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CRONOGRAMA - CURSOS DA TRILHA APRIMORAMENTO
Data Horario Aula
Fevereiro 2027
01,02, 03, 15, 17, 18 € 22/02/2027 | 19h as 21h Curso de Rotulagem de Alimentos
23, 24, 25/02, 01, 02,03 e 19h as 21h Curso de Controle de Qualidade na Industria de
04/03/2027 Alimentos
Julho 2027

13, 14, 15, 20, 21 e 22/07/2027 19h as 21h Curso de Analise Sensorial de Alimentos no P&D

CONTEUDO PROGRAMATICO — CURSOS DA TRILHA APRIMORAMENTO

Curso

Contetido Programatico

Curso de Rotulagem de Alimentos
(Patricia Trové)

MODULO | — ROTULAGEM OBRIGATORIA

- A importancia da rotulagem de alimentos: quais as
influéncias que causam no consumidor, diferenga entre
embalagem, mostrar rétulos corretos e rétulos errados

- Legislacao anterior e Nova Legislacéo

- Produtos exigidos e dispensados

- Rotulagem geral de alimentos segundo a ANVISA:
informacdes obrigatorias e atualizacao

- Rotulagem geral de alimentos segundo o MAPA,
informagdes obrigatdrias: origem vegetal, origem animal e
bebidas

- Os 6rgaos de controle metrologico (INMETRO, IPEM) e a
rotulagem de alimentos

MODULO Il — GESTAO DE ALERGENICOS EM ROTULOS
- Informacgao nutricional complementar

- Programa de controle de alergénico: alergias e intolerancia
alimentar e como surgem, tratamento de alergénico na
cadeia de alimentos, gestédo de alergénicos no APPCC

- Rotulagem de alimentos com gluten: o que é, onde pode
ser encontrada e rotulagem

- Rotulagem de alimentos com lactose: o que &, onde pode
ser encontrada e rotulagem
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- Rotulagem de alimentos para fins especificos e com
propriedades funcionais

- Rotulagem de alimentos contendo organismos
geneticamente modificados (transgénicos): o que séo
OMG’s, onde podem ser encontradas e a rotulagem

MODULO Ill - ROTULAGEM NUTRICIONAL

- Rotulagem nutricional: onde se aplica, itens obrigatorios,
formas de apresentacao da tabela nutricional e
arredondamentos

- Porgbes e medidas caseiras

- Calculo da tabela nutricional

- Apresentacéo da tabela nutricional

- Requisitos de rotulagem frontal e apresentagao

MODULO IV — ROTULAGEM POR CATEGORIA DE
PRODUTOS

- Rotulagem de carnes e derivados: selos de inspegao
(S.I.LF., S.I.M.).

- Rotulagem de leite e derivados.

- Rotulagem de ovos e mel.

- Regras especificas para sucos, néctares e refrescos.
- Rotulagem de aguas minerais e de mesa.

- Alegagdes de saude e nutricionais para bebidas.

- Rotulagem de frutas, legumes e verduras (in natura e
processados).

- Rotulagem de produtos minimamente processados.

- Informacgdes sobre agrotoxicos e rotulagem de produtos
organicos.

Curso de Controle de Qualidade na
Industria de Alimentos
(Patricia Trovo)

Modulo | - Introdugéo

- Principios da Segurancga de Alimentos

- Seguranga Alimentar x Seguranga de Alimentos

- Codex Alimentarius

- Alimentos Seguros

- Contaminantes de Alimentos

- Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA)
- Préticas de producéo higiénica

- Boas Préticas de Fabricagao (BPF)

Méodulo Il - Seguranca de alimentos;

- Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle:

- Detalhamento dos 12 passos;

- Sistemas de monitoramento, procedimentos de verificagao,
validagao e revisao;

- Segurancga de alimentos no desenvolvimento da
formulacéo;

- Seguranga de Alimentos no desenvolvimento do processo;
- Seguranga de alimentos nos testes industriais.
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Modulo Il — Aplicagao na Industria

- Normas e Padrées de Qualidade - Legislagcado de Alimentos
- Ferramentas de Qualidade e Controle Sanitario dos
Alimentos

- Gestao Da Qualidade

- Fundamentos Aplicados Na Qualidade De Alimentos.

