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Unidade de Pesquisa e P6s-Graduagdo
UNISINOS

IDENTIFICACAO

Programa de Pds-Graduacgdo em Nutricdo e Alimentos

Nivel: [X] Mestrado [ ] Doutorado

Disciplina: Alteragdes do Metabolismo

Semestre: 2020/2 Carga horaria:45h Créditos: 03
Area temética: Nutricio Cadigo da disciplina: 107495

Professora: Tanise Gemelli

EMENTA

Conceitos basicos de fisiopatologia. Associacdo de conhecimentos de bioquimica nutricional com
0 metabolismo e com as diferentes respostas do organismo humano em estagios patolégicos.
Mecanismos bioquimicos, fisiol6gicos e moleculares dos processos inflamatérios com influéncia
na saude humana, e suas implicagcbes nutricionais. Mecanismos envolvidos no desenvolvimento
de processos infecciosos. Processos de formacdo de espécies reativas de oxigénio e nitrogénio,
estresse oxidativo e mecanismos antioxidantes; caracterizagdo de sua relagdo com o bindbmio
salde-doenca. Potencial terapéutico de nutrientes e compostos bioativos com propriedades
antioxidantes. Principais alteracfes metabdlicas e fisiopatologicas da saide humana, nas mais
diversas condigdes: desnutrigdo, obesidade e sindrome metabdlica, Diabetes Mellitus, hipertenséo
arterial, doencas cardiovasculares, neoplasias, Erros Inatos do Metabolismo relacionados a
nutricdo, alergias alimentares, doencas infecciosas, doencas do aparelho digestorio, entre outras.
Interpretacdo de exames laboratoriais associados as doencas estudadas. Alteracbes em exames
clinicos provocadas por intervencGes medicamentosas e nutricionais. Topicos avancados em

Fisiopatologia relacionados a Nutric&o.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1) Conceitos basicos em fisiopatologia;

2) Associacdo de conhecimentos de bioguimica nutricional com o metabolismo e com as
diferentes respostas do organismo humano em estagios patolégicos;

3) Mecanismos bioquimicos, fisioldgicos e moleculares dos processos inflamatérios com
influéncia na saide humana, e suas implica¢fes nutricionais;
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4) Mecanismos envolvidos no desenvolvimento de processos infecciosos;

5) Processos de formacdo de espécies reativas de oxigénio e nitrogénio, estresse oxidativo e
mecanismos antioxidantes; caracterizacdo de sua relacdo com o binémio saude-doenca. Potencial
terapéutico de nutrientes e compostos bioativos com propriedades antioxidantes;

6) Principais alteracdes metabolicas e fisiopatoldgicas da saude humana, nas mais diversas
condicdes: desnutri¢do, obesidade e sindrome metabodlica, Diabetes Mellitus, hipertensao arterial,
doencas cardiovasculares, neoplasias, Erros Inatos do Metabolismo relacionados a nutricdo,
alergias alimentares, doencas infecciosas, doencas do aparelho digestério, entre outras;

7) Tdpicos avancados em Fisiopatologia relacionados a Nutricao.
METODOLOGIA

Em busca do desenvolvimento das competéncias da Atividade Académica as técnicas de ensino
incluem estudo de casos, seminarios, exposicdes dialogadas, estudo dirigido, leitura e discussdo
de textos e artigos, exercicios, trabalho em pequenos grupos e aulas préaticas de laboratorio. Dentre
0s recursos utilizados estdo: videos, filmes, recursos de multimidia e audiovisuais. A metodologia

em sala de aula busca desenvolver o protagonismo do aluno e o aprendizado na forma ativa.
AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera por meio de trabalhos realizados em laboratério ou em sala de aula e/ou de
provas. Priorizando uma avaliagdo do aprendizado dos alunos de maneira processual, focalizando

as competéncias da Atividade Académica conforme a sua natureza e complexidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BAYNES, John W.; DOMINICZAK, Marek H. (ed.). Bioquimica médica. 4. ed. Rio de Janeiro:
Saunders Elsevier, 2015.

COLLEEN, S.; MARKS, A. D.; LIEBERMAN, M. Bioguimica médica basica de Marks: uma
abordagem clinica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.

DEVLIN, T. M. Manual de bioquimica com correlaces clinicas. Sdo Paulo: Ed. E. Blucher,
2011.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMPBELL, Mary K.; FARRELL, Shawn O. Bioquimica. 2. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning,
c2016.

CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A.; FERRIER, D. R. Bioquimica ilustrada. 5. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2012.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Lehninger: principios de bioquimica. 6. ed. Porto Alegre: Artmed,
2014.

THE JOURNAL OF BIOCHEMISTRY. Oxford: The Japanese Biochemical Society, 1922-.
Disponivel em: http://jb.oxfordjournals.org/. Acesso em: 16 jul. 2018.

