J UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

UNISINOS

IDENTIFICACAO

Programa de Pos-Graduac¢io em Nutricio e Alimentos

Nivel: [X] Mestrado [ | Doutorado

Disciplina: Bases Fisiologicas e Metabdlicas da Satide e da Doenca

Semestre: 2022/1 Carga hordria: 30 h  Créditos: 02
Area tematica: Nutrigdo e Metabolismo Humano Codigo da disciplina: 123649

Professor: Juliana de Castilhos

EMENTA

Serdo abordadas as bases fisiologicas da homeostase e os distirbios comuns resultantes da deficiéncia
e do excesso nutrientes, com um foco especifico nos macronutrientes. Além disso, os topicos
abordados também incluirdo a adaptacdo a fome e os efeitos da restricao caldrica durante a vida,
obesidade e suas complicagdes, metabolismo das lipoproteinas e doengas cardiovasculares, além das
causas, mecanismos da doencga e tratamento de diabetes mellitus e do cancer. Apds a conclusdo das
aulas e das sessdes de discussdo, os alunos terdo desenvolvido um entendimento avancado da
contribuicao dos nutrientes e da regulagcdo das vias metabolicas para o desenvolvimento de algumas
doencas humanas. Apds esta unidade, os alunos terdo adquirido conhecimentos sobre os conceitos
basicos da biologia metabdlica, sua relacdo com distirbios comuns como obesidade, diabetes, cancer
e doengas cardiovasculares, bem como a base para intervencdes farmacologicas baseadas no

metabolismo.

CONTEUDO PROGRAMATICO
e Homeostasia
e Controle da fome e sede
e Restricao calorica
e Obesidade
e Metabolismo das lipoproteinas
e Doenca cardiovascular
e Diabetes mellitus

e Cancer
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OBJETIVOS

Compreender os processos funcionais do organismo humano, seu equilibrio e principios
homeostaticos ¢ sua interagdo com o ambiente.

Reconhecer a importancia das bases fisiologicas para a compreensao das diferentes doencas.
Observar e interpretar, com uma visdo integradora e critica, os processos fisioldgicos que
ocorrem no organismo humano.

Relacionar os processos fisiologicos do organismo humano com o desenvolvimento das
patologias.

Compreender os processos patoldgicos comuns aos seres humanos, com o objetivo de
identificar agentes agressores, mecanismos de agdo e reagdes teciduais.

Associar os processos patoldgicos com recursos profilaticos, terapéuticos e diagndsticos para
fazer diagndstico e propor um plano de intervencgao.

Compreender a necessidade da atuagao interprofissional no tratamento de patologias e na

promogao da satde na sua integralidade.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, leitura de artigos cientificos, discussdo de artigos e sala de aula invertida

(seminarios).

Seminario: apresentagcdo de temas pré-estabelecidos sobre os assuntos abordados na disciplina. Sera

realizada 2 (duas) apresentagdes de seminario (um individual e um em dupla), baseando-se em artigos

cientificos que tragam a relagdo da fisiologia e da patologia dentro dos temas abordados em aula.

- Topicos avaliados na apresentacao oral:

Toépico Critério Notas

Gestao do tempo Avaliar o uso do tempo disponibilizado para | Peso 1,5

apresentar o trabalho. O aluno fez bom uso do
tempo? Se estendeu além do necessario ou foi

breve demais?
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Capacidade de expressao oral | Avaliar se a apresentac¢ao do trabalho teve uma | Peso 3,0

sequéncia logica e uma clareza objetiva. O
aluno demonstrou ter se  preparado
adequadamente para transmitir o conhecimento
adquirido? O aluno demonstrou dominio do

assunto abordado?

Capacidade de sintese

Avaliar se as ideias e conteudos fundamentais | Peso 2,0
do trabalho foram apresentados de forma clara
e coerente, se o tema foi apresentado de forma

organizada.

Criatividade

Avaliar a criatividade do aluno ao expor o | Peso 1,5
conteudo apresentado. Fez um bom uso dos
recursos disponiveis? A apresentacdo (slides) ¢

clara e Objetiva?

Postura

Avaliar se o aluno demonstrou uma postura | Peso 1,0
corporal e gestual, bem como um
comportamento  adequado  durante  a

apresentacao.

