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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
22 Semestre / 4° Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2022/2
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente Curricular ||Bioquimica de Alimentos |
|Abreviatura ||Bioquimica de Alimentos |
|Carga hordéria presencial ||60 h/a |

Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa
carga hordria estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo Oh
previsto na legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

[2) EMENTA

Carga horéria de atividades tedricas ||40h/a |
Carga horéria de atividades praticas 20h/a

Carga horaria de atividades de Extensdo | Oh |
Carga hordria total | 60 h/a |
Carga horéria/Aula Semanal |3 h/a |
Professor | Emilly R. M. Oliveira |
Matricula Siape | 1767002 |

Bioguimica e fisiologia dos tecidos vegetais e animais usados como alimentos. Transformacdes apds a colheita e apés o
abate. Principais modificagbes na composi¢éo dos alimentos durante o transporte, 0 processamento, 0 armazenamento e a
distribuicdo dos alimentos. Efeitos da estocagem e do provimento nos constituintes dos alimentos. Controle destas
transformacgdes. Aulas praticas.

|3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

1.1. Geral:
1.1. Geral:

Compreender a composicédo das matérias-primas de origem animal e vegetal com as suas transformagdes apés o abate e a
colheita, respectivamente, durante o processamento e estocagem do produto final;

1.2. Espedificos:

Relacionar os principios de tecnologias utilizadas para o processamento e/ou industrializagdo dos alimentos com os efeitos
produzidos sobre suas composicoes.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N3do se aplica.

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

( ) Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
( ) Programas como parte do curriculo

( ) Eventos como parte do curriculo
( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

N3do se aplica.

Justificativa:

N&o se aplica.

Objetivos:

N3do se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

Nao se aplica.

[6) CONTEUDO

1. Propriedades quimicas dos carboidratos: Monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos.
2. Escurecimento n&o-enzimatico.

3. Gelatinizagdo do amido e gelificacao da pectina.

4. Propriedades dos lipideos.

5. Rancidez hidrolitica e oxidativa.

6. Prooxidantes e antioxidantes.

7. Propriedades das proteinas.

8. Rigor mortis e transformacéo do musculo em carne.

9. Enzimas e sua importancia.

10. Escurecimento enzimatico.

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada, com a participagdo dos/as alunos/as sobre os contelidos estudados, com auxilio do quadro, data
show e artigos cientificos.

Aulas praticas em laboratério, com o desenvolvimento de trabalhos em grupo e estudos dirigidos ou relatérios a partir do tema
estudado.

Motivagédo ao raciocinio dedutivo e a participacédo dos alunos através de perguntas oportunas durante a aula.

Avaliacéo formativa ao longo do semestre, utilizando como instrumentos avaliativos, provas escritas individuais, apresentacéo
de seminarios, relatérios de aula pratica ou trabalhos de pesquisa em grupo.

Para aprovagéo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos do semestre
letivo que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

|Quadro da sala de aula, data show, reagentes, equipamentos, vidrarias, utensilios e alimentos.

|9) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS

Data

Materiais/Equipamentos/Onibus
Prevista iais/Equip /Onibu

Local/Empresa

Laboratério de Andlise Fisico-Quimica||[08/10/22

; utensilios, equipamentos, aclcar, &gua e reagentes quimicos.
de Alimentos quip § g g q
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|9) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS

Laboratério de Andlise Fisico-Quimica
de Alimentos

01/11/22 ||utensilios, equipamentos, aglcar, sal, agua e reagentes quimicos.

Laboratério de Andlise Fisico-Quimica
de Alimentos

19/11/22 ||utensilios, equipamentos, acUlcar, sal, agua, liméo, e reagentes quimicos.

Laboratério de Andlise Fisico-Quimica
de Alimentos

13/12/22 ||utensilios, equipamentos, amostras de 6leo e reagentes quimicos.

Laboratério de Analise Fisico-Quimica
de Alimentos

utensilios, equipamentos, reagentes quimicos, sal, amaciante comercial de

11/02/23 carne, frutas, agua e carne.