VOET, D.; VOET; J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel molecular.
2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.
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IDENTIFICACAO

Programa de Pds-Graduacgdo em Nutricdo e Alimentos

Nivel: X] Mestrado ] Doutorado

Disciplina: Aplicacao de Ingredientes Funcionais no Desenvolvimento de Produtos
Semestre: 2020/2 Carga horéaria: 30 h Creéditos: 02

Area tematica: Cddigo da disciplina: 107506

Professora: Rochele Cassanta Rossi

EMENTA

Aditivos e coadjuvantes de tecnologia na industria de alimentos. Aspectos de legislacdo. Obtencao
de Ingredientes funcionais. Propriedades fisico-quimicas e tecnolégicas de ingredientes
funcionais. Nanotecnologia aplicada a ingredientes. Probidticos. Prebidticos. Biotecnologia e
beneficios nutricionais Perspectivas no desenvolvimento de alimentos funcionais e o valor

funcional dos alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 | 27/11| Sexta/Noite Apresentacdo da Disciplina

Ingredientes Funcionais e o mercado global.

2 | 28/11 | Sdbado/Manha | Probioticos/Prebioticos
Leituras fundamentais para a disciplina

3 | 04/12 | Sexta/Tarde Aula pratica: aplicacdo de Ingredientes
Probioticos e Prebidticos
(Engenharia de Alimentos)

4 | 04/12 | Sexta/Noite Aula pratica: aplicacdo de Corantes Naturais e

Artificiais

5 | 05/12 | Sabado/Manha | Microencapsulacéo de Ingredientes Funcionais
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6 | 11/12 | Sexta/Tarde Gomas Alimenticias - Teorico-préatico

7 | 11/12 | Sexta/Noite Aula pratica: aplicacédo de Gomas

8 | 12/12 | Sabado/Manha | Preparo do artigo

9 | 18/12| Sexta/Tarde Apresentacéo do artigo para publicacao

METODOLOGIA

Aulas teorico-praticas.

AVALIACAO

A avaliacdo sera realizada através dos seguintes instrumentos principais:

 Artigo de Revisdo (dupla): Elaboracdo de artigo de revisdo sobre um ingrediente/classe de
ingredientes de interesse. Formatacédo do artigo: ABNT. Data de entrega prevista no cronograma.
(Foco propriedades funcionais ou de salde)

* http://portal.anvisa.gov.br/alimentos/alegacoes

 Apresentacdo oral na data prevista no cronograma.

« Discussdo de artigos em Aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHAUDHRY, Q.; CASTLE, L.; WATKINS, R. Nanotechnologies in food. Cambridge: RCS
Plubishing, 2010.

CHO, Susan Sungsoo; FINOCCHIARO, Terry (ed.). Handbook of prebiotics and probiotics
ingredients: health benefits and food applications. Boca Raton: CRC Press, 2009.

CUBERO, N.; MONFERRER, A.; VILLALTA, J. Aditivos Alimentarios. Madrid: Mundi-
Prensa, 2002. 240 p.

GALANAKIS, Charis. Polyphenols: properties, recovery, and applications. 1st ed. Woodhead
Publishing, 2018.

RUIZ, Karina. Nutracéuticos na pratica: terapias baseadas em evidéncias. Jundiai, SP:
INNEDITA- Instituto Educacional de, 2017.
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SANTOS, J. S. Nanoparticulas. Sdo Paulo: Pharmabooks, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSADPOUR, Elham; MAHDI JAFARI, Seid. A systematic review on nanoencapsulation of food
bioactive ingredients and nutraceuticals by various nanocarriers. Critical reviews in food science
and nutrition, [s. 1], v. 59, n. 19, p. 3129-3151, 2019.

DOMINGUEZ, Herminia (ed.). Functional ingredients from algae for foods and
nutraceuticals. [S. |.]: Elsevier, 2013.

GOLDBERG, Israel. (ed.). Functional foods: designer foods, pharmafoods, nutraceuticals. [S. I.]:
Springer Science & Business Media, 2012.

LUTZ, Mariane. Science behind the substantiation of health claims in functional foods: current
regulations. In: SHETTY, K.; SARKAR, D. (ed.). Functional foods and biotechnology. Boca
Raton: CRC Press, 2019. p. 5-15.

MIN, Min et al. Non-dairy probiotic food products: an emerging group of functional foods.
Critical reviews in food science and nutrition, [s. I.], v. 59, n. 16, p. 2626-2641, 2019.
NWACHUKWU, Ifeanyi D.; ALUKO, Rotimi E. Structural and functional properties of food
protein- derived antioxidant peptides. Journal of food biochemistry, [s. .], v. 43, n. 1, p. 12761,
2019.

WILDMAN, Robert EC; BRUNO, Richard S. (ed.). Handbook of nutraceuticals and functional
foods. Boca Raton: CRC Press, 2019.

