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DELIBERACAO - Colegiado PPG Stricto sensu N° 017/2024

Reestrutura a organizacdo curricular do Programa de POs-
graduacdo em Ciéncia de Alimentos, para os Cursos de Mestrado
e Doutorado.

CONSIDERANDO a solicitacdo do Programa de Po6s-graduacéo,

conforme protocolo n°® 22.196.329-6;

Programas d
regimento da

CONSIDERANDO a competéncia designada ao Colegiado dos
e Pos-graduacéo Stricto sensu, pelo processo n° 11318/2016, que alterou o
Céamara de Pos-graduacao;

O COLEGIADO DOS PROGRAMAS DE POS-GRADUACAO

STRICTO SENSU, em reunido no dia 08 de julho de 2024, aprovou a seguinte Deliberacao:

Art. 1°

Art. 2°

Art. 3°

Art. 4°

Art. 5°

Fica reestruturada a organizacgédo curricular do Programa de Pé6s-graduacdo em
Ciéncia de Alimentos, para os Cursos de Mestrado e Doutorado.

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

Os alunos de Mestrado deverdo completar 64 (sessenta e quatro) créditos,
correspondentes a 960 (novecentos e sessenta) horas, assim distribuidos:

a) 24 (vinte e quatro) créditos em disciplinas, sendo 12 (doze) do nucleo comum;
b) 40 (quarenta) créditos em dissertagdo de mestrado.

Os alunos de Doutorado deverdo completar 110 (cento e dez) créditos,

correspondentes a 1.650 (mil seiscentos e cinquenta) horas, assim distribuidos:

a) 30 (trinta) créditos em disciplinas, sendo obrigatérios 2 (dois) créditos na
Disciplina Seminarios Avancados e 4 (quatro) créditos nos Estagios de
Docéncia na Graduacéo | e II;

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

O Programa obedecera a seguinte organizacao curricular:

a) Disciplinas do Nucleo Comum:

2 CTA 166 -
2 CTA 167 -
2CTA 168 -
2CTA 169 -
2CTA 170 -

Andlise de Alimentos e Seguranca de Laboratério 4 cr 60 h
Quimica e Bioquimica de Alimentos 4 cr 60 h
Seminarios | 2cr 30 h
Seminarios Il (Mestrado) 2cr 30h
Seminarios Avancados (Doutorado) 2cr 30h

b) Disciplinas do Nucleo Complementar:

2CTA171-
2CTA172 -
2CTA 173 -
2CTA 174 -
2CTA 175 -
2CTA 176 -
2CTA 177 -

Microbiologia de Alimentos 4 cr 60 h
Fisico-Quimica de Alimentos 3cr 45 h
Alimentos Funcionais, Probiéticos e Prebiéticos 3cr 45 h
Andlise Sensorial 3cr 45 h
Ciéncia e Tecnologia de Carnes 2cr 30h
Microbioma Alimentar Integrada a Inovacédo em Saude 3cr 45 h

Gestao da Qualidade de Alimentos 3cr 45 h
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2CTA 178-  Propriedades Tecno-funcionais de Macromoléculas em
Sistemas Alimentares

2CTA 179- Planejamento de Experimentos Aplicado a Alimentos

2CTA 180 -  Seguranca Alimentar: Toxinas Naturais, Ambientais e de
Processamento

2 STA 057 - Estatistica Aplicada
2CTA 181 - Quimica e Tecnologia de Amido
2CTA 182 - Tecnologia de Biopolimeros
2CTA 183 - Ciéncia e Quimica de Polimeros
2CTA 184 - Métodos Oticos de Analise Quimica
2CTA 185-  Métodos para Tratamento de Amostras
2CTA 186 - Metodologias Sensoriais Rapidas
2CTA 187 - Redacdo e Leitura Critica de Textos Cientificos
2CTA 190-  Atividades Especiais
2 CTA 116
a }  Topicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
2 CTA 160
2CTA 191
a }  Topicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
2 CTA 240

3cr

3cr
4cr

4 cr
2cr
2cr
2cr
4 cr
4 cr
2cr
2cr
lcr

Créd.