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data ||Contel'1do / Atividade docente e/ou discente

20 de setembro de 2022

1.2 aula (3h/a)

1. Introdugéo a disciplina

27 de setembro de 2022

2.2 aula (3h/a)

2. Atividade extra classe: palestras do evento Setembro Amarelo

04 de outubro de 2022

3.2 aula (3h/a)

3. Carboidratos: propriedades quimicas: parte 1

08 de outubro de 2022

4.2 aula (3h/a)

4. Carboidratos: propriedades quimicas: parte 2

11 de outubro de 2022

5.2 aula (3h/a)

5. Carboidratos: polissacarideos

18 de outubro de 2022

6.2 aula (3h/a)

6. Evento Mostra Esportiva

25 de outubro de 2022

7.2 aula (3h/a)

7. Escurecimento ndo-enzimatico

01 de novembro de 2022

8.2 aula (3h/a)

8. Aula pratica: Reacao de Maillard

08 de novembro de 2022

9.2 aula (3h/a)

9. Gelatinizacéo do amido e gelificagcdo da pectina

19 de novembro de 2022

10.2 aula (3h/a)

10. Aula pratica: Gelatinizagdo do amido

22 de novembro de 2022

11.2 aula (3h/a)

11. Avaliagao 1 (A1)

29 de novembro de 2022

12.2 aula (3h/a)

12. Propriedades quimicas dos lipideos

06 de dezembro de 2022

13.2 aula (3h/a)

13. Rancidez hidrolitica e oxidativa

13 de dezembro de 2022

14.2 aula (3h/a)

14. Aula pratica: rancidez
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

20 de dezembro de 2022
15. Propriedades quimicas das proteinas: parte 1
15.2 aula (3h/a)

27 de dezembro de 2022
16. Propriedades quimicas das proteinas: parte 2
16.2 aula (3h/a)

07 de fevereiro de 2023
17. Enzimas e Escurecimento Enzimatico
17.2 aula (3h/a)

11 de fevereiro de 2023
18. Aula pratica: Escurecimento Enzimatico
18.2 aula (3h/a)

14 de fevereiro de 2023
Avaliacéo 2 (A2)
19.2 aula (3h/a)

28 de fevereiro de 2023

Avaliagdo 3 (A3
20.2 aula (3h/a) valiacdo 3 (A3)

[11) BIBLIOGRAFIA |

|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar |

- MACEDO, G.A.; PASTORE, G.M.; SATO, H.H.; KUN PARK, Y.G.

; Bioquimica Experimental de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela,
- ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e 2005.

prética. 5. ed. Vigosa: Ed. UFV, 2011. 601 p.
- KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de Alimentos Teoria e
Aplicacdes praticas. 1. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan.

- BOBBIO, P. A,; BOBBIO, F. O. Quimica do 2010. 242 p.
processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Livraria
Varela, 2001. 143p. - BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Introdug&o a quimica de alimentos.

2. ed. S&o Paulo: Livraria Varela, 2003. 238p.

- FENNEMA, O. R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, L.K. - . Manual de laboratério de quimica de alimentos. 2. ed.
Quimica de alimentos de Fennema. 42 ed, Porto Alegre: ||S&o Paulo: Livraria Varela, 2001.

ArtMed, 2010.
- ANDRADE, E. C. B. Andlise de Alimentos: uma visdo quimica da
nutricdo. 1. ed. S&o Paulo: Livraria Varela, 2006. 238p.

Emilly R. M. Oliveira Ligia Portugal
Professor Coordenador
Componente Curricular Biogquimica de Alimentos Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Coordenacdo do Curso Superior de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Documento assinado eletronicamente por:

» Ligia Portugal Gomes Rebello, COORDENADOR - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
10/10/2022 18:02:58.

» Emilly Rita Maria de Oliveira, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS,
em 09/10/2022 11:39:33.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 09/10/2022. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.iff.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 395447
Codigo de Autenticagdo: b5f67ededf
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

Plano de Ensino CEICCBJI/DPECBIJI/DGCBJESUS/REIT/IFFLU N° 7

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
4 2 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2022.2
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
) Estatistica
Componente Curricular :
Experimental
|Abreviatura |EST-ExP |
|Carga hordria presencial ||40 h |

Carga hordaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga horaria
estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo previsto na legislagdo vigente ||00 h
referente a carga hordaria total do curso.)

|Carga horéria de atividades tedricas ||00 h |
|Carga horéria de atividades praticas ||40 h, 100 % |
|Carga hordria de atividades de Extensdo ||0 h |
|Carga hordria total ||40 h |
|Carga horaria/Aula Semanal ||2 h |
Professor gzrsgompes
|Matr|’cu|a Siape ||2731248

|Teste de Hipoteses, Significancia, ANOVA, Teste de Tuckey, técnicas de amostragem

|
|2) EMENTA |
|
|

|3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

1.1. Objetivo Geral:

Capacitar o futuro cientista de alimentos a utilizar os principios basicos da experimentacéo e da estatistica experimental em
pesquisas laboratoriais e de campo, habilitando-o a inferéncias e conclusdes estatisticas.