WONG, Chyn Boon; ODAMAKI, Toshitaka; XIAO, Jin-zhong. Beneficial effects of
Bifidobacterium longum subsp. Longum BB536 on human health: modulation of gut microbiome
as the principal action. Journal of functional foods, [s. I.], v. 54, p. 506-519, 2019.
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IDENTIFICACAO

Programa de Pds-Graduacgdo em Nutricdo e Alimentos

Nivel: [X] Mestrado [ ] Doutorado

Disciplina: Bioquimica aplicada a Nutricéo

Semestre:  2020/2 Carga horéria: 30 horas - Créditos: 02

Area temética: Cadigo da disciplina: 123648

Professor: Tanise Gemelli

EMENTA

Classificacdo e metabolismo de macronutrientes, micronutrientes bioenergética e regulacdo
metabdlica. Integracdo metabdlica no estado alimentado, jejum e exercicio fisico. Avaliagdo dos
processos metabdlicos e nutricionais de diversos estagios da vida (gestacdo, crescimento,
envelhecimento) em situacOes fisiologicas e patoldgicas. Principios basicos da bioquimica do
suporte nutricional em diferentes intervencdes dietéticas. Biomarcadores metabolicos relacionados

a identificacdo de estado nutricional e suporte diagndstico em doencgas metabolicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO
e Bioquimica basica dos compostos: carboidratos, lipidios e proteinas;
e Regulagdo metabolica e bioenergética;
e Vias de sinalizagéo do estado alimentado e jejum e sua integracéo;
e Modulacdo metabdlica relacionada a intervencdes dietéticas;
e Alteracfes no metabolismo relacionado a doencas metabdlica;

e Metabolismos intermediério fisioldgico e patologico.

OBJETIVOS
Contextualizar conceitos basico de integracdo metabdlica, aplicando-o em diferentes modulages

e alteracdes do metabolismo energético.
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METODOLOGIA

Em busca do desenvolvimento das competéncias da Atividade Académica as técnicas de ensino
incluem estudo de casos, seminarios, exposi¢Oes dialogadas, estudo dirigido, leitura e discussao
de textos e artigos, exercicios, trabalhno em pequenos e grandes grupos. Dentre 0s recursos
utilizados estdo: videos, filmes, podcast, documentarios e recursos de multimidia e audiovisuais.
A metodologia em sala de aula busca desenvolver o protagonismo do aluno e o aprendizado na

forma ativa.

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera por meio de trabalhos realizados em sala de aula e/ou de provas. Priorizando
uma avaliagdo do aprendizado dos alunos de maneira processual, focalizando as competéncias da

Atividade Académica conforme a sua natureza e complexidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BAYNES, J. W; DOMINICZAK, M. H. (ed.). Bioquimica médica. 4. ed. Rio de Janeiro:
Saunders/Elsevier, 2015.

CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A,; FERRIER, D. R. Bioquimica ilustrada. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

DEVLIN, T. M. Manual de bioquimica com correla¢es clinicas. Sdo Paulo: Blicher, 2011.
SMITH, C., MARKS, A. D., LIEBERMAN, M. Biogquimica médica basica de Marks: uma
abordagem clinica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BERG, J.; TYMOCZKO, J.; STRYER, L. Bioquimica. 5. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,

2004.
CAMPBELL, M. K. Bioquimica. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2000.
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DEVLIN, T. M. Manual de bioquimica com correlacdes clinicas. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
2011.

ESCOTT-STUMP, S.; MAHAN, L. K. Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia. 11. ed. S&o
Paulo: Roca, 2005.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2007.

MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K.; RODWELL, V. W. Harper’s illustrated biochemistry.
27. ed. New York: McGraw-Hill, 2006.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Lehninger: principios de bioquimica. 5. ed. Sdo Paulo: Sarvier,
2011.

RIEGEL, E. R. Bioquimica do musculo e do exercicio fisico. 3. ed. Sdo Leopoldo, RS: Ed.
Unisinos, 2006.
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Unidade de Pesquisa e P6s-Graduagdo

J UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

UNISINOS

IDENTIFICACAO

Programa de Pds-Graduacgdo em Nutricdo e Alimentos

Nivel: [X] Mestrado [ ] Doutorado

Disciplina: Ciéncia de Alimentos

Semestre:  2020/2 Carga horéria: 45 horas - Creditos: 03

Area temética: Cadigo da disciplina: 123648

Professor: Renata Cristina de Souza Ramaos

EMENTA

Conhecimentos bioquimicos sobre os constituintes dos alimentos e sua funcionalidade durante o
processamento ou producdo, além das principais alteracdes provenientes da manipulacao.
Conceitos sobre alimentos especiais e alimentos com substancias bioativas. Avaliagdo das
modificagdes na composicdo e nas caracteristicas dos alimentos, decorrentes de sua manipulacao.
SolucBes para manter e para melhorar propriedades nutricionais e propriedades funcionais dos

alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducdo aos conceitos de Inovacdo. Ecossistemas de Inovacbes Globais. Indicadores de
Inovacdo. Estratégias de geracdo de P&D, Inovacdo e oportunidades de mercado para a inddstria
de alimentos. Conhecimentos bioquimicos sobre os constituintes dos alimentos e suas principais
funcionalidades. Conceitos sobre alimentos especiais e alimentos com substancias bioativas.
Estudo das atuais tendéncias globais de consumo de alimentos e as relacbes com os constituintes
alimentares. Estudo do mercado atual dos produtos mais inovadores no segmento alimentos e
bebidas.

