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Docente(s): 2115684 - JULIANA ESCARIAO DA NOBREGA
Carga Horaria: [30h
Horario: 4723
Programa do Componente Curricular
Ementa:
Compreender os principios e aplicacdes das analises fisico-quimicas realizadas em alimentos
através do conhecimento sobre os métodos analiticos aplicados as matérias primas de origem
A . animal e vegetal para a determinagdo da composicdo centesimal dos alimentos; contribuindo
Objetivos: o L A r e : .
para a avaliagdo nutricional de cada género alimenticio. Apresentar, discutir e desenvolver
competéncias para o entendimento e trabalho com ferramentas e sistemas de qualidade em
industrias de alimentos.
1. Conceitos, classificacdo, importancia da analise de alimentos. 2. Nogdes de seguranga no
laboratério de analise de alimentos. 3. Solucdes padrdes. 4. Determinacao de acidez e pH em
alimentos. 5. Composicdo Centesimal em alimentos: determinagdo de aglcares redutores e
Conteudo: ndo redutores, determinacdo de proteinas. Determinacgdo de lipidios. Determinagdo de

Habilidades e
Competéncias:

umidade, determinagdo de cinzas. 6.Qualidade - Conceitos e histérico. 7. Ferramentas da
qualidade. 8. Programa 5S 9. Boas Praticas de Fabricacdo. 10. APPCC na industria de
alimentos. 11. Normas ISO "

contextualizar os conteldos dados em salas de aula e no laboratério de forma que os
educandos apliguem os conhecimentos adquiridos para entender e aplicar ferramentas de
controle de qualidade de produtos agroalimentares.

Metodologia de Ensino e Avaliagao

Metodologia:

Procedimentos
de Avaliagao
da
Aprendizagem:
Horario de
atendimento:

A disciplina sera ministrada através de aulas tedrico-discursivas e praticas. Os estudos serdo
desenvolvidos através de atividades de pesquisa bibliografica, seminarios e discussGes
reflexivas, bem como aulas praticas. Para tanto, serdo utilizados como recursos didaticos:
livros, revistas, textos, data show, dentre outros.

Sera adotado o método de avaliagdo continua, onde serdo quantificadas as faltas, a entrega
de exercicios e pesquisas, desempenho individual e coletivo na apresentacdo de seminarios,
além da realizacdo de prova escrita.
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Inicio Fim Descrigao
23/08/2017(23/08/2017 |[planejamento
30/08/2017 (30/08/2017 |introdugdo a disciplina
06/09/2017 (06/09/2017 |Qualidade
13/09/2017]13/09/2017 [Ferramentas da qualidade
20/09/2017120/09/2017 |Programa 5S
27/09/2017|27/09/2017 |BPF - boas praticas de fabricagdo
04/10/2017|04/10/2017 |APPCC na industria de alimentos e normas ISO
11/10/2017(11/10/2017 |1a avaliagdo
18/10/2017(18/10/2017 |Analises de alimentos - conceito, classificacdo, importancia
25/10/2017(25/10/2017 |EXPOTEC
01/11/2017 [01/11/2017 Amostragem. Vidraria, equipamentos e materiais de laboratério de analise de
alimentos.
08/11/2017(08/11/2017 |Acidez e pH em alimentos. Introdugdo a composicao centesimal
15/11/2017|15/11/2017 |feriado
22/11/2017|22/11/2017 |aula pratica - acidez, pH e apresentagdo do laboratério
29/11/2017(29/11/2017 |Composicao centesimal
06/12/2017|06/12/2017 |aula pratica - composicdo centesimal
13/12/2017(13/12/2017 |aula pratica -composigao centesimal
20/12/2017|20/12/2017 |férias
27/12/2017(27/12/2017 |ferias
03/01/2018(03/01/2018 |ferias
10/01/201810/01/2018 |ferias
17/01/2018(17/01/2018 |entrega de relatorios e discussao sobre a pratica
24/01/2018(24/01/2018 |2a avaliacdo
31/01/2018(31/01/2018 |reposicao
Avaliacoes
Data Hora Descricao
11/10/2017 14h 1a avaliagao
24/01/2018 14h 2a avaliacao
31/01/2018 Reposicao
07/02/2018 Exame Final
31/01/2018 Reposicao
07/02/2018 Exame Final
Referéncias Basicas
Hg:ef; I Descricao
Livro PREGNOLA‘I’I’Q, Waldomiro;_ PREGNOLATTO, Neus P. Normas analiticas do Instituto Adolfo
Lutz. 3.ed. Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 1985. v.
Livro BERTOLINO. Gerenciamento da qualidade na induistria de alimenticia. . Artmed. 2010
Referéncias Complementares
-rl;ing:egi(:r I Descrigao
Livro ALDRIGUE, Mauro Luiz. Analise de alimentos. Jodo Pessoa,PB: UFPB/Editora Universitaria,

2002. 101p. ISBN: 8523702814,
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