1.2. Especificos:

Entender os conceitos e fundamentos de estatitica experimental;

compreender os testes de hipoteses;

Planejar o delineamento experimental aplicando os principios basicos da experimentacéo;
aplicar os testes de médias em comparagfes de tratamentos experimentais;

Inferir e concluir através dos fundamentos estatisticos.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

Aulas presenciais

—_ ———

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Nao se aplica

( ) Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
( ) Programas como parte do curriculo

( ) Eventos como parte do curriculo
( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo: ndo se aplica

Justificativa: ndo se aplica

Objetivos: ndo se aplica

Envolvimento com a comunidade externa: n3o se aplica

[6) CONTEUDO

1. Hipéteses em um teste estatistico:

Formulac&o de teste de hipéteses; Teste t e intervalo de confianga para uma média; Teste F para duas variancias, teste t para
duas médias independentes;

2. Introdugdo a Experimentacéo:

Alguns Conceitos Basicos; Principios basicos da experimentacéo; Fontes de variacdo de um experimento; Técnicas de
amostragem

3. Delineamento Inteiramente Casualizado: Quadro de tabulacéo dos dados; Modelo estatistico; Andlise de Variancia;
Coeficiente de Variacdo; Vantagens e Desvantagens do delineamento inteiramente casualizado;

4. Procedimentos para Comparagdes Multiplas: Procedimentos Para Comparagdes Multiplas: Teste Tukey e Ducan; Testete
Sheffé; Vantagens e Desvantagens dos Procedimentos Para Comparag6es Mdltiplas;

5. Delineamento em Blocos Casualizados: Quadro de tabulacéo dos dados; Modelo Estatistico; Andlise de Variancia;

6. Regresséo Linear: Escolha do modelo para equacionar o fendmeno em estudo; Método para obter a equacéo estimada;
Modelo linear de 1° grau; Modelo linear de 2° grau; Analise de Variancia da Regresséao; Coeficiente de determinacéo (R2);

7 - Software Estatistico

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

o Aula expositiva dialogada - E a exposi¢éo do contetido, com a participacéo ativa dos alunos, cujo conhecimento deve
ser considerado e pode ser tomado coo ponto de partida. O professor leva os estudantes a questionarem, interpretarem
e discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Deve favorecer a andlise
critica, resultando na produgao de novos conhecimentos. Propde a superacao da passividade e imobilidade intelectual
dos estudantes.

e Estudo dirigido - E o0 ato de estudar sob a orientac&o e diretividade do professor, visando sanar dificuldades
especificas. Prevé atividades individuais, grupais, podendo ser socializadas: (i.) a resolugdo de questdes e situacdes-
problema, a partir do material de estudado; (ii.) no caso de grupos de entendimento, debate sobre o tema estudado,
permitindo a socializagcdo dos conhecimentos, a discussao de solugdes, a reflexdo e o posicionamento critico dos
estudantes ante a realidade da vida.

e Atividades em grupo ou individuais - espaco que propicie a construg¢do das ideias, portanto, espago onde um grupo
discuta ou debata temas ou problemas que séo colocados em discusséo.

e Pesquisas - Andlise de situagBes que tenham cunho investigativo e desafiador para os envolvidos.

e Avaliacao formativa - Avaliacéo processual e continua, de forma a examinar a aprendizagem ao longo das atividades
realizadas (produgfes, comentarios, apresentacdes, criacdo, trabalhos em grupo, entre outros).

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, Motivagdo ao raciocinio dedutivo e a participacao
dos alunos através de perguntas oportunas durante a aula. Leitura e discusséo de artigos atuais relacionados. Havera aulas
praticas com introducéo a software estatistico.