AVALIACAO
A Auvaliacdo sera feita pela participacdo do aluno nas discussdes, bem como nas entregas dos

trabalhos que seréo solicitados.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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BARHAM, P. The science of cooking. Berlin: Springer, 2001.

BELITZ, H. D.; GROSCH, W. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 1997.
CAMPBELL-PLATT, G. Food science and technology. Chichester: Wiley-Blackwell, 2009.
FENEMA, O. R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de alimentos de Fennema. 4.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FOOD RESEARCH INTERNATIONAL. Essex: Elsevier Science, 1992-. Disponivel em:
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09639969. Acesso em: 14 maio 2011.
INNOVATIVE FOOD SCIENCE & EMERGING TECHNOLOGIES. Oxford: Elsevier, 2000-.
Disponivel em: http://www.sciencedirect.com/science/journal/14668564. Acesso em: 14 maio
2011.

JOURNAL OF FOOD BIOCHEMISTRY. Westport, COLO: Food and Nutrition, 1977-.
Disponivel em: http://onlinelibrary.wiley.com/journal/10.1111/(ISSN)1745-
4514/homepage/Productinformation.html. Acesso em: 14 maio 2011.

JOURNAL OF FOOD COMPOSITION AND ANALYSIS. San Diego: Academic, 1987-.
Disponivel em: http://www.sciencedirect.com/science/journal/08891575. Acesso em: 14 maio
2011.

JOURNAL OF FOOD PROCESSING AND PRESERVATION. Westport: Food & Nutrition
Press, 1977-. Disponivel em: http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/jfpp.2011.35.issue-
1/issuetoc. Acesso em: 14 maio 2011.

JOURNAL OF FOOD SCIENCE. Chicago: IFT, 1961-. Disponivel em:
http://onlinelibrary.wiley.com/journal/10.1111/(1ISSN)1750-3841. Acesso em: 14 maio 2011.
McGEE, A. On food and cooking: the science and lore of the kitchen. New York: Scribner,
2004.

MURANO, P. Understanding food science and technology. Palos Verdes: Brooks Cole, 2002.
NIELSEN, S. S. Food analysis. 4th ed. New York: Springer, 2010.

TUDGE, C. Os alimentos do futuro. S&o Paulo: Publifolha, 2002.
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IDENTIFICACAO

Programa de Pds-Graduacgdo em Nutricdo e Alimentos

Nivel: [X] Mestrado [ ] Doutorado

Disciplina: Ciéncia e Inovagdo em Alimentos

Semestre: 2020/2 Carga horéria: 30 horas - Creditos: 02

Area temética: Cadigo da disciplina: 123650

Professor: Renata Cristina de Souza Ramos

EMENTA

Introducdo aos conceitos de Inovacdo. Ecossistemas de InovacGes Globais. Indicadores de
Inovacdo. Estratégias de geracdo de P&D e Protecdo a propriedade intelectual. Inovacéo e
oportunidades de mercado para a industria de alimentos. Conhecimentos bioquimicos sobre 0s
constituintes dos alimentos e suas principais funcionalidades. Estudo das atuais tendéncias globais
de consumo de alimentos e as relagdes com os constituintes alimentares. Estudo do mercado atual
dos produtos mais inovadores no segmento alimentos e bebidas. Prospeccdo de solucdes
inovadoras para manter e melhorar as propriedades nutricionais, funcionais e sensoriais dos

alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introdugdo aos conceitos de Inovacdo. Ecossistemas de Inovagdes Globais. Indicadores de
Inovacdo. Estratégias de geracdo de P&D, Inovacdo e oportunidades de mercado para a indudstria
de alimentos. Conhecimentos bioquimicos sobre os constituintes dos alimentos e suas principais
funcionalidades. Estudo das atuais tendéncias globais de consumo de alimentos e as rela¢cbes com
os constituintes alimentares. Estudo do mercado atual dos produtos mais inovadores no segmento

alimentos e bebidas.

OBJETIVOS

e Oportunizar ao aluno a compreensdo dos aspectos da Ciéncia e Inovagdo em Alimentos,
trazendo de forma contemporanea os principais conceitos, estratégias, tendéncia, cases de

sucesso e oportunidades de mercado para a industria de alimentos.
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e Estudar os principais aspectos bioquimicos sobre os conhecimentos bioquimicos sobre os
constituintes dos alimentos e suas principais funcionalidades.
e Explorar novas perspectivas de mercado inovadoras com o objetivo de melhorar as

propriedades nutricionais, funcionais e sensoriais dos alimentos.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, dialogadas e discutidas a respeito dos contelldos programaticos.

