTULO: 4. Desenvolvimento de formulagdes dietéticas.

CONTEUDO:

Item 01: Desenvolvimento de protétipo. Ingredientes e processos.

ltem 02:Propriedades funcionais e/ou nutricionais especiais das matérias primas e
ingredientes.

Item 03: Composicéo de varios produtos alimenticios industrializados.

ltem 04: Principios de desenvolvimento de produtos alimenticios: ingredientes,
formulacdes, composicao nutricional, interagdes entre ingredientes, alteragbes durante o
processamento, adequagbes ao tema proposto — grupo populacional e produto
alimenticio, qualidade alimentar.

ltem 05: Controle de qualidade recomendados e normatizagos nos produtos alimenticios
- sensorial, fisico-quimico e microbiologico.

ltem 06: Desenvolvimento de produto alimenticio em escala laboratorial. Definicao dos
atributos para o protoétipo. |

ltem 07: Controle de produto e processo.

OBJETIVO: Conhecer conceitos e identificar a composicdo e as caracteristicas fisico—
quimicas, microbiologicas, funcionais dos principais componentes dos alimentos e
ingredientes na elaboragdo de produtos alimenticio com propriedades funcionais €

nutricionais especiais. Utilizar os principios de desenvolwmento de produtos ahmenthlOS

§
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N.° DE ALUNOS: 60
HORAS AULA TEORICA: ( 04 horas)
HORAS’AULA PRATICA: (10 horas ) (ndo consideradas as horas de atendimento extra

classe e atividades complementares)

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: aula expositiva e aula pratica, seminario,
elaboracdo e execugdo de projeto, pesquisa bibliogréfica, leitura individual,
desenvolvimento de produto alimenticio, discursdes e avaliagbes permanentes sobre as

etapas de formulacéo.

REFERENCIAS: 2,3,4,5,7-17,19-39, 41-45,47,54,57-117,119-125 e regulamentacoes.
AVALIAGAO: Prova discursiva, relatorio sobre a execugdo do projeto, entrega de

prototipo, apresentag&o, desempenho individual e da equipe no trabalho pratico e tedrico-

pratico.

52 Unidade

TITULO: 5. Processamentos industriais aplicados aos produtos alimenticios com propriedades funcionais
e para dietas especiais.

CONTEUDO

Iltem 01: Processamentos industriais aplicados em produtos de origem vegetal e animal.

ltem 02: Selecéo, cuidados no processamento de produtos alimentos para dietas especiais.

Item 03: Aplicag&o pratica dos diversos métodos de conservacéo no processamento de frutas, vegetais,
cereais, leite, ovos, carnes e produtos comerciais relacionados no desenvolvimento e producéo de alimento
com propriedades dietéticas e funcionais.

Item 04: Controle de qualidade de produto e processamento de alimentos. Determinac&o da vida de
prateleira dos produtos desenvolvidos.

Item 05: Transposicéo e balango de massa e energia aplicada aos processos estudados. Calculo de
rendimento de processo e custos industriais.

k4
Objetivo: Identificar as diferentes técnicas de processamento de alimentos, parametros operacionais e suas

aplicagbes mais adequadas a determinados produtos. Avaliar as vantagens e desvantagens da aplicagéo
dos processos na industrializagéo de alimentos, levando em consideragdo as caracteristicas nutricionais e

funcionais desejaveis dos alimentos assim processados.

N.° de Alunos: 60
Horas de aula tedrica: 02 horas

Horas de aula pratica: 10 horas

||Estratégia de ensino-aprendizagem: aula expositiva, orientagdo de leituras complementares e textos

individuais para discussdo em aula, teste de formulagdes dietéticas propostas utilizando principios de

processamento, relatério sobre as atividades praticas de elaboragéo e controle de qualidade dos produtos
CONFERE COM O ORIGINAL
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Referéncia bibliografica n°: 7,8,9,13,15-22,25,29,30,32—44,48-52,54,56—1'17,1 19-125 e regulamentacdes.

Procedimento de avaliagdo: apresentagéo e participagdo em discussdes tematicas, prova discursiva.

e e
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REGULAMENTACOES como:

e Lein®8543-23/12/1992 Determina a impress&o de adverténcia em rotulos e embalagens de alimentos
industrializados que contenham gltiten, a fim de evitar a doenca celiaca ou sindrome celiaca

Portaria n.° 27 - 13/01/1998 Regulamento Técnico referente a Informag&o Nutricional Complementar
Portaria n.° 29 - 13/01/1998 Regulamento Técnico para Fixagéo da ldentidade e Qualidade de Alimentos
para Fins Especiais

Portaria n° 33 - 13/01/1998 Ingestao Diaria Recomendada (IDR)

Portaria n.° 42 - 14/01/1998 Regulamento Técnico referente a Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados ‘
Resolugéo n.° 198 - 11/09/2001 Normas a serem observadas para o cumprimento das resolugbes de
Diretoria Colegiada n° s 39 e 40, de 2001
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Alimentos e Bebidas Embalados.
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Food Technology

http://www.oac.uoquelph.ca/foodsci/ (Univ. of Guelph) (ciéncia dos alimentos)

http://www1.iastate.edu/~burcu/fdmicro.html ( lowa State University) (microbiologia doa alimentos)

Journal of food composition and analysis (www.academicpress.com/jfca)

Journal of Food Science

National Center for Hearth Statistics - NCHS- (www.cdc.gov/nchs) 25 Q} 'z_;—
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42 Unidade

TITULO: 5. Necessidades e recomendagdes nutricionais em diferentes idades e estados fisiologicos.