Para aprovacgéo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de avalia¢cdes do
semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).
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|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

Quadro; Pincel; Laboratério de Computacéo; Datashow ou Televisor Smart TV

|9) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS

Local/Empresa

Materiais/Equipamentos/Onibus

|| Data Prevista ||
|

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

[Data

||Contel'|do / Atividade docente e/ou discente

5 de setembro de
2022

1.2 aula (2h/a)

Semana de apresentacao

1.1. Disponibilizagao do plano de ensino e dividas;

22 de setembro
de 2022

2.2aula (2h/a)

1. Testes de Hipoteses

Hipoteses em um teste estatistico: Formulacéo de teste de hipdteses;

29 de setembro
de 2022

3.2 aula (2h/a)

1. Testes de Hipoteses

Teste t e intervalo de confianga para uma média;

06 de outubro de
2022

4.2 aula (2h/a)

1. Testes de Hipoteses

Teste F para duas variancias, teste t para duas médias independentes;

13 de outubro de
2022

5.2 aula (2h/a)

2. Introducao a Experimentacao:

Alguns Conceitos Basicos; Principios basicos da experimentacéo; Fontes de variacdo de um experimento;
Técnicas de amostragem

20 de outubro de
2022

6.2 aula (2h/a)

3. Delineamento Inteiramente Casualizado:

Quadro de tabulacéo dos dados; Modelo estatistico; Analise de Variancia; Coeficiente de Variacéo;
Vantagens e Desvantagens do delineamento inteiramente casualizado;

20 de outubro de
2022

7.2 aula (2h/a)

MOSTRA DO CONHECIMENTO

27 de outubro de
2022

8.2 aula (2h/a)

EXERCICIOS

03 de novembro
de 2022

9.2 aula (2h/a)

AVALIAGCAO AV |

Prova escrita: Valor 60 %

10 de novembro
de 2022

10.2 aula (2h/a)

4. Procedimentos para Comparagdes Mdltiplas: Procedimentos Para Comparacdes Multiplas: Teste Tukey e
Ducan; Teste t e Sheffé; Vantagens e Desvantagens dos Procedimentos Para Comparagdes Mltiplas;

17 de novembro
de 2022

11.2 aula (2h/a)

EXERCICIOS
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

24 de novembro

de 2022 5. Delineamento em Blocos Casualizados:

122 aula (2h/a) Quadro de tabulacé@o dos dados; Modelo Estatistico; Analise de Variancia,;

01 de dezembro

de 2022 EXERCICIOS

13.2 aula (2h/a)

15 de dezembro 6. Regressao Linear:

de 2022 Escolha do modelo para equacionar o fendmeno em estudo; Método para obter a equagao estimada;
a . Modelo linear de 1° grau; Modelo linear de 2° grau; Andlise de Variancia da Regressao; Coeficiente de
14.2 aula; (2h/a) L .
determinacéo (R2);

22 de dezembro

de 2022 6. Regressao Linear:

. o . . S - - - .
152 aula; (2h/a) Modelo linear de 2° grau; Analise de Variancia da Regresséo; Coeficiente de determinagdo (R2);

02 de fevereiro de

2022 REVISAO -Exercicios

16.2 aula; (2h/a)

09 de fevereiro de
2022
INTRODUCAO AO SOFTWARE ESTATISTICO
17.2 e 182 aula;
(4h/a)

09 de fevereiro de

2022 - AVALIACAO AV2

) . o
19.2 aula; (2h/a) Prova Escrita presencial - Valor 60 %

16 de fevereiro de
2022

20.2 aula; (2h/a) Vistas de Provas - AV3

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar

1. CRESPO, A. A. Estatistica Facil. 19.
ed. Rio de Janeiro: Saraiva, 2009.
2. FONSECA, J. S. DA; MARTINS, G. DE

1. SPIEGEL, M. R,; SCHILLER, J. J.; SRINIVASAN, R. A. Probabilidade e A. Curso de estatistica. Sao Paulo (SP):
Estatistica. Sao Paulo: Bookman, 2004. Atlas,
2010.

2. SPIEGEL, M. R.; STEPHENS, L. J. Estatistica. 40 ed. Sao Paulo: Bookman,

5009, 3. MILONE, G. Estatistica geral e

aplicada. Sao Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2004.