Resposta

questionamentos

aos | Avaliar se o aluno responde de forma adequada | Peso 1,0

as questdes levantadas.

- Tempo de apresentacdo: maximo 30 minutos (minimo 20 minutos)

- Tempo para perguntas: maximo 10 minutos

CRONOGRAMA*

Aula Data

Programa

Aulal | 07/04/22

Apresentacdo da disciplina.

Homeostasia. Introdugado as Bases Fisiologicas e Metabolicas da Saude

e da Doenca.

Aula2 | 28/04/22

Controle da fome e da saciedade + apresentacdo de artigos
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Aula3 | 12/05/22 Restri¢ao caldrica + apresentacdo de artigos

Aula4 | 26/05/22 Obesidade e suas consequéncias patoldgicas + apresentacdo de artigos

Doenga cardiovascular e metabolismo das lipoproteinas + apresentagao
Aula 5 | 09/06/22

de artigos
Aula 6 | 23/06/22 Diabetes mellitus + apresentagdo de artigos
Aula7 | 30/06/22 Cancer + apresentacao de artigos
Aula 8 | 14/07/22 Atividade presencial no Campus SL (itt Nutrifor)
Aula9 | 28/07/22 Apresentagdo do semindrio (em duplas)

* Cronograma inicialmente previsto e sujeito, ao longo do semestre, a alteracdes a serem

acordadas com os alunos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABBAS, Abul K. et al. Robbins & Cotran: patologia: bases patologicas das doengas. 9. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2016.

COZZOLINO, Silvia M. Franciscato; COMINETTI, Cristiane (org.). Bases bioquimicas e
fisiologicas da nutricdo: nas diferentes fases da vida, na satde e na doenga. Sao Paulo: Manole,
2013.

SMITH, Colleen M.; MARKS, Allan D.; LIEBERMAN, Michael A. Bioquimica médica basica de
Marks: uma abordagem clinica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BARRETT, Kim E. et al. Fisiologia médica de Ganong. 24. ed. Porto Alegre: AMGH Ed., 2014.

HAMMER, Gary D.; McPHEE, Stephen J. Fisiopatologia da doenca. 7. ed. Porto Alegre: AMGH
Ed., 2016.

KASPER, Dennis L ef al. Medicina interna de Harrison. 19. ed. Porto Alegre: AMGH Ed., 2017.

MITCHELL, R. N. Fundamentos de Robbins e Cotran Patologia. 7. ed. Sdo Paulo: Elsevier,
2006.

MOHRMAN, David E.; HELLER, Lois Jane. Fisiologia cardiovascular. 6. ed. Porto Alegre:
AMGH Ed., 2007.

SILVERTHORN, Dee Unglaub. Fisiologia humana: uma abordagem integrada. 7. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2017.
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J UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

UNISINOS

IDENTIFICACAO

Programa de Pos-Graduac¢io em Nutricio e Alimentos

Nivel:DX] Mestrado [_] Doutorado

Disciplina: Desenvolvimento de Novos Produtos

Semestre: 2022/1 Carga horéaria: 30h Créditos: 02

Area tematica: Codigo da disciplina: 123651

Professor: Jessica Fernanda Hoffmann

EMENTA

Conceitos fundamentais em produtos. A inovagdo em produtos. Etapas para lancamento de novos

produtos. O ciclo de vida do produto. Analise do ciclo de vida do produto. Estratégia para o ciclo de

vida dos produtos. Andlise do portfolio de produtos. Gerenciamento do portfélio de produtos. A

estratégia de marcas, embalagem e rotulagem. O gerenciamento de produtos e marcas nas

organizagoes. Etapas para o desenvolvimento de um novo produto. Aspectos legais para o langamento

de um novo produto no mercado. Ferramentas aplicadas ao desenvolvimento de novos produtos.

Desenvolvimento de equipes de P,D&I.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Conceitos Fundamentais em Produtos.

A inovacao em produtos.

O ciclo de vida do produto.

Analise do ciclo de vida do produto.

Estratégia para o ciclo de vida dos produtos.

Analise do portfélio de produtos.

Gerenciamento do portfélio de produtos.

Processo de desenvolvimento de produtos.