Créd.

45 h

45 h
60 h

60 h
30 h
30 h
30 h
60 h
60 h
30 h
30 h
15h

Variav.

Variav.

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

2 CTA 188 - Estagio de Docéncia na Graduacao | 2cr 30h
2 CTA 189 - Estagio de Docéncia na Graduacéo Il 2cr 30 h
d) Dissertacdo de Mestrado
2CTA 081 - Dissertacao | 10 cr 150 h
2 CTA 082 - Dissertacao Il 10cr 150 h
2CTA 083 - Dissertacao Ill 10 cr 150 h
2 CTA 084 - Dissertacao IV 10 cr 150 h
e) Tese de Doutorado
2 CTA 085 - Tese | 10 cr 150 h
2 CTA 086 - Tese Il 10 cr 150 h
2 CTA 087 - Tese lll 10 cr 150 h
2 CTA 088 - Tese IV 10 cr 150 h
2 CTA 089 - Tese V 10 cr 150 h
2 CTA 090 - Tese VI 10 cr 150 h
2 CTA 091 - Tese Vi 10 cr 150 h
2 CTA 092 - Tese VI 10 cr 150 h
Art. 6° Para o computo dos créditos exigidos para o doutorado poderao ser convalidados

créditos de disciplinas cursadas em programas de Pés-graduacgdo Stricto sensu
com validade nacional ou internacional, desde que aprovados pela Comisséo

Coordenadora do Programa.

Art. 7° Para obtencdo dos titulos de Mestre ou Doutor, além do cumprimento dos
créditos, os estudantes deverdo atender as demais exigéncias do Regimento do

Programa de P6s-Graduacdo em Ciéncia de Alimentos.

Art. 8° Poderdo candidatar-se ao Programa portadores de diploma de Curso de
graduacgdo em areas de conhecimento definidas pela Comissdo Coordenadora do

Programa.
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Paragrafo Unico. Os critérios de selecdo serdo estabelecidos pela Comissdo Coordenadora e
divulgados no edital de abertura de inscricéo.

Art. 9° A avaliagdo de aproveitamento e a verificacdo de frequéncia dos alunos
obedecerédo as normas do Regimento Geral da UEL.

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

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
disposicdes em contrario.

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE LONDRINA, 08 de julho de 2024.

Documente assinado digitalmente

b ANDRE LUIZ MARTINEZ DE OLIVEIRA
g » Data: 23/08/2024 16:44:56-0300
Verifique em https://validar.iti.gov.br

Prof. Dr. André Luiz Martinez
Coordenador do Colegiado dos Programas de
Pés-Graduacao Stricto sensu
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ANEXO DA DELIBERACAO - Colegiado PPG Stricto sensu N° 017/2024

2 CTA 166 - Andlise de Alimentos e Seguranca de Laboratério O4cr 60h
Teoria e Pratica. Amostragem. Validagdo de metodologias. Composicdo e rotulagem
nutricional. Aspectos legais em alimentos. Medidas fisicas, cor e textura em alimentos.
Espectrofotometria, cromatografia e aplicacdo de enzimas na analise de alimentos. Perigos e
potenciais riscos de acidentes durante a execug¢do das analises. Equipamento de Protecéo
Individual e Equipamento de Prote¢do Coletiva no laboratorio. Procedimento Operacional
Padréo para uso de equipamentos, reagente e vidrarias. Descartes de reagentes e amostras
de alimentos. Ficha de Segurancga de Produtos Quimicos. Apresentacao e discussao de temas
atuais sobre andlise de alimentos.

2 CTA 167 - Quimica e Bioguimica de Alimentos Od4cr 60h
Estrutura e propriedades fisicas e quimicas dos componentes de alimentos. Transformacdes
bioquimicas em alimentos de origem vegetal e animal. Rea¢des quimicas dos componentes
de alimentos.