CONTEUDO

Item 01: Conceitos de necessidades e recomendagdes nutricionais - RDA, IDR

ltem 02: Elaboracé&o e aplicagdo dos indicadores nutricionais.

Item 03: Analise e critica dos modelos.

Item 04: Necessidades nutricionais e relagdo alimentagéo e salide nos grupos especiais: adulto, idoso.

ltem 05: Necessidades nutricionais e relagéo alimentagéo e salide nos grupos especiais: materno-infantil,
criancas, adolescente.

Item 06: Necessidades nutricionais e relagéo alimentagéo e saude nos grupos especiais: em atividade fisica,
adolescente.

Item 07: Necessidades nutricionais e relagéo alimentagéo e salide nas doengas carenciais.

OBJETIVO: Compreender o metabolismo de cada nutriente, relacionando-os com fatores de risco e

Joencas assim como as necessidades caléricas e de consumo para os diversos grupos populacionais.

N.° de Alunos: 60

Horas de aula teérica: 02 horas

Horas de aula pratica: 00 horas

Estratégia de ensino-aprendizagem: aula expositiva, orientagdo de leituras complementares e textos
individuais para discuss&o em aula.

Referéncia bibliografica n°: 8,9,19,21,25,26,27,33,34,37,48,49,50,56,58,60,71,77,80.

Procedimento de avaliagdo: apresentacdo e participagdo em discussdes teméaticas, prova discursiva.

52 Unidade

TITULO: 6. Alteracdes e modificagdes dos alimentos durante a obtengéo, processamento, armazenamento

e comercializagéo. Influéncias das alteragdes no valor nutritivo e conservagéo dos alimentos.

CONTEUDO

ltem 01: Alteracées dos alimentos: tipos, causas, exemplos e correlagbes sanitarias.

ltem 02: Mudancas nos nutrientes decorrentes de processamento e armazenamento dos alimentos.

iftem 03: Biodisponibilidade, interagbes de nutrientes. Incompatibilidade de nutrientes e fatores
antinutricionais.

OBJETIVO: Conhecer as principais alteragdes dos componentes dos alimentos durante as etapas de

obtencao para consumo.

N.° de Alunos: 60
‘l|Horasde-aula te6rica: 02 horas
H‘o'ras de aula pratica: 00 horas

Estratégia de ensino-aprendizagem: aula expositiva, orientagéo de leituras complementares, textos
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Referéncia bibliografica n°: 14,15,38,39
Procedimento de avaliagdo: apresentagéo e participagdo em discussbes tematicas, prova discursiva e

elaboracéo de texto sobre a relagéo nutriente e processamento.

62 Unidade

TITULO: 7. Habitos alimentares e consumo de alimentos na populagéo. Métodos de avaliagéo nutricional

dos alimentos e da populagéo.

CONTEUDO

ltem 01: Conceitos e exemplificagdes de habitos e consumo de alimentos na populagéo.

item 02: Determinantes do estado nutricional da populagéo. Indicadores antropométricos, clinicos,
bioquimicos, de consumo alimentar, demografico, sécio-econémicos e culturais.

Item 03: Principais métodos de avaliagdo nutricional dos alimentos e do estado e situagéo nutricional da
populagdo - inquéritos dietéticos, medidas antropométricas, tabelas nutricionais, métodos quimicos e
bioldgicos.

item 04: métodos de calculo energético nas diversas situagbes clinicas distinguindo os fatores que podem

alterar o metabolismo basal. Gasto energético durante estados patolégicos e situagbes especiais.

Objetivo: Identificar os fatores sociais, culturais e econébmicos que contribuem na selegéo dos alimentos.
Conhecer aplicagdo dos principais métodos de avaliagéo nutricional dos alimentos e do estado e situagéo

nutricional da populagéo.

N.° de Alunos: 60

Horas de aula teérica: 02 horas

Horas de aula pratica: 00 horas

Estratégia de ensino-aprendizagem: aula expositiva, orientagcdo de leitura de textos Ccientificos,

complementares e textos individuais para discussdo em aula.

Referéncia bibliografica n°: 8,9,19,21,25,26,27,33,34,37,48,49,50,56,58,60,71,77,80.

Procedimento de avaliagado: apresentacdo e participacdo em discussdes {ematicas, prova discursiva.

72 Unidade

TITULO 8. Classificagado dos alimentos, alimentos alergénicos, funcionais e nutracéuticos, enriquecidos e

para dietas especiais. Relagéo alimentagéo e satde.