AVALIACAO
A Auvaliacdo sera feita pela participacdo do aluno nas discussfes, bem como nas entregas dos

trabalhos que serdo solicitados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BESSANT, John; TIDD, Joe. Inovacdo e empreendedorismo: administracdo. Porto Alegre:
Bookman, 2009.

CAMPBELL-PLATT, G. Food science and technology. Chichester, U.K.: Wiley-Blackwell,
2009.

OLIVEIRA, Carlos Augusto de. Inovacéao: da tecnologia, do produto e do processo. Nova Lima,
MG: INDG Tecnologia e Servigos, 2010.

TIGRE, Paulo. Gestao da inovacao: a economia da tecnologia no Brasil. 2. ed. Rio de Janeiro:
Campus, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARBONE, Pedro Paulo et al. Gestdo por competéncias e gestdo do conhecimento. 3. ed. Rio
de Janeiro: FGV Editora, 2009.

FOOD RESEARCH INTERNATIONAL. Essex: Elsevier Science, 1992-. Disponivel em:
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09639969. Acesso em: 14 maio 2011.

JOURNAL OF FOOD BIOCHEMISTRY. Westport, COLO: Food and Nutrition, 1977-.
Disponivel em: http://onlinelibrary.wiley.com/journal/ 10.1111/(ISSN)1745-

4514/homepage/Productinformation.html. Acesso em: 14 maio 2011.
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MURANO, P. Understanding food science and technology. Palos Verdes, CA: Brooks Cole,
2002.
TUDGE, C. Os alimentos do futuro. So Paulo: Publifolha, 2002.
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UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS
Unidade de Pesquisa e P6s-Graduagdo

IDENTIFICACAO
Programa de Pds-Graduacgdo em Nutricdo e Alimentos
Nivel: [X] Mestrado [ ] Doutorado

Disciplina: Biologia Celular e Molecular
Semestre: 2020/2

Area temética: Nutricio

Professor: Cristiano Dietrich Ferreira

EMENTA

Carga horéria: 30hs Creéditos: 2
Cadigo da disciplina: 107504

Estrutura molecular de DNA e RNA e proteinas, integrando os diferentes processos de transmissao

da informacdo génica, relacionando o processo de replicacdo do DNA com a hereditariedade e a

natureza molecular das caracteristicas expressadas como resultados dos processos de transcri¢do

e traducdo da informacéo genética. Conhecimento basico e avancado do funcionamento molecular

de células procariotas e eucariotas. Bases metodologicas e teodricas de biologia molecular,

clonagem génica, da transformacdo genética e suas aplicacdes. Genémica nutricional, interacoes

nutriente-genoma, papel dos nutrientes e componentes alimentares na regulagéo da estrutura do

genoma, expressao e estabilidade, o papel da variacdo genética nas necessidades individuais de

nutrientes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Data Data Professor / | Contetido Ministrado
Palestrante
Aulal | (05/10/2020) | Prof. Dr. Cristiano | e Apresentacédo da disciplina
e Apresentacdo dos objetivos da disciplina
e Apresentacdo do contetido programatico
o Apresentacédo das atividades avaliativas
e Introducéo a biologia celular e molecular
Aula 2 | (06/10/2020) | Prof. Dr. Cristiano | e Estruturas e organelas
Aula 3 | (07/10/2020) | Prof. Dr. Cristiano | e Genética
Aula 4 | (08/10/2020) | Prof. Dr. Cristiano | e Replicacdo
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Aula’5 | (09/10/2020) | Prof. Dr. Cristiano | e Ciclo celular e Morte celular

Aula 6 | (13/10/2020) | Prof. Dr. Cristiano | ¢ Modificacdo genética

Aula7 | (14/10/2020) | Prof. Dr. Cristiano | e Biologia celular e molecular aplicada a
nutri¢do e alimentos

Aula 8 | (15/10/2020) | Prof. Dr. Cristiano | ¢ Métodos analiticos

Aula9 | (16/10/2020) | Prof. Dr. Cristiano | e Seminéario/aula

OBJETIVOS
Desenvolver o conhecimento sobre 0 genoma e os processos de replicacédo, traducéo e transcri¢do
do DNA e sua regulacdo, além da organizacdo celular dos diferentes organismos vivos, as técnicas

de biologia molecular e sua aplicacdo na area de Alimentos e Nutric&o.

METODOLOGIA

As aulas serdo expositivas e dialogadas, com resolucdo de questdes ao final de cada topico.

AVALIACAO

Instrumentos avaliativos:

e Questionarios: Ao final das 6 (seis) primeiras aulas 0s alunos responderao as questdes referentes
aos temas abordados em sala de aula.

e Gravacdo de videos

e Seminario/Aula (a definicdo do tema sera realizada pelo professor)

Peso:
e Questionarios: 35%
e Seminarios: 35%

e Gravacao de videos: 30%

BIBLIOGRAFIA BASICA
ALBERTS, B. Fundamentos da biologia celular e molecular. Porto Alegre: Artmed, 2006.
KLUG, W. S. Conceitos de genética. 9. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
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LESK, A. M. Introducédo a bioinformatica. Porto Alegre: Artmed, 2008.

