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1. DADOS DE IDENTIFICACAOQ

Curso: Bacharelado em Farmacia

Disciplina: Tecnologia e Controle de Qualidade dos Cadigo:
Alimentos
Professor/a: Ant6nio Jose Bento E-mail: antonio.bento@unirios.edu.br>
CH Teorica CH CH CH Teorica CH CH Créditos:
Presencial: Pratica: | Estagio: EaD: Extensao: Total: 2
40 40

Pré-requisito(s):

Periodo: VII Ano: 2026.1

2. EMENTA:

Estudar o perfil profissional do Farmacéutico no controle de qualidade de Alimentos. Biotecnologia
aplicada a industria de alimentos no ambito da atuacdo do farmacéutico. Matérias-primas alimentares
e principais processos empregados nas transformacoes de matérias-primas alimentares.

3. COMPETENCIAS E HABILIDADES DA DISCIPLINA:

¢ Desenvolver e aplicar biotecnologias na producao de alimentos e ingredientes funcionais;

e Utilizar micro-organismos e enzimas na fermentacao e processamento de alimento;

e Compreender os principios e técnicas envolvidos nos processos de producdao de alimentos,
incluindo aspectos relacionados a higiene, seguranca alimentar e boas praticas de fabricacado;

® Adquirir habilidades para realizar andlises fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais em
alimentos, utilizando métodos e técnicas adequadas de acordo com as normas vigentes;

e Compreender os principios da seguranca alimentar e ser capazes de implementar programas de
gestdo de riscos, incluindo a identificacdo, avaliacdo e controle de perigos microbiolégicos,
quimicos e fisicos nos alimentos;

e Pesquisar, desenvolver, inovar, produzir, controlar e garantir a qualidade de alimentos,
preparacOes parenterais e enterais, suplementos alimentares e dietéticos.

4. OBJETIVO GERAL DA APRENDIZAGEM:

Proporcionar ao estudante o conhecimento dos diversos ramos de atuagdo do profissional em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos e seu papel na sociedade e compreender o percurso formativo dos processos
de controle, armazenamento e distribuicdo de alimentos. Reconhecer as principais matérias primas
alimenticias e os principais processos de transformacao utilizados na industria de alimentos.

’ Rua Vereador José Moreira n.1000 - Bairro Perpétuo Socorro
Paulo Afcnso/BA - CEP 48.603-004
& (75)3501-0777 unirios.edubr atendimento@unirios.edu.br El unirios.oficial



ORGANIZAGAO SETE DE SETEMBRO DE CULTURAE ENSINO LTDA

) ® o Credenciado pelas Portarias / MEC n® 1.789/2019 - DOU 21/10/2019
‘ n I I os e MEC n® 340/2020 - DOU 18/03/2020.
' CNPJ: 03.866.544/0001-29 e Inscrigdo Municipal n® 005.312-3

CENTRO UNIVERSITARIO DO RIO SA0 FRANCISCO

5. CONTEUDOS

PRIMEIRA ETAPA
1. PARTE 1: DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS ALIMENTICIOS

2. Propriedades fisicas de milho e soja durante o processo de hidratacdo para desenvolvimento de
enlatados;

3. Utilizacdo da pimenta-rosa (schinus terebinthifolius raddi) como antioxidante em linguica suina;

4. Determinacdo do calor especifico do murici (byrsonima crassifélia) a diferentes concentracdes de

solidos soluveis para aplicabilidade a temperaturas entre 20 e 60°C.

5. PARTE 2: CONTROLE DE QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

6. Controle bioldgico de aflatoxinas em amendoim

~

. Controle biol6gico integrado de Penicilium roqueforti em queijo parmesao
8. Processamento preliminar para extracao do gel da folha de aloe vera

SEGUNDA ETAPA

9. PARTE 3: BIOTECNOLOGIA APLICADA A INDUSTRIA DE ALIMENTOS

10.  Frutosiltransferase e invertase: conceitos, fontes de produgdo e aplica¢cdes em alimentos
11. Utilizagdo de graos de kefir de 4gua para fermentacdo de mostos de frutas do cerrado
12. Nanotecnologia aplicada aos alimentos

| 6. EXTENSAQ: NSA

7. METODOLOGIA:
Aulas expositivas dialogadas com recurso de data show, discussdo de casos clinicos, leitura de artigos
cientificos e trabalhos em grupo.

8. SISTEMA DE AVALIACAOQO:

AVALIACAO:

1°ETAPA:
Verificacdo da Aprendizagem - Avaliacdo Processual

Verificacdo da Aprendizagem - Avaliacdo Institucional

® Avaliacdo Institucional: Avaliacdo escrita, com questoes discursivas e objetivas; individual,
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valor: 10,0 (dez) pontos.
Verificacdo da Aprendizagem - AVA
2 ETAPA:
Verificacao da Aprendizagem - Avaliacao Processual
Verificacdo da Aprendizagem - Avaliacdo Institucional
® Avaliacdo Institucional: Avaliacdo escrita, com questoes discursivas e objetivas; individual;
valor: 10,0 (dez) pontos.
Verificacdo da Aprendizagem - AVA

2°CHAMADA:
PROVA FINAL:

OBS: As datas poderdo sofrer alteracdes, sempre comunicadas em sala de aula, nos horérios das aulas
regulares, de acordo com o regimento da IES.

9. RECURSOS:

Sala de aula fisica Ambiente Virtual de | Laboratério(s) - agendar
Aprendizagem

10. ATENDIMENTO EXTRA CLASSE:

Diariamente, via endereco eletronico.

11. BIBLIOGRAFIA BASICA:

ALTERTHUM, Flavio. Fundamentos. 2* ed. Sao Paulo: Blucher, 2020. 1 v. E-book

AQUARONE, Eugénio. Biotecnologia industrial: biotecnologia na produgao de alimentos. Sdo Paulo:
Blucher, 2017. 4 v. E-book

SCHIMIDELL, Willibaldo. Engenharia bioquimica. 2° ed. Sdo Paulo: Blucher, 2001. 2 v. E-book

12. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MARTENS, Ingrid Schmidt-Hebbel. Fermentacdo: como obter alimentos diversificados e saudaveis.
Santana de Parnaiba, SP: Manole, 2023. E-book

MELLO, Fernanda Robert de. Controle de qualidade dos alimentos. Porto Alegre: SAGAH, 2017. E-
book

MORAES, Iracema de Oliveira. Biotecnologia na producdo de alimentos. 2% ed. Sdo Paulo: Blucher,
2021. 4 v. E-book
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ROCHA FILHO, José Alves da. Guia para aulas praticas de biotecnologia de enzimas e fermentacao.
Sdo Paulo: Blucher, 2017. E-book

OLIVEIRA, Ana Flavia de; STORTO, Leticia J. Topicos em ciéncias e tecnologia de alimentos:
resultados de pesquisas académicas. 3* ed. Sdo Paulo: Blucher, 2017. 5 v. E-book

13. LEITURA COMPLEMENTAR:

14. INFORMACOES COMPLEMENTARES:

As leituras complementares estdo disponiveis na Biblioteca Virtual do UNIRIOS, o aluno podera
acessar a Biblioteca através do AVA.

15. APROVACAO:

Aprovado em 20/12/2025 Homologado em 21/12/2025

COORDENADOR(A): Ana Lucila dos Santos Costa PRO REITORIA DE ENSINO

OBS: As datas das avaliagdes poderdo sofrer alteragdoes de acordo com o disciplinado pela secretaria
académica do UNIRIOS.
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