CONTEUDO

ltem-01:-Classificacao dos alimentos segundo a legislagéo e o mercado.

ltem 02: Conceitos de alimentos alergénicos, funcionais e nutracéuticos, modificados e transgénicos, para

dietas especiais e outros.

CONFERE COM
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ltem 04: Relagao alimentag&o e salide.

Objetivo: Identificar 0s conceitos os diversos tipos de alimentos disponiveis ou estudados e algumas das

relagdes da alimentagdo com a saude.

N.°c de Alunos: 60
Horas de aula tedrica: 02 horas

Horas de aula pratica: 00 horas
Estratégia de ensino-aprendizagem: aula expositiva, orientacdo de leituras complementares e textos
individuais para discuss&o em aula.

Referéncia bibliografica n°: 14, 15, 18, 38, 59, regulamentagbes brasileiras.

Procedimento de avaliagdo: apresentagéo e participagéo em discussdes tematicas, prova discursiva.

82 Unidade

TITULO: 9. Reguiamentacao: legislagéo, padrao de identidade, controle, rotulagem nutricional.

CONTEUDO:

item 01: Regulamentagao dos alimentos: legislagao.

Item 02: Regulamentag&o dos alimentos: legislagéo e padrdes de identidade de matérias primas e produtos
acabados.

Item 03: Controle da qualidade de produto e processamento de alimentos.

Item 04: Normatizagbes de rotulagem e embalagens de alimentos.

Objetivo: Conhecer a organizagéo das normatizagbes da area de alimentos.

N.° de Alunos: 60
H

loras de aula teérica: 02 horas
Horas de aula pratica: 00 horas _

Estratégia de ensino-aprendizagem: aula expositiva, estudos dirigidc?s para complementacdo e para
discuss@o em aula, consulta a legislagéo e identificagdo em situagdes praticas reais cotidianas e de
produtos desenvolvidos por discentes das disciplinas de Tecnologia de Alimentos Dietéticos e Funcionais e

de Processamento e Conservacgado de Alimentos (projeto interdisciplinar).

Referéncia bibliografica n°: legislagées tais como :

Lei n.° 8.543 - 23/12/1992  Determina a impresséo de adverténcia em rétulos e embalagens de

alimentos industrializados que contenham gliten, a fim de evitar a doenca celiaca ou sindrome
celiaca '

Portaria n.° 27 - 13/01/1998 Regulamento  Técnico referente & Informagdo  Nutricional
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Portaria n.° 29 - 13/01/1998 Reguiamento Técnico para Fixagcdo da ldentidade e Qualidade de

Alimentos para Fins Especiais
Portaria n° 33 - 13/01/1998 Ingestéo Diaria Recomendada (IDR)

Portaria n.° 42 - 14/01/1998 Regulamento  Técnico referente a Rotulagem Nutricional de

Alimentos Embalados
Resolugdo n.° 198 - 11/09/2001  Normas a serem observadas para o cumprimento das

resolucdes de Diretoria Colegiada n° s 39 e 40, de 2001
Resolugdo RDC n 39 - 21/03/2001 Tabela de Valores de Referéncia para Porgdes de Alimentos

e Bebidas Embalados para fins de Rotulagem Nutricional
Resolugdo RDC n.° 40 - 21/03/2001 Regulamento Técnico para Rotulagem Nutricional

Obrigatéria de Alimentos e Bebidas Embalados

Procedimento de avaliagdo: apresentacdo e participagdo em discussdes tematicas, relatorio sobre

exercicios praticos sobre a legislagéo de alimentos, prova discursiva.

92 Unidade

TITULO: 10. Politicas publicas para produg&o, distribuicdo e consumo de alimentos. Relagdes da ciéncia,

indGstria e politicas publicas no atendimento as necessidades de alimentagao

CONTEUDO:
Item 01: Apresentar as principais politicas de incentivo para produgéo de alimentos e suas repercussoes

ltem 02: Principais politicas de incentivo para distribuicdo de alimentos e suas

repercussoes.
Item 03: Programas publicos relacionados a alimentag&o — seguranga alimentar.

ltem 04: Relacdes da ciéncia, industria e politicas publicas no atendimento as necessidades de alimentagéo.

Objetivo: Identificar as principais relagdes da ciéncia, industria e politicas publicas no atendimento as

necessidades de alimentacéo.

N.° de Alunos: 60

Horas de aula teérica: 02 horas

Horas de aula pratica: 00 horas

Estratégia de ensino-aprendizagem: aula expositiva com uso de recursos audiovisuais, estudos dirigidos
e complementares, textos individuais para discussdo em aula.

Referéncia bibliografica n°: 22,23,26,27,42,53,58,59,76,77,78,79 e documentos oficiais.

Procedimento de avaliagdo: apresentag&o e participagdo em discussoes tematicas, prova discursiva.
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CHAMPE, P. e HARVEY,R. Bioquimica ilustrada. Porto Alegre: Artes Médicas, 1996.

. CHAVES, N. Nutricado basica e aplicada. 2%ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan.1985.
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