4. SOUZA, M. H. S.; SPINELLI, W.
Introducao a estatistica. Rio de Janeiro:
Atica, 1997.

5. MATTAR, F. N. Pesquisa de
marketing. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.
6 RICHARDSON, R. J. et al. Pesquisa
social: métodos e técnicas. 3. ed. Sdo

3. AYRES, M.; AYRES JUNIOR, M.; AYRES, D. L.; SANTOS, A. DE A. S. DOS.
BioEstat: aplicagOes estatisticas nas areas das ciéncias biomédicas. 50 ed.
Belém: Mamiraua, 2007.

Paulo: Atlas,
2008.
Hilton Lopes Galvao Ligia Portugal Gomes Rebello
Professor Coordenador
Componente Curricular Estatistica Experimental Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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Documento assinado eletronicamente por:

= Ligia Portugal Gomes Rebello, COORDENADOR - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
06/10/2022 22:34:50.

« Hilton Lopes Galvao, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENACAO DE EXTENSAO E INTEGRACAO COM A COMUNIDADE, em 04/10/2022
10:37:41.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 04/10/2022. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.iff.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Cddigo Verificador: 393882
Cédigo de Autenticagdo: 336afdbfd4
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

Plano de Ensino CCTMACBJI/DECBJI/DGCBJESUS/REIT/IFFLU N° 33

PLANO DE ENSINO

Curso: Licenciatura, Tecnélogo e/ou Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Eixo Tecnolégico

Ano 2022
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR
|Componente Curricular ||F|'sica 2
|Abreviatura ||FI82
|Carga hordéria presencial ||60h

Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido
se essa carga horaria estiver prevista em PPC. A carga hordria a distancia deve observar o N&o se aplica
limite maximo previsto na legislagdo vigente referente a carga hordaria total do curso.)

Carga horaria de atividades tedricas | 60h
Carga horaria de atividades préaticas | N&o se aplica
Carga hordria de atividades de Extensdo | Nao se aplica
Carga horéria total | 60h
Carga horéria/Aula Semanal | 3h/semana

|

|

Professor Mayanne Rodrigues Maia
Matricula Siape 3193697

[2) EMENTA

1. Fluidos

2. Termodinamica

|3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR
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|3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR l

1.1. Geral:

o Salientar a natureza fisica dos principios e dos fenbmenos em estudos (fenbmenos térmicos),
enfatizando a origem e a evolugcdo dos conceitos, dos modelos e das teorias, ressaltando, em
particular, seus aspectos historicos.

1.2. Especificos:

o Reconhecer caracteristicas ou propriedades de fendbmenos térmicos, relacionando-os a seus
usos em diferentes contextos.

e Associar a resolu¢do de problemas contemporaneos com o correspondente desenvolvimento
cientifico e tecnolégico.

o Confrontar interpretacdes cientificas com interpretagdes baseadas no senso comum ao longo
do tempo ou em diferentes culturas.

e Reconhecer e utlizar adequadamente na forma oral e escrita simbolos, coédigos e
nomenclaturas da linguagem fisica.

o lIdentificar, em dada situacdo problema, as informac8es ou variaveis relevantes e possiveis
estratégias para resolvé-la.

e« Compreensdo da fisica e as tecnologias a elas associada como construgbes humanas,
percebendo seus papéis nos processos de produgéo e no desenvolvimento econémico e social
da humanidade.

o Compreensédo dos fundamentos cientificos-tecnoldgicos dos processos relacionados ao curso
em questao, no esfor¢o de relacionar a teoria com a pratica.

e Aprimoramento do educando como pessoa humana, incluindo a formagdo ética e o
desenvolvimento da autonomia intelectual e do pensamento critico.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

N&o se aplica.

————————————————————————————————————————————————————————~

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO (NAO SE APLICA)

[6) CONTEUDO |

1.Fluidos

1.1. Estética dos Fluidos

1.2. Hidrodindmica

2. Termodinamica

2.1. Temperatura

2.2. Calor. Primeira Lei da Termodinamica
2.3. Propriedade dos Gases

2.4. Segunda Lei da Termodinamica

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

o Aula expositiva dialogada - E a exposicdo do contetido, com a participagdo ativa dos alunos, cujo conhecimento deve ser
considerado e pode ser tomado coo ponto de partida. O professor leva os estudantes a questionarem, interpretarem e
discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Deve favorecer a analise
critica, resultando na produgdo de novos conhecimentos. Propde a superagdo da passividade e imobilidade intelectual dos
estudantes.