Desenvolvimento experimental de um produto, aplicando as Fases 0 (Avaliag¢do preliminar do
mercado), Fase 1 (Defini¢cdo do Conceito/Requisitos do Produto), Fase 2 (Projeto preliminar)
e Fase 3 (Desenvolvimento do protétipo).

Andlise sensorial no desenvolvimento de produtos.

Projeto da Marca e da embalagem/rétulo para os produtos projetados
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— Aspectos legais para o langamento de produtos.

OBJETIVOS

O objetivo da disciplina ¢ compreender o processo de desenvolvimento de alimentosdesde a fase de

avaliacdo do mercado até o lancamento do produto no mercado.

METODOLOGIA
e Aulas expositivas e dialogadas
e Estudos de casos

e Execugdo de um projeto experimental de desenvolvimento de um produto

AVALIACAO
A avaliagdo sera realizada ao longo do semestre, com base na participagdo nas aulas e entrega do

Projeto.

TRABALHOS PROPOSTOS:

— GERACAO DE IDEIAS: Defesa da ideia inicial, para escolha do produto a ser
desenvolvido. Trabalho individual. (25%)
Objetivo: desenvolver um conceito preliminar para um produto potencial a ser desenvolvido.
Tépicos a serem abordados no trabalho: produto, mercado alvo, taxa de crescimento do
mercado, concorrentes, classificagdo dos itens de qualidade do produto (6bvia, linear,
atrativa).
Forma de apresentacao: Oral, na data prevista no cronograma.

Tempo de apresentacdo: até¢ 30 minutos.

— PROJETO DE PRODUTO: Apresentacio do Projeto de Produto desenvolvido.
Apresentacio do prototipo, sua embalagem e marca propostas para o produto. Trabalho

individual. (75%)
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Objetivo: Projetar um produto alimenticio. Propor uma marca e uma embalagem para o
produto desenvolvido.

Topicos: Todas as fases de desenvolvimento trabalhadas ao longo da disciplina no
desenvolvimento do produto

Forma de apresentagao:

* Oral, na data prevista no cronograma.

* Digital: slides da apresentacao oral.

* Sensorial: Produto desenvolvido em escala de bancada.

Tempo de apresentacdo: 30 minutos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AMBROSE, Garvin; HARRIS, Paul. Design thinking: s. m. acdo ou pratica de pensar o design.
Porto Alegre: Bookman, 2015.

IRIGARAY, Hélio Arthur et al. Gestao e desenvolvimento de produtos e marcas. 2. ed. rev. e
atual. Rio de Janeiro: FGV, 2008.

KOTLER, Philip. Administracao de marketing: analise, planejamento, implementagao e controle.
5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

ROZENFELD, Henrique ef al. Gestao de desenvolvimento de produtos: uma referéncia para a
melhoria do processo. Sao Paulo: Saraiva, 2010.

ZAMPOLLO, Francesca. Food design thinking: the complete methodology. [S. /. ]: Independently
Published, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRAGANTE, Aderbal G. Desenvolvendo produto alimenticio: conceitos € metodologia. Sao
Paulo: Clube de Autores, 2014.

GRANATO, Daniel; NUNES, Domingos Savio; BARBA, Francisco J. An integrated strategy
between food chemistry, biology, nutrition, pharmacology, and statistics in the development of
functional foods: a proposal. Trends in Food Science & Technology, [s. L], v. 62, p. 13-22, 2017.
Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0924224416303284?casa_token=YalH212hBxk
AAAAA:FaRg6upNKtILIGfxRIVihedygwv1imtOp9ZGIIF3y8Ic3QEThU3Y-

anZNO9R6GVx_ HiKDTurc9Je. Acesso em: 25 fev. 2021.
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TOLLIN, Karin; ERZ, Antonia. The strategic viewpoints of innovation and marketing teams on the
development of novel functional foods. /n: BAGCHI, Debasis; NAIR, Sreejayan. Developing new
functional food and nutraceutical products. Amsterdam: Academic Press, 2017. p. 63-83.
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J UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

UNISINOS

IDENTIFICACAO

Programa de Pos-Graduaciao em Nutricio e Alimentos

Nivel:[X] Mestrado [_] Doutorado

Disciplina: Ecologia Nutricional

Semestre: 2022/1 Carga horaria:45h Créditos:03
Area tematica: Nutrigdo Cddigo da disciplina: 107494

Professora: Vanessa Backes e Valmor Ziegler

EMENTA

Conceito holistico e¢ visdo sistémica da Nutricdo, os efeitos desta sobre a saude, meio ambiente,
sociedade e economia. Componentes da cadeia alimentar: producdo, colheita, preservacao,
armazenamento, transporte, processamento, embalagem, comércio, distribuicdo, preparagao,

composicao e consumo de alimentos, bem como a eliminag¢ao de residuos.