WATSON, J. D. et al. DNA recombinante. Porto Alegre: Artmed, 2009.

WATSON, J. D.; BAKER, T.; BELL, S. L. Biologia molecular do gene. 5. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BROWN, T. A. Clonagem génica e analise de DNA: uma introducéo. 4. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2003.

COOPER, G. M. A célula: uma abordagem molecular. Porto Alegre: Artmed, 2007.

DAVID, A. A ciéncia do DNA. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

LODISH, H. Biologia celular e molecular. Porto Alegre: Artmed, 2006.
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IDENTIFICACAO

Programa de Pds-Graduacgdo em Nutricdo e Alimentos

Nivel: [X] Mestrado [ ] Doutorado

Disciplina: Gestéo das Cadeias Produtivas Agroalimentares

Semestre: 2020/2 Carga horéria: 30h: - Créditos: 02
Area temética: Cadigo da disciplina: 107505

Professor: Valmor Ziegler

EMENTA

Conhecimentos relacionados aos estudos de cadeias produtivas agro-alimentares, discutindo as
diferentes teorias que fornecem apoio para as tomadas de decisdes em mercados globalizados.
Estudo das dindmicas existentes entres os elos das principais cadeias produtivas e arranjos
produtivos agroalimentares. Aspectos legais inerentes as cadeias produtivas agroalimentares.
Inovacdo estratégica no agronegocio. Beneficios e ameacas para as diversas opgoes estratégicas

de empresas inseridas em cadeias agroalimentares globais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

- Historico e evolugdo das cadeias agroalimentares.

- Panorama econdmico e de importancia do agronegocio brasileiro.

- Habitos de consumo de alimentos.

- Fluxo das principais cadeias produtivas agroalimentares.

- Arranjos produtivos.

- Aspectos legais inerentes as cadeias produtivas e sua relacdo com o mercado externo.
- Desafios do agronegdcio globalizado.

- Inovagédo como estratégia de crescimento.

- Tendéncias e inovacgdes da industria alimenticia.

OBJETIVOS
Essa disciplina tem por objetivo proporcionar aos alunos conhecimentos e informacGes que sejam,

ao mesmo tempo, aprofundadas e abrangentes sobre a gestdo das cadeias produtivas
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agroalimentares com vistas o entendimento dos diversos fatores que entremeiam as cadeias

produtivas.

METODOLOGIA
Aulas expositivas-dialogadas, discussao de trabalhos académicos, exibicao de videos e reportagens

rapidas e apresentacdo de seminarios pelos alunos.

AVALIACAO
A avaliacdo sera constituida pela participacdo dos alunos nas discussdes pertinentes ao contetdo,

apresentacdo de um seminario e elaboracdo de um trabalho escrito ao final da disciplina.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, M. J.; ARAUJO, B. S. Gestdo avancada de agroindUstrias: da estratégia a
implementacdo. Curitiba, PR: Editora CRV, 2016. 336 p.

BARCELLOS, M. D. de et al. Willingness to try innovative food products: a comparison between
British and Brazilian consumers. BAR Brazilian Administration Review, Curitiba, v. 6, n. 1, p.
50-61, Jan./Mar. 2009.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Secretaria de Politica Agricola.
ProjecOes do agronegocio: Brasil 2016/17 a 2026/27: projecdes a longo prazo. 8. ed. Brasilia,
DF: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, ago. 2017. Disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/politica-agricola/todas-publicacoes-de-politica-
agricola/projecoes-do-agronegocio/projecoes-do-agronegocio-2017-a-2027-versao-preliminar-
25-07-17.pdf/view. Acesso em: 25/10/2020

CARDOSO, U. C.; CARNEIRO, V. L. N.; RODRIGUES, E. R. APL.: arranjos produtivos locais.
Brasilia, DF: Sebrae, 2014. 50 p.

DE CARVALHO, G. D. G. et al. Radar da inovagdo como ferramenta para o alcance de vantagem
competitiva para micro e pequenas empresas. RAI Revista de Administragdo e Inovacgao, [s. |.],
v. 12, n. 4, p. 162-186, 2015.

INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (ITAL). Alimentos industrializados: a
importancia para a sociedade brasileira. 1. ed. Campinas: ITAL, 2018. Disponivel em:
http://alimentosindustrializados.com.br/. Acesso em: 30/10/2020
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MORAES, J. L. A. de. O papel dos sistemas e cadeias agroalimentares e agroindustriais na
formacdo das aglomeracbes produtivas dos territorios rurais. COLOQUIO - Revista do
Desenvolvimento Regional, [s. 1], v. 10, n. 1, jan./jun. 2013.

