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_ DIRETORIA DE ENSINO ,
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: ANALISE DE ALIMENTOS

Cédigo: SAGRO.009

Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 40h  CH Pratica: 40h
Nimero de Créditos: 04

Pré-requisitos: -

Semestre: I

Nivel: 'Técnico

EMENTA

Introdugédo a microbiologia; Microrganismos de interesse em alimentos; Desenvolvimento
microbiano nos alimentos; Andlise de alimentos: Carboidratos, lipideos, proteinas, fibras ¢
minerais; Principios basicos da analise sensorial; Analisadores sensoriais; Métodos
sensoriais.
OBJETIVO

- Classificar os microrganismos;

- Executar praticas laboratoriais referente a limpeza, montagem, esterilizacdo de
vidrarias, preparo de meios de cultura e preparo e identificagdo de laminas;

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

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

- Conhecer a histéria, importancia e aplicagdo da analise sensorial;

- Conhecer os sentidos e atributos aplicados em analise sensorial;

- Conhecer a classificagdo dos métodos de analise e avaliagéo sensorial.

PROGRAMA

UNIDADE I - Introdugao a Microbiologia

. Historicos;

Objetivo e importancia;

Classificagao e caracteristicas dos microrganismos;

Areas de aplicacdo.

Aula pratica: Preparo de vidrarias e meios de cultura e autoclavagem.

UNIDADE Il - Microrganismos de Interesse em Alimentos

. Fungos filamentosos, leveduras e bactérias de interesse em alimentos;

. Bactérias gram-positivas e gram-negativas, aerobias, micro aerdbias, aerdbias
estritas e anaerdbias facultativas de interesse em alimentos;

. Aula pratica: coloragdo de Gram.

. Aula pratica: Contagem global de mesdfilos.

UNIDADE Il - Microrganismos patogénicos de importancia nos Alimentos.

UNIDADE IV - Anédlise de Alimentos

. Composicao centesimal basica;

. Aula pratica: avaliagcao dos dizeres de rotulagem nutricional em alimentos em
geral.
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UNIDADE V - Agua nos Alimentos

. Propriedades;
. Atividade de agua e a Conservacgao dos Alimentos.
o Aula pratica: Determinagao de umidade.

UNIDADE VI — Carboidratos, lipideos e proteinas

. Classificagao;
. Analises fisico-quimicas.
. Aula pratica: Determinacdo qualitativa de carboidratos, lipideos e proteinas.

UNIDADE VII - Fibras e Minerais
. Conceito;
. Importancia.

UNIDADE VIl - Principios basicos da analise sensorial

. Histoérico, importancia e aplicagcao;

. Fatores que influenciam na avaliagcao sensorial (fisiolégicos, psicolégicos e
ambientais)

. Aula pratica: preparo de fichas de balanceamento.

UNIDADE IX - Analisadores Sensoriais
o Os sentidos como fonte de informagéo.

UNIDADE X - Métodos Sensoriais
° Classificagao;
. Aula pratica: Teste triangular e teste de aceitacao.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas ocorrerdo de forma explicativa e expositiva com uso de recursos audiovisuais e
quadro branco; as aulas praticas serdo ministradas nos laboratérios de microbiologia,
bromatologia e sensorial; e além disso, serao realizadas visitas técnicas.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Recursos audiovisuais; e Insumos
de laboratdrios e bebidas.

AVALIAGAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagido tera carater
processual, continuo e formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.
Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacdo, deixando
sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

= Grau de participagao do aluno em atividades que exijam produgéao individual e em equipe;
= Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos
escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagdgicos e cientificos adquiridos;

= Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

= Dominio de atuagao discente (postura e desempenho);

A avaliacdo do desempenho dos alunos nas aulas praticas e visita técnica, sera através de
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apresentacgao de relatorios.
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