CONTEUDO PROGRAMATICO
e Nutri¢dao e a Evolucao da alimentagdo Humana;
e O Processo da Nutri¢ao e a Alimentagdao Ocidental;
e Cultura Alimentar ao redor do mundo;
e Agricultura e a Civilizagdo;
e Producao Sistémica de Alimentos e Sustentabilidade;
e Sistema Global de Producao de Alimentos;
e Inovagao em Alimentos;
e Comportamento do Consumidor;
e Ambiente alimentar;

e Sistema alimentar.

Professor
Tema da aula eou
Data responsavel | Leituras
Encontro Conhecimentos e/ou .
/horario e/ou OBRIGATORIAS
Atividades de ensino
convidado
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Ecologia Nutricional — o| Vanessa Artigo  Alimentacdo e
08/04 que €? Valmor sustentabilidade
1 Capitulo de livro Sistema
tarde
alimentar com base no
conceito de sustentabilidade
08/04 Aula inaugural Valmor
2 noite
Tematica: cultura | Vanessa A Revolucdo agricola —
22/04 convencional de alimentos capitulo do livro Uma Breve
3 tarde Discussao do texto Historia da Humanidade
(disponivel Moodle)
Produgdao  organica x| Valmor Artigo Healthy Diets From
4 22704 transgénicos x agrotoxicos | Cristiano Sustainable Food Systems
noite Regina —Food Planet Health
29/04 Produ¢do mais limpa na|Valmor
> tarde industria de alimentos
Seminario: Vanessa Livro Verdade Indigesta —
Indtstria de alimentos —| Valmor Marion Nestle
6 29{04 Ciéncia e conflitos de
noite
interesses (assunto
fornecidos pelos profs.)
Ambiente alimentar Vanessa Texto Big Food, Food
Systems and Global Health
13/05 Artigo Food environment,
7 tarde income and obesity: a
multilevel analysis of a
reality of women in Southern
Brazil
13/05 Classificacao dos | Vanessa Texto Big Food, Food
8 noite alimentos Systems and Global Health
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Guia alimentar para a Artigo Food environment,
populagdo brasileira income and obesity: a
multilevel analysis of a
reality of women in Southern
Brazil
Ead — série cooked Vanessa
9 20/05
Fazer resenha
assincrona ] ]
relacionando a série com
assuntos abordados
10 27/05 Cultura alimentar Deise
tarde Valmor
u 27/05 Seminario livre Valmor
noite
Comportamento do | Filipe
2 10/06 consumidor Campelo
tarde
Valmor
Seminario livre Valmor
10/06
13 ' Avaliagdo final da
noite o
disciplina
OBJETIVOS

Compreender a evolucdo da histéria da alimentacdo e nutrigdo e sua relacdo com o sistema
alimentar atual, ou seja, a producdo, colheita, preservacdo, armazenamento, transporte,
processamento, embalagem, comércio, distribui¢do, preparacdo, composicdo e consumo de

alimentos, bem como a eliminacao de residuos.
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METODOLOGIA
Aulas expositivas dialogada. Participagdo dos alunos de forma critica. Uso de recursos

mmovadores.

AVALIACAO
Semindrio com apresentagdo de artigos cientificos, producdo textual, relatorio técnico,
resenha:
. Resenha do dia 20/05: Peso 20%. Resenha baseada na Série Cooked, de Michael
Pollan. Postagem no Moodle até as 23h do dia 03/06
. Seminario “industriaxciénciaxconflito de interesse” (dia 29/04 noite): Peso 40%. Cada
aluna(o) ficaréd responsavel pela leitura de um artigo selecionado previamente pelos
professores. Apresentar tema principal do artigo para colegas e apresentar “falhas”,
conflitos, pontos positivos.
. Seminadrio livre (dias 27/05 noite e 10/06 tarde): Peso 40%. Cada aluna(o) seleciona
um artigo relacionado com tematica da disciplina e apresenta aos colegas. Apds, o
professor inicia discussdo da temadtica junto ao grande grupo (20 a 30 minutos para
cada aluno). Postar artigo escolhido no moodle, com pelo menos uma semana de

antecedéncia.