SIMCHI-LEVI, D.; KAMINSKY, P.; SIMCHI- LEVI, E. Information technology for supply chain
management. In: SIMCHI-LEVI, D.; KAMINSKY, P.; SIMCHI- LEVI, E. Designing and
managing the supply chain: concepts, strategies, and case studies. 3rd ed. New York: McGraw-
Hill/Irwin, 2008. p. 215-248.

VIEIRA, L. M.; TRAILL, W. B. Trust and governance of global chains: the case of a Brazilian
beef processor. British Food Journal, Cardiff, v. 110, n. 4/5, p. 460-473, 2008.

WIVES, D. G.; KUHN, D. D. Gestao e planejamento de agroindustrias familiares. 1. ed. Porto
Alegre: Editora UFRGS, 2018. 104 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DA ALIMENTACAO (ABIA). Relatorio
Anual 2018. Séo Paulo: ABIA, 2018. 27 p. Disponivel em:
https://www.abia.org.br/vsn/temp/z2019422RelatorioAnual2018.pdf. Acesso em: 05 nov. 2020.
INSTITUTO DE ESTUDOS PARA O DESENVOLVIMENTO INDUSTRIAL (IEDI). A
indastria e o agronegocio brasileiro. Trabalho preparado por José Roberto Mendoncga Barros.
[S. L]: IEDI, 2018. Disponivel em: https://iedi.org.br/media/site/artigos/20180703-
a_industria_e_o_agronegocio_brasileiro.pdf. Acesso em: 23/09/2020

INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (ITAL). Industria de alimentos 2030: a¢des
transformadoras em valor nutricional dos produtos, sustentabilidade da producao e transparéncia
na comunicagdo com a sociedade. Editores Raul Amaral Rego, Airton Vialta e Luis Fernando
Ceribelli Madi. Campinas: ITAL, 2020. Disponivel em: https://ital.agricultura.sp.gov.br/industria-
de-alimentos-2030/17/. Acesso em: 22/09/2020.

SGARBI S. J.; MENASCHE, R. Valorizacdo de produtos alimentares tradicionais: 0s usos das
indicacOes geogréficas no contexto brasileiro. Cuadernos de Desarrollo Rural, [s. 1], v. 12, n.
75, p. 11-31, 2015.

Av. Unisinos, 950 Caixa Postal 275 CEP 93022-750 Sao Leopoldo Rio Grande do Sul Brasil
Fone: (51) 590-8781 Fax: (51) 590-8118 http://www.unisinos.br



J UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

Unidade de Pesquisa e P6s-Graduagdo
UNISINOS

IDENTIFICACAO

Programa de Pds-Graduacgdo em Nutricdo e Alimentos

Nivel: [X] Mestrado [ ] Doutorado

Disciplina: Tdpicos Avangados em Nutri¢do e Alimentos

Semestre: 2020/2 Carga horéria: 45 h Créditos: 03

Area temética: Nutricio Caodigo da disciplina: 107493

Professora: Denise Zaffari

EMENTA

Temas atuais na area de nutricdo e alimentos, ministrados por professores visitantes ou da prépria
instituicdo. Conteldo varidvel abrangendo temas que ndo sdo abordados nas demais disciplinas
oferecidas no mestrado, sendo estes contemporaneos e avancgados consolidando, assim, a formacao

integral do estudante.

CONTEUDO PROGRAMATICO

- Apresentacao do professor e de cada um dos alunos; apresentacdo dos objetivos da discipling;
apresentacdo do contetdo programatico; organizacdo dos grupos de trabalho; contrato pedagdgico
com a turma.

- Aspectos Importantes da Transicdo Epidemiologica e Nutricional no Brasil e no Mundo

- Habitos Alimentares, Obesidade e Doengas Cronicas ndo Transmissiveis

- Padréo Alimentar Mediterraneo e Evidéncias em Saude

- Aterosclerose, Endotélio e Evidéncias em Nutricdo

- Microbiota Intestinal e Satude

- Envelhecimento Humano: Aspectos Fisiol6gicos e Nutricionais

- Azeite de Oliva e suas Propriedades Organolépticas

- Oleaginosas e sua importancia na alimentacéao
- Empreendedorismo em Nutricdo e Alimentos
- Cadeia Alimentar e Sustentabilidade

- Tendéncias da IndUstria de Alimentos e Bebidas
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- Apresentacdo de Cases de Empresas e Desenvolvimentos de Produtos com Foco na
Saudabilidade.

OBJETIVOS
Buscar e analisar criticamente as informacdes cientificas na area de Alimentos;

Analisar, discutir e posicionar-se frente aos temas atuais da ciéncia dos Alimentos e da Nutricao.

METODOLOGIA
Aulas expositivas e dialogadas;

Elaboracdo de resenhas de artigos cientificos.

AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem,  de carater continuoe  processual, sera realizada de  forma
individual e coletivano decorrer do processo  formativo por meio de
instrumentos e metodologias variadas, tais como: portfdlios, debates em sala de aula entre outros,
tendo como objetivo aferir o desenvolvimento das competéncias previstas.