Curso de Analise Sensorial de
Alimentos no P&D
(Erick Esmerino)

- Objetivo e importancia da analise sensorial de alimentos

- Aplicacao da andlise sensorial na industria € no
desenvolvimento de produtos

- Histdrico da andlise sensorial de alimentos

- Fatores que contribuem para analise sensorial de
alimentos:

- Fisiologia dos sentidos envolvidos e a resposta sensorial

- Tipos de erros envolvidos: Estratégias de controle de
fontes de erro; Amostragem, preparacao e apresentagao de
amostras.

-Treinamento dos provadores: selegao e preparagéo;

- Testes discriminativos: teste duo-trio; comparagao
pareada, teste triangular, teste de ordenacao, teste de
comparagao multipla.

- Testes afetivos: teste de aceitagéo e teste de preferéncia;
escalas heddnica e de atitude.

- Testes descritivos: analise descritiva-quantitativa e método
de indice de qualidade.

- Preparo e apresentagdo de amostras.

- Analise estatistica e interpretagao dos resultados.

- Estudos de consumidores - percepgdes, comportamental,
posicionamento de produto, segmentagao de mercado,
tendéncias, focus group.

- Novas metodologias descritivas:

- Caracterizagao sensorial descritiva de produtos através
das respostas de Consumidores — CATA

- Caracterizagao sensorial rapida de produtos - Mapeamento
Sensorial Projetivo

- Tratamento de dados com uso da Inteligéncia Atrtificial.
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PROFESSORES - CURSOS DA TRILHA APRIMORAMENTO

Curso de Controle de Qualidade na Industria de Alimentos e Rotulagem de Alimentos

PATRICIA TROVO

Patricia Trové é Quimica, formada pela Universidade de Sao Paulo (USP), com énfase em
alimentos, e Especialista em Engenharia de Producéao pela mesma instituicdo. Possui mais de 7
anos de experiéncia em controle e garantia de qualidade no setor alimenticio.

Desde 2022, atua como consultora de alimentos, com foco na implementagdo e monitoramento
de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) e Programas de Autocontrole (PAC) em industrias de alimentos.

Também desenvolve rotulagem de alimentos em conformidade com as legislagdes vigentes em
todo o territério nacional. Sua especialidade é a industria de temperos, aditivos e produtos
carneos, area em que alia conhecimento técnico e visdo prética para garantir a qualidade e a

conformidade regulatdria.
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Curso de Analise Sensorial de Alimentos no P&D
ERICK ESMERINO

PhD em Higiene Veterinaria e Processamento de Alimentos de Origem pela UFF.

Médico Veterinario pela UFRRJ, Mestre e Doutor em Alimentos e Nutricdo pela UNICAMP e
P&s-doutorador em Higiene Veterinaria e Processamento de Alimentos de Origem pelo
Departamento de Tecnologia de Alimentos da UFF. E Professor Adjunto da UFRRJ e Vice-
coordenador no curso de graduagdao em Engenharia de Alimentos, além de Jovem Cientista da
FAPERJ (2019 - 2021) e Bolsista Produtividade do CNPq. Atua ainda como Professor
Permanente do Programa de Pdés-graduagao em Ciéncia e Tecnologia (PGCTA) no Instituto
Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro (IFRJ) e no Programa de
Higiene Veterinaria e Processamento Tecnoldgico de Produtos de Origem Animal da
Faculdade de Medicina Veterinaria, na UFF. Reune conhecimentos em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, com énfase em Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas, Estudos de
Consumidor, Tecnologia de Leite e Derivados e uso de Tecnologias Emergentes aplicadas ao

desenvolvimento de produtos lacteos.
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