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1. OBJETIVOS

Nesta disciplina, o aluno deverd avaliar as diferentes cadeias produtivas e processamento dos alimentos,
identificando os produtos principais, os coprodutos e residuos. Através desta analise, ird conhecer as técnicas de
obtencgdo e aproveitamento dos coprodutos e residuos, saber diferencid-los em um processo, além de dominar os
conceitos de reciclagem, upcycling e questdes ambientais e econdmicas envolvidas. A partir desses conceitos, o futuro
profissional poderd propor alternativas para a minimizacao de residuos, o aproveitamento efetivo e sustentavel de
todos os elementos gerados no sistema, gerando novos produtos e valorizando os residuos agroindustriais, baseado na
utilizagao dos principios das Tecnologias Limpas.

O aluno devera conhecer os principais elementos envolvidos na cadeia produtiva de alimentos, especificar as
particularidades e necessidades de cada alimento, com base na andlise de ciclo de vida do produto. Além de
compreender as interagdes multidisciplinares que podem ocorrer entre geracdo de matérias-primas e de processos
sustentaveis; compreender a necessidade da regulamentacao (Legislagdo) nesta area, de maneira que o aluno terad
desenvolvido as seguintes competéncias:

Inovar no processamento de alimentos, além de identificar os processos e equipamentos adequados ao fluxograma
industrial de obtencdo de alimentos de forma ecologicamente correta, desenvolver equipamentos para este fim,
monitorar e controlar a qualidade desde a matéria prima até o produto final, ao mesmo tempo que pode propor
alternativas, reduzindo a geragao de residuos e assim implementando as tecnologias limpas, respeitando as normas
de seguranca no trabalho.

Além disso, a disciplina torna o aluno capaz de desenvolver produtos e coprodutos de acordo com cada tipo de cadeia
produtiva, de acordo com as técnicas adequadas as suas transformagoes, importante para resolver problemas, propor
solucdes e melhorias, e sobretudo, desenvolver novos produtos, inclusive com alegacodes funcionais.

O futuro profissional terd capacidade de propor pesquisas para solucionar erros no processo, para elaborar e
ministrar treinamentos para colaboradores e profissionais da area de Tecnologias Limpas, visando a qualidade dos
alimentos, de acordo com conceitos de engenharia, ciéncia e tecnologia de alimentos vistos na Universidade e
relacionados com problemas praticos vivenciados no cotidiano. Através desse conhecimento, analisar de maneira
légica sistemas, produtos ou processos envolvendo os alimentos, de forma a garantir positivamente o impacto social,
econdémico e ambiental.

No exercicio da profissao, este serd capaz de emitir laudos, pareceres e relatos técnicos, trabalhando de forma ética e
colaborativa no exercicio da Engenharia de Alimentos, aplicando adequadamente os aspectos legais inerentes a
profissdo, através de o6rgdos regulamentadores nacionais e internacionais, ao mesmo tempo que se encontrard
integrado aos setores académicos, incentivado a adquirir novos conhecimentos de forma auténoma, atendendo assim
as demandas do mercado de trabalho.

2. EMENTA

Andlise dos sistemas de producao de alimentos e sua relacdo com as principais cadeias produtivas. Definicdo e
classificacao de produtos, coprodutos e residuos do processamento de alimentos. Potencial tecnolégico e
aproveitamento de coprodutos de origem animal e vegetal. Importancia econdémica, social e impacto ambiental do
aproveitamento de residuos. Desenvolvimento de novos produtos, upcycling, reciclagem e tratamentos para
coprodutos e residuos sélidos e liquidos. Viabilidade mercadoldgica e aceitacdo dos produtos desenvolvidos.

3. PROGRAMA
1. Sistemas de Producao de Alimentos

1.1. Andlise das principais cadeias produtivas;
1.2. Elos de producao de alimentos e elementos envolvidos no processamento;
1.3. Andlise de perdas e desperdicios;

2. Produtos, coprodutos e residuos do processamento de alimentos

2.1. Definicao e classificagao;
2.2. Viabilidade de utilizagao;




2.3. Identificacdo de cada elemento e solugbes para problemas na indudstria de alimentos.
3. Aproveitamento de coprodutos de origem animal e vegetal

3.1. Avaliacao do potencial tecnoldgico dos coprodutos;
3.2. Processos tecnoldgicos para o aproveitamento de coprodutos para a industria alimenticia;
3.3. Desenvolvimento de novos produtos.

4. Aproveitamento de residuos de origem animal e vegetal na elaboracao de coprodutos

4.1. Tratamento de residuos sélidos e liquidos;
4.2. Reciclagem e upcycling;
4.3. Desenvolvimento de novos produtos.

5. Impactos envolvidos no aproveitamento de residuos e geracao de coprodutos

5.1. Importancia econdémica e viabilidade mercadolégica;

. Importéancia social;

. Impacto ambiental, uso da energia e da 4gua nos processos;

. Avaliacdo do ciclo de vida de um produto;

. Rastreabilidade e sustentabilidade;

. Politicas publicas e Legislagdo;

. Aspectos toxicoldgicos e de seguranca de alimentos para o consumo;
. Aceitacao dos produtos desenvolvidos.
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