Apresentacdo do Seminario Final: 90%

Portfolio — 10%

BIBLIOGRAFIA BASICA

COZZOLINO, Silvia Maria Franciscato. Biodisponibilidade de Nutrientes. 5. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2016.

Brasil. Ministério da Salde. Secretaria de Atencdo a Salde. Departamento de Atencdo
Bésica. Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira. Brasilia, DF, 2014. Disponivel
em:http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf.
Universidade do Porto. Guia Alimentar Mediterranico. Relatério Justificativo do seu
Desenvolvimento. Programa Nacional para a Promocéo da Alimentacdo Saudavel. Porto,
Portugal, 2016. Disponivel em https://nutrimento.pt/activeapp/wp-content/uploads/2016/07/Guia-

alimentar-mediterr%C3%A2nico.pdf
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GOLDBERG, lIsrael (Ed.). Functional foods: designer foods, pharmafoods, nutraceuticals. New
York: Aspen, 2012.

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2008.

ABRANDH. Direito Humano a Alimentacdo Adequada no Contexto da Seguranca Alimentar
e Nutricional. Brasilia, 2010.

ANDRADE, Edira Castello Branco de. Analise de alimentos: uma visdo quimica da nutri¢do. Sao
Paulo: Varela, 2009. 274 p. ISBN.

V11 Diretriz Brasileira de Hipertenséao Arterial. Arq Bras Cardiol. 2016;107 (Supl.3):1-103.
Atualizacgéo da Diretriz Brasileira de Dislipidemia e Prevengdo da Aterosclerose. Arg Bras
Cardiol. 2017;109 (Supl.1):1-76.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Dietary Guidelines Advisory Committee. Scientific Report. Advisory Report to the Secretary
of Health and Human Services and the Secretary of Agriculture. Part D. Chapter 1: Food
and nutrient intakes, and health: current status and trends 2015; 1-78. Disponivel em:
http://health.gov/ dietary guidelines/2015/guidelines/.

CAMPBEL, Platt Geofrey. Ciéncia e tecnologia de alimentos. 1 ed. Sdo Paulo: Manole,
2015.

Brasil. Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. Avaliacdo Nutricional da Disponibilidade

Domiciliar de Alimentos no Brasil. Brasilia, DF, 2020. Disponivel em:

https://biblioteca.ibge.gov.br/index.php/biblioteca catalogo?view=detalhes&id=2101704

KAC, Gilberto et al. Epidemiologia nutricional. Rio de Janeiro: Fiocruz; Sdo Paulo: Atheneu,
2009.

CASCUDO, Luis da Camara. Historia da alimentacéo no Brasil. 4. ed. Sdo Paulo: Global, 2011.
Consenso Nacional de Nutricdo Oncoldgica/ Instituto Nacional de Cancer José Alencar Gomes
da Silva; Nivaldo Barroso de Pinho (organizador) — 2. ed. rev ampl atual. — Rio de Janeiro: INCA,
2016. 112p.: 11.; v.2.

PROENCA, Rossana Pacheco da Costa. Inovacdo tecnologica na producédo de alimentacéo

coletiva. 3. ed. Floriandpolis: Insular, 20009.
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MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Fundamentos de metodologia
cientifica. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. XVI, 297 p
DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de

Fennema. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

JUNGES, José Roque. (Bio)ética ambiental. Sdo Leopoldo: UNISINOS, 2010.

DOMINE, André; ROMER, Joachim; DITTER, Michael (Ed.). Culinaria: especialidades
europeias. Koln: Kénemann, c2001.

DORIA, Carlos Alberto. Formagéo da culinaria brasileira: escritos sobre a cozinha inzoneira.
S&o Paulo: Trés Estrelas, c2014.

JACK A G, MARTIN J B, Gregory C, Janet KJ, Susan V L, Rob K. Current understanding of
the human microbiome. Nature Medicine. 2018; 4: 392-400.

SOUZEDO F B, BIZARRO L, DE PEREIRA A P A. O eixo intestino-cérebro e sintomas
depressivos: uma revisao sistematica dos ensaios clinicos randomizados com probidticos. J Bras
Psiquiatr. 2020; 69 (4) :269-76.

Federacdo das Industrias de S&o Paulo. Brasil Food Trends 2020. Disponivel em:
https://alimentosprocessados.com.br/arquivos/Consumo-tendencias-e-inovacoes/Brasil-Food-
Trends-2020.pdf

ARNET, Donna K et al. ACC/AHA Guideline on the Primary Prevention of Cardiovascular
Disease. Journal Am Col Cardiol. 2019;10;74 (Supl.10): 1376-1414.

Brasil. Ministério da Saude. Vigilancia de Fatores de Risco e Prote¢do para Doencas Crénicas por

Inquérito Telefbnico 2019. Brasilia, DF. 2020. Disponivel em:
https://portalarquivos.saude.gov.br/images/pdf/2020/April/27//vigitel-brasil-2019-vigilancia-

fatores-risco.pdf
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