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais e listas de exercicio.
Cada capitulo do livro seréa trabalhado em sala com explicagao tedrica e resolu¢édo de exemplos, para cada um dos

quatro capitulos sera feita uma averiguacdo dos conhecimentos retidos através de provas e lista de exercicios que
serdo entregues no dia da prova.

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS
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|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

- Quadro branco convencional;

- Livro-texto: 1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J.Fundamentos da Fisica. 8. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2008. v. 2.

[9) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS (Nao se aplica)

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data ||Contel'1do / Atividade docente e/ou discente
19 e 20 de Setembro de 2022 - Apresentag&o do curso de Fisica 2
12 aula (3h/a) - 14.3 do livro: fluidos e a massa especifica

- 14.4 do livro: fluidos em repouso

26 e 27 de Setembro de 2022 - 14.6 e 14.7 do livro: principio de Pascal e principio de Arquimedes
22 aula (3h/a) - Entrega da lista 1 sobre fluidos

03 e 04 de Outubro de 2022 - 14.9 A equagéo da continuidade

32 aula (3h/a) - 14.10 A equagao de Bernoulli

10 e 11 de Outubro de 2022
- Avaliagdo: teste 1 sobre o capitulo 14 e entrega da lista de exercicio

42 aula (3h/a)

17 e 18 de Outubro de 2022 - 18.5 As Escalas Celsius e Fahrenheit e Dilatac&o térmica
52 aula (3h/a) - 18.8 A absorgao de calor por sélidos e liquidos

24 e 25 de Outubro de 2022 - 18.9 (PARTE 1): Calor e trabalho

62 aula (3h/a) - 18.9 (PARTE 2): Diagramas p-V

31 e 01 de Novembro de 2022 - 18.11 Alguns casos especiais da 1° lei da termodinamica
72 aula (3h/a)

- Avaliacdo: teste 2 sobre o capitulo 18 e entrega da lista de exercicio
07 e 08 de Novembro de 2022
(Avaliagdo Al: composta pelos 2 testes e pelas listas de exercicios)
82 aula (3h/a)
-19.2 Numero de Avogadro

21 e 22 de Novembro de 2022 - 19.3 Gases ideais

92 aula (3h/a) - 19.4 Pressao, temperatura e velocidade média quadratica

28 e 29 de Novembro de 2022 ||- 19.8 Os calores especificos molares de um gas ideal

102 aula (3h/a) - 19.9 Graus de liberdade e calores especificos molares

05 e 06 de Dezembro de 2022 - Avaliacdo: teste 3 sobre o capitulo 19 e entrega da lista de exercicio
112 aula (3h/a) - 20.3 (PARTE 1) Variagao de entropia

12 e 13 de Dezembro de 2022 ||- 20.3 (PARTE 2) Entropia e o caso do gas ideal

122 aula (3h/a) - 20.5 Entropia no mundo real: maquinas térmicas
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

- 20.5 Refrigeradores e aquecedores
19 e 20 de Dezembro de 2022
- Avaliacéo: teste 4 sobre o capitulo 20 e entrega da lista de exercicio
132 aula (3h/a)
(Avaliagao A2: composta pelos 2 testes e pelas listas de exercicios)

06 e 07 de Fevereiro de 2022
- Revisdo da matéria
132 aula (3h/a)

14 de Fevereiro de 2022
- Avaliacdo A3: prova individual da matéria toda (6,0 pontos) + listas (4,0 pontos)
142 aula (3h/a)

14 de fevereiro de 2022
Vista de prova
152 aula (3h/a)

[11) BIBLIOGRAFIA |
|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar |

1. HALLIDAY, D.: RESNICK, R.: WALKER, J. Fundamentos|l- HEWITT, Paul G. Fisica Conceitual.
da Fisica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008. v. 2. 11. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

2. SERWAY, R. A.; JEWETT JR, J. W. Principios da Fisica -|2- HEWITT, Paul G. Fundamentos de

Mecanica Classica e relatividade. 3. ed. Rio de Janeiro:|Fisica Conceitual. Porto  Alegre:

CENGAGE. v. 2. Bookman, 2009.