Outras informacoes:

*As aulas serdo remotas pelo Teams (Teremos uma equipe).

*Materiais serdo postados no moodle e as entregas também serao feitas por este canal.

* IMPORTANTE: O controle e registro de frequéncia volta a ser obrigatorio. O controle
serd realizado pelo(a) professor(a) em cada aula e langado ao final do semestre. O aluno deve
estar presente durante a aula, seja na modalidade que for a oferta, para que esta presenga seja
computada;

* A gravacio da aula segue sendo mantida para que o aluno a tenha como material de estudo;
contudo, a assistir a gravaciao nao computa frequéncia e nao abona a auséncia do aluno

em sala de aula;

BIBLIOGRAFIA BASICA
CASCUDO, Luis da Camara. Historia da alimentac¢ao no Brasil. 4. ed. Sao Paulo: Global, 2011.
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CONTRERAS, J.; GRACIA, M. Alimentacao, sociedade e cultura. Rio de Janeiro: Fiocruz, 2015.

MAZOYER, Marcel; ROUDART, Laurence. Historia das agriculturas no mundo: do neolitico a
crise contemporanea. S3o Paulo: Ed. UNESP, 2010.

POLLAN, M. The omnivore's dilemma: a natural history of four meals. New York: Penguin,
2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDREWS, G. The slow food story: politics and pleasure. Montreal: McGill-Queen's University,
2008.

LANG, T.; BARLING, D.; CARAHER, M. Food policy: integrating health, environment and
society. Oxford: Oxford University, 2009.

LEITZMANN, C. Nutrition ecology: the contribution of vegetarian diets. American Journal of
Clinical Nutrition, Bethesda, v. 78, n. 3, p. 657-659, Sept. 2003.

NESTLE, M. Safe food: the politics of food safety, updated and expanded. 2nd ed. Berkeley:
University of California, 2010. (California studies in food and culture).

NIELSEN COMPANY. We are what we eat: healthy eating trends around the world. New York:
Nielsen, Jan. 2015. (Global health and welness report). Disponivel em:
https://www.nielsen.com/wp-content/uploads/sites/3/2019/04/january-2015-global-health-and-
wellness-report.pdf. Acesso em: 26 nov. 2019.

PLANCK, N. Real food: what to eat and why. London: Bloomsbury, 2007.

POLLAN, M. Cozinhar, uma historia natural da transformacao. Rio de Janeiro: Intrinseca,
2014.

SASAKI, Tsutomu. Neural and molecular mechanisms involved in controlling the quality of
feeding behavior: diet selection and feeding patterns. Nutrients, [s. /.], v. 9, n. 1151, Oct. 2017.

SINGER, P.; MASON, J. A ética da alimentacao. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.

STUCKLER, D.; NESTLE, M. Big food, food systems, and global health. PLoS Medicine, [s. /],
v. 9,n. 6,2012. Disponivel em:
http://journals.plos.org/plosmedicine/article?id=10.1371/journal.pmed.1001242. Acesso em: 28
mar. 2019.

SWINBURN, B. et al. The global syndemic of obesity, undernutrition, and climate change: The
Lancet Comission report. The Lancet, [s. L], v. 393, n. 10173, p. 791-846, Feb. 2019. Disponivel
em: https://www.thelancet.com/journals/lancet/article/PIIS0140-6736(18)32822-8/fulltext. Acesso
em: 12 de julho de 2024.
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UNISINOS

IDENTIFICACAO

Programa de Pos-Graduac¢io em Nutricio e Alimentos

Nivel: [X] Mestrado [ | Doutorado

Disciplina: Tépicos especiais: Microbiologia de alimentos

Semestre: 2022/1 Carga horéria: 30h - Créditos: 02
Area tematica: Qualidade e Inovagdo em Alimentos Codigo da disciplina: 107503

Professor: Dra. Jessica Fernanda Hoffmann e Dr. José Antdnio Tesser Poloni

EMENTA
Seminério ministrado por professor do Programa ou visitante, sobre temas vinculados as linhas de
pesquisa do curso, aprofundando conhecimentos das areas de interesse e contribuindo para apresentar

diferentes reflexdes tedricas e praticas.