2 CTA 168 - Seminarios | 02cr 30h
Metodologia cientifica. Etica e plagio em pesquisa. Fundamentos da revisdo bibliogréafica.
Indexacgéo de periddicos cientificos. Redacao cientifica de um projeto de pesquisa. Resumo e
trabalho cientifico. Tépicos atuais em Ciéncia de Alimentos.

2 CTA 169 - Seminérios Il (Mestrado) 02cr 30h
Elaboracédo, desenvolvimento e redacdo do projeto de dissertacdo. Apresentacdo do projeto
de dissertagao.

2 CTA 170 - Seminarios Avancados (Doutorado) 02cr 30h
Avancos cientificos e inovacdes em Ciéncia de Alimentos. Redacgéao e apresentacéo do projeto
de tese.

2CTA 171 - Microbiologia de Alimentos O4cr 60h
Teoria e Prética. Ciclo de crescimento microbiano. Métodos de deteccao e caracterizacdo de
microrganismos. Critérios de especificacdo microbiolégico de alimentos. Procedimentos
higiénicos-sanitarios na producéo de alimentos.

2CTA 172 - Fisico-quimica de Alimentos 03cr 45h
Propriedades termodinamicas e coligativas de sistemas alimentares. Cinética de reac6es em
sistemas alimentares. Atividade de agua. Transi¢cao vitrea em sistemas alimentares.

2 CTA 173 - Alimentos Funcionais, Probiéticos e Prebi6ticos 03cr 45h

Alimentos funcionais. Legislag6es. Probidticos. Prebiodticos. Simbidticos. Posbibticos.
Peptideos bioativos. Antioxidantes. Acidos graxos. Métodos de andlises dos efeitos de
alimentos funcionais. Inovacdes e tendéncias.

2CTA 174 - Andlise Sensorial 03cr 45h
Teoria e Prética. Etica e o ser humano como instrumento de medida. Os sentidos e a
percepcédo sensorial. Funcdes do analista sensorial. Condicdes dos testes. Coleta e andlise
estatistica dos dados. Correlacao de dados sensoriais com dados fisicos e quimicos. Métodos
sensoriais e sua evolu¢do. Métodos discriminativos, descritivos e afetivos. Tipos de equipes
sensoriais. Selecao e treinamento de avaliadores. Planejamento de experimentos sensoriais.

2CTA 175 - Ciéncia e Tecnologia de Carnes 02cr 30h
Bioquimica da carne. Qualidade de carne e miopatias emergentes na cadeia produtiva da
carne. Inovagdes no processamento de carnes.



2CTA 176 - Microbioma Alimentar Integrada a Inovacédo em 03cr 45h
Saude

Alimento, agua, energia e atuacdo humana no ambiente. Agua virtual. Microbioma no

ecossistema integrado ao metabolismo primario, secundario e biodegradagdo. Compostos

organicos volateis e epigenética aplicada a inovacdo. Nanomateriais biomoleculares e

biossensores.

2 CTA 177 - Gestéo da Qualidade de Alimentos 03cr 45h
Ferramentas de gestdo da seguranca de alimentos. Avaliacdo de riscos. Organizacao
Mundial da Salde e a seguranca global de alimentos. Contaminacao acidental e intencional
de alimentos. Controle dos perigos em alimentos: normas e padrdes nacional e internacional.

2CTA 178 - Propriedades Tecno-funcionais de 03cr 45h
Macromoléculas em Sistemas Alimentares
Relacéo estrutura-funcao tecnolégica de carboidratos, proteinas e lipideos em sistemas
alimentares.

2CTA 179 - Planejamento de Experimentos Aplicado a 03cr 45h
Alimentos

Importancia, conceituacdo e aplicacdo do planejamento de experimentos em ciéncia de

alimentos.

