_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ANALISE DE ALIMENTOS

Codigo: SPANIFO011

Carga Horaria Total: 80 CH Tedrica: 40h/a CH Prética:
40h/a

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Creditos: 04

Pré-requisitos: SPANIF004

Semestre: Il

Nivel: Tecnico

EMENTA

Normas de seguranca em laboratorio; Materiais de laboratorio: vidrarias, metais, reagentes,
principais equipamentos; Amostragem e preparo da amostra: amostras solidas, liquidas e
pastosas; Métodos de analises fisico-quimicas de produtos da panificacdo; Composi¢do
centesimal; Técnicas basicas utilizadas para analises microbiologicas (praticas de
quantificacdo e identificacdo de microrganismos nos alimentos); Analises de bactérias e
fungos nos panificios: Contagem de bolores e leveduras; Contagem total de microrganismos
aerdbios mesdfilos; Microscopia: estudo do microscopio, reagentes, analise microscépica de
alimentos; Legislacdo — Padrdo microbiol6gico dos alimentos; Controle do Desenvolvimento
Microbiano nos Alimentos: Importancia e controle dos microrganismos através da remocao e
manutenc¢ao dos fatores e condigdes desfavoraveis; Novos Métodos de Anélise Microbioldgica
de Alimentos (métodos rapidos).

OBJETIVO

e Conhecer e aplicar as técnicas de analise de alimentos, no que se refere a sua composicao,
valor nutricional, propriedades e caracterizacdo quimica;

e Verificar como se alteram os componentes dos alimentos e como podem ser evitadas
estas alteracdes, contribuindo para uma visao critica sobre a qualidade do alimento;

e Conhecer as areas da Microbiologia Geral e a Importancia da Microbiologia de Alimentos;

e Classificar e caracterizar os microrganismos de interesse em alimentos e suas fontes de
contaminacao;

e Conhecer os fatores que influenciam o desenvolvimento microbiano nos alimentos;

e Identificar os microrganismos indicadores e o que eles indicam quando estdo presentes nos
alimentos;




Conhecer as diversas praticas laboratoriais, desde a limpeza, montagem, esterilizacdo de
vidrarias, meios de cultura, até o preparo e identificacdo de ldminas, e as praticas de
quantificacdo de microrganismos e analises de bactérias e fungos nos panificios.
Identificar as partes do microscépio e sua importancia para as analises microbioldgicas e
microscopicas de alimentos.
Compreender a legislagdo de padrGes microbioldgicos de alimentos, especificamente da
panificacao.

PROGRAMA

UNIDADE | — ANALISES FISICO-QUIMICAS

Normas de seguranga em laboratério.
Materiais de laboratorio: vidrarias, metais, reagentes, principais equipamentos;
Amostragem e preparo da amostra: amostras sélidas, liquidas e pastosas;
Meétodos de analises fisico-quimicas de produtos da panificagéo:
Composicéo centesimal

Umidade

Cinzas

Acucares

Lipidios

Proteinas

Fibras
Interpretacdo dos resultados das anélises de acordo com a legislacéo vigente.

UNIDADE Il - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Normas Basicas de Seguranca e equipamentos do laboratério de Microbiologia.

Coleta, transporte, estocagem e preparacao de amostras.

Técnicas basicas utilizadas para analises microbioldgicas (praticas de quantificacdo e
identificacdo de microrganismos nos alimentos).

Anaélises de bactérias e fungos nos panificios: Contagem de bolores e leveduras; Contagem
total de microrganismos aerébios mesofilos.

Microscopia: estudo do microscopio, reagentes, analise microscopica de alimentos.
Legislagdo — Padrdo microbioldgico dos alimentos.

Controle do Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Importancia e controle dos
microrganismos através da remocdo e manutencdo dos fatores e condi¢des desfavoraveis.
Novos Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos (métodos rapidos).

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, fazendo-se uso de debates, problematizacdo, estudos de caso,
estudo de textos, exercicios, relatorios, resenhas, trabalhos e seminarios individuais e/ou em
equipe, videos e/ou visitas técnicas.

As aulas praticas serdo realizadas por meio de atividades como experimentos nos laboratérios de
microbiologia e bromatologia, utilizando métodos ilustrativos, descritivos e/ou investigativos,
aulas préticas, visitas técnicas e/ou pesquisa e apresentacdes de trabalho.




RECURSQOS

= Quadro branco,

- Pincel para quadro branco,

» Computador,

- Projetor de slides,

= Caixa de som,

- Videos, filmes e/ou documentarios,

= Textos, noticias, casos reais e/ou hipotéticos e/ou artigos cientificos,

- Lista de exercicios,

= Lista de verificacao,

« Insumos de laboratdrio de microbiologia de alimentos e bromatologia.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no contetdo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

= Planejamento, organizacéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracéo de trabalhos escritos
ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos
adquiridos;

- Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuac&o discente (postura e desempenho).

O desempenho dos alunos nas aulas préaticas sera avaliado mediante a participagéo, podendo
haver a solicitacdo de elaboragdo de relatérios.
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