OBJETIVOS

e Compreender os diferentes processos de andlises microbiologica para cada tipo de alimento.

e (Conhecer a importancia dos microrganismos nos alimentos: patogénicos, deteriorantes e
produtores de alimentos.

e Correlacionar os fatores intrinsecos e extrinsecos no desenvolvimento microbiano nos
alimentos.

e Compreender o processo de transmissao dos microrganismos, fontes de contaminacao, para
os alimentos e destes para o homem.

e Conhecer os métodos de qualidade higiénica e higiénico-sanitaria dos alimentos.

e Conhecer os critérios microbioldgicos aplicados para avaliar a qualidade dos alimentos.

e Executar as principais técnicas de analise de microrganismos veiculados por alimentos.

e Comprometer-se com a garantia da qualidade no laboratorio de microbiologia de alimentos,

assumindo responsabilidade técnica gerencial de todos os processos.
CONTEUDO PROGRAMATICO

e C(lassificagdo dos microrganismos de interesse em alimentos: Patogénicos, deteriorantes e

produtores de alimentos

Av. Unisinos, 950 Caixa Postal 275 CEP 93022-000 Sao Leopoldo Rio Grande do Sul Brasil
Fone: (51) 3590 8476 Fax: (51) 3590 8486 http://www.unisinos.br



J UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

UNISINOS

e Fontes de Contaminacdo microbiologica dos alimentos: contaminagdo cruzada, direta e
indireta.

e Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos;

e Secguranga alimentar e doencas veiculadas por alimentos

e Doencas veiculadas por bactérias

e Microrganismos aplicados produtores de alimentos na industria alimenticia.

e (Controle do desenvolvimento microbiano nos alimentos.

e Nocdes basicas de seguranga alimentar.

OBJETIVOS
Contextualizar a base da microbiologia de alimentos aplicada a diversos cendrios, bem como
instrumentalizar quanto as principais analises relacionado na busca de microrganismos de interesse

alimentar

METODOLOGIA

Em busca do desenvolvimento das competéncias da Atividade Académica as técnicas de ensino
incluem estudo de casos, semindrios, exposicdes dialogadas, estudo dirigido, leitura e discussdo de
textos e artigos, exercicios, trabalho em pequenos grupos e aulas praticas de laboratorio. Dentre os
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 avaliagdo ocorrera por meio de trabalhos realizados em laboratorio ou em sala de aula e/ou de
provas. Priorizando uma avaliacdo do aprendizado dos alunos de maneira processual, focalizando as

competéncias da Atividade Académica conforme a sua natureza e complexidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos
alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
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TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 10. ed.
PortoAlegre: Artmed, 2012.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: ArtMed,
2013. E-book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788536327068. Acesso em: 12 de julho de
2024.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
LEVINSON, Warren. Microbiologia médica e imunologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

MADIGAN, Michael T.; MARTINKO, John M.; PARKER, Jack. Brock biology of
microorganisms. 9. ed. Upper Saddle River: Prentice-Hall, 2000.

SILVA, Neusely da et al. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e agua. 4.
ed. Sdo Paulo: Varela, 2010.

WINN, Washington C et al. Koneman diagndstico microbiolégico: texto e atlas colorido. 6. ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.
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IDENTIFICACAO

Programa de Pos-Graduac¢io em Nutricio e Alimentos

Nivel: [X] Mestrado [_] Doutorado

Disciplina: Metodologia de Pesquisa

Semestre: 2022/1 Carga horaria: 30h - Créditos: 02
Area tematica: Codigo da disciplina: 123647

Professor: Paula Dal B6 Campagnolo e Priscila Schmidt Lora

EMENTA
Métodos cientificos; Etapas para elaboragdo de um projeto cientifico; Delineamentos de pesquisa;
Pesquisa experimental; Busca de artigos cientificos em base de dados; Software de gestdo de

referéncias bibliograficas; Analise critica de artigo cientifico, Apresentacao de projeto cientifico

CONTEUDO PROGRAMATICO

- Base de dados para busca de artigos cientificos

- Gerenciamento de referéncias bibliograficas

- Etapas de elaboracao de um projeto de pesquisa (tema, problema, justificativa, objetivos, métodos,
cronograma, orcamento, referéncias bibliograficas)

- Delineamentos de pesquisa

- Propriedade intelectual e industrial

BIBLIOGRAFIA BASICA
GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo. Atlas, 2010.