2 CTA 180 - Seguranca Alimentar: Toxinas Naturais, O4cr 60h

Ambientais e de Processamento
Seguranca alimentar e nexus entre cadeia produtiva, agronegécio e saide humana. Alimento
natural, processado e agua. Fundamentos da resposta aguda e cronica: toxicologia, toxi-
infeccdo, micotoxinas, ficotoxinas, alergia, subprodutos de cloracdo em agua. Legislacéo.
Epigenética: xenobidticos, bioativos funcionais e expressdo génica. Biotransformacéao
molecular: ativacdo e detoxicacdo. Cuidados, perigos e infraestrutura para analise de
contaminantes residuais. Cromatografia e imunoquimica rapida para detec¢cédo de compostos
toxicos.

2 STA 057 - Estatistica Aplicada O4cr 60h
Conceitos basicos em estatistica e inferéncia estatistica. Planejamento basico de
experimentos. Analise de variancia nos principais modelos experimentais. Experimentos
fatoriais 2" e fracionados 2". Correlacéo linear simples e regresséo 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 181 - Quimica e Tecnologia de Amido 02cr 30h
Biossintese. Estrutura quimica. Propriedades tecnoldgicas e digestibilidade de amidos de
diferentes fontes botanicas.

2 CTA 182 - Tecnologia de Biopolimeros 02cr 30h
Aplicacbes industriais e tecnologia de transformacéo dos biopolimeros de origem agricola,
microbiana e biotecnolégica. Relagdo entre as propriedades fisico-quimicas e funcionais
destes compostos.

2 CTA 183 - Ciéncia e Quimica de Polimeros 02cr 30h
Conceitos basicos. Polimeros sintéticos e biodegradaveis. Reacdes de polimerizacao.
Processamento de materiais poliméricos biodegradaveis. Caracterizacdo de materiais
poliméricos biodegradaveis. Modificacdes de polimeros naturais. Aplicacdo de materiais
biodegradaveis.

2 CTA 184 - Métodos Oticos de Analise Quimica Od4cr 60h
Espectrometria de absor¢do molecular no UV-VIS. Espectrometria de fluorescéncia e
fosforescéncia molecular. Espectrometria de absor¢cdo atdmica. Espectrometria de emisséo
atdbmica. Espectrometria de fluorescéncia atbmica. Espectrometria de Raio X. Luminescéncia
quimica.



2 CTA 185 - Métodos para Tratamento de Amostras 04 cr 60h
Preparo de amostras para andlises por técnicas de espectrometria atbmica (FAAS, ETAAS e
ICP OES). Abordagem de procedimentos classicos e recentes de decomposi¢édo de amostras
por via seca e Umida, e por técnicas cromatogréficas (GC e HPLC). Abordagem de técnicas
atuais e em desenvolvimento (LLE, SPE e SPME).

2 CTA 186 - Metodologias Sensoriais Rapidas 02cr 30h
Metodologias rapidas envolvendo consumidores. Metodologias de avaliacdo da resposta
emocional. Metodologias sensoriais dinamicas. Obtencao e utilizacdo de dados on-line na
avaliagdo sensorial. Construgcéo, validacdo e utilizacdo de escalas para avaliacdo da
percepcéo dos consumidores.

2 CTA 187 - Redacdao e Leitura Critica de Textos Cientificos 02cr 30h
Estilos de publicagfes e estruturacéo do texto. Redacao cientifica. Submisséo de manuscritos.
2 CTA 190 - Atividades Especiais Olcr 15h
Apresentacao de 2 (dois) trabalhos em eventos da &rea.
2 CTA 116 Topicos Especiais em Ciéncia de Créditos
a } Alimentos variaveis
2 CTA 160
Em aberto.
2CTA 191 Topicos Especiais em Ciéncia de Créditos
a } Alimentos variaveis
2 CTA 240
Em aberto
2 CTA 188 - Estagio de Docéncia na Graduacéo | 02cr 30h

Preparacéo supervisionada do estudante para docéncia nos cursos de graduacdo correlatos
a area de ciéncia de alimentos.

2 CTA 189 - Estagio de Docéncia na Graduacéao Il 02cr 30h
Preparacéo supervisionada do estudante para docéncia nos cursos de graduacao correlatos
a area de ciéncia de alimentos.