3. HALLIDAY, D.: RESNICK, R.; Krane, K. S.Fisica. 4. ed,3- TIPLER, P. Fisica. 4. ed. Rio de
Rio de Janeiro: LTC. v. 2. Janeiro: Guanabara dois, 2000.

4. OKUNO, E.; CALDAS, I. L.; CHOW, C.Fisica para 4. GARCIA, E. A. C.BIOFISICA. S&o

ciénxias biolégicas e biomédicas. Sdo Paulo: Harbra, 1986.|[Paulo: Sarvier, 2009.

Mayanne Rodrigues Maia Ligia Portugal Gomes Rebello
Professora Coordenador
3193697 Curso Superior de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Coordenacao Do Curso Tecnico Em Meio Ambiente

Documento assinado eletronicamente por:

» Ligia Portugal Gomes Rebello, COORDENADOR - FUC1 - CCSCTACBIJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
11/10/2022 09:59:42.

s Mayanne Rodrigues Maia, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM MEIO AMBIENTE, em 10/10/2022 18:05:42.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 10/10/2022. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.iff.edu.br/autenticar-documento/ e forneca os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 395790
Codigo de Autenticagdo: 8b342fa779
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

Plano de Ensino CCTQCBJI/DECBJI/DGCBJESUS/REIT/IFFLU N° 32

PLANO DE ENSINO
Curso Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
2° Semestre / 4° Periodo
Eixo Tecnoldgico Producdo Alimenticia

Ano 2022

1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Componente Curricular Fisico-Quimica
Abreviatura FQ
Carga horéria presencial 67h, 80h/a, 100%

Carga horéria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo s deve ser
preenchido se essa carga horéria estiver prevista em PPC. A carga horéria a distancia
deve observar o limite maximo previsto na legislacao vigente referente a carga horéria
total do curso.)

Oh, Oh/a, 0%

Carga horéria de atividades teoricas 50h, 60h/a, 75%
Carga horéria de atividades praticas 17h, 20h/a, 25%
Carga horéria de atividades de Extensao Oh, XXh/a, XX%
Carga horéria total 80h
Carga horéria/Aula Semanal 4h/a
Professor Rafaela Sampaio Gomes
Matricula Siape 2623384
2) EMENTA
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2) EMENTA

Propriedades coligativas. Teoria dos gases. Termodindmica quimica. Equilibrio quimico. Cinética quimica.
Eletroquimica.

3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Fornecer aos alunos nogdes sobre mudancas de estado fisico, propriedades coligativas, leis da termodinamica, assim
como equilibrio quimico, velocidade de reacdes e eletroquimica, condizentes com as necessidades do curso.

4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N&o se aplica

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

NAO SE APLICA

Item exclusivo para componentes curriculares com previsdo de carga horaria com a insercao da Extensdo como parte
de componentes curriculares ndo especificos de Extenséo.

() Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
() Programas como parte do curriculo

() Eventos como parte do curriculo
() Prestacao graciosa de servicos como parte do curriculo
Resumo:
Utilizar no méaximo 500 caracteres, devera ser sintético e conter no minimo introducéo, metodologia e resultados
esperados.

Justificativa:

Qual a importancia da agdo para o desenvolvimento das atividades curriculares de Extensao junto a comunidade?

Objetivos:

Deve expressar o que se quer alcancar com as atividades curriculares de Extensao.

Envolvimento com a comunidade externa:

Descrever as caracteristicas do publico a quem se destina a atividades curriculares de Extensao. Informar o total de
individuos que pretendem atender com a atividades curriculares de Extenséo.

Caso a atividades curriculares de Extensdo envolva associagao ou grupo parceiro informar os dados e forma de atuacéo
da entidade.
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6) CONTEUDO

1- Propriedades Coligativas
- Colédides;

- Disperséo.

2- Teoria dos Gases:
- Transformagfes gasosas;
- Gases ldeais e Gases Reais;

- Teoria Cinéticas dos Gases.

3-Termodinamica Quimica:
3.1-Termoquimica

- Processos Endo e Exotérmicos;

- Entalpias de ligagéo;

- Entalpias de Combustao (calorias);

- Lei de Hess.

3.2- Principios da Termodinamica:

- Espontaneidade dos processos eletrodindmicos;
- Entropia;

- Energia Livre de Gibbs.

- ReagBes Quimicas Esponténeas.

- O