HULLEY, Sthephen B. (org.). Delineando a pesquisa clinica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2015.
MOHER, D. et al. CONSORT 2010: Explanation and Elaboration: updated guidelines for reporting
parallel group randomised trials. Journal os Clinical Epidemiology, New York, v.63, p.ele37,

Aug.2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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DRESCH, Aline et al. Design science research: método de pesquisa para avango da ciéncia e

técnologia. Porto Alegre: Bookman, 2015.

GREENHALGH, T. Como ler artigos cientificos: fundamentos da medicina baseada em evidéncias.

Porto Alegre: Artmed, 2015
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IDENTIFICACAO

Programa de Pos-Graduac¢io em Nutricio e Alimentos

Nivel: [X] Mestrado [ ] Doutorado

Disciplina: Aplica¢ao de Ingredientes Funcionais no Desenvolvimento de Produtos

Semestre: 2022/1 Carga horaria: 30 h Créditos: 02
Area tematica: Cddigo da disciplina: 107506

Professora: Rochele Cassanta Rossi

EMENTA

Aditivos e coadjuvantes de tecnologia na industria de alimentos. Aspectos de legislacdo. Obtengao
de Ingredientes funcionais. Propriedades fisico-quimicas e tecnoldgicas de ingredientes funcionais.
Nanotecnologia aplicada a ingredientes. Probioticos. Prebioticos. Oleos essenciais. Perspectivas no

desenvolvimento de alimentos funcionais e o valor funcional dos alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 24/06 | Sexta/tarde Apresentacdo da Disciplina

Ingredientes Funcionais e o mercado global.

2 24/06 | Sexta/Noite Aplicagao de ingredientes funcionais no desenvolvimento de
Nutricosméticos

3 01/07 | Sexta/Tarde Nanotecnologia e Microencapsulagao de Ingredientes Funcionais

4 01/07 | Sexta/Noite Probidticos como ingrediente funcional

5 15/07 | Sexta/Tarde Presencial — Aula pratica aplicacao de ingredientes / Empresa

Hexus (Engenharia de Alimentos)

6 15/07 | Sexta/Noite Presencial — Itt Nutrifor
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7 22/07 | Sexta/tarde Preparo do artigo (duvidas online)

8 29/07 | Sexta/Tarde Apresentacio do artigo para publicacio (grupo 1)

9 29/07 | Sexta/Noite Apresentacio do artigo para publicacio (grupo 2)
METODOLOGIA

Aulas teorico-praticas.

AVALIACAO
A avaliacio sera realizada através dos seguintes instrumentos principais:

» Artigo de Revisdo (dupla): Elaboracao de um capitulo de revisdo sobre um ingrediente/classe de
ingredientes de interesse. Formatagdo do artigo: ABNT. Data de entrega prevista no cronograma.

(Foco propriedades funcionais ou de saude)

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

+ Apresentacdo oral na data prevista no cronograma.

 Discussao 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.

GALANAKIS, Charis. Polyphenols: properties, recovery, and applications. 1st ed. [S. L]:
Woodhead Publishing, 2018.
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RUIZ, Karina. Nutracéuticos na pratica: terapias baseadas em evidéncias. Jundiai: INNEDITA—
Instituto Educacional de Educacao e Desenvolvimento de Trabalhos Cientificos e Associados,
2017.

SANTOS, J. S. Nanoparticulas. Sao Paulo: Pharmabooks, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

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

LUTZ, Mariane. Science behind the substantiation of health claims in functional foods: current
regulations. /n: 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. /], 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, e12761,
2019.

WILDMAN, Robert E. C.; 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. /], v. 54, p. 506-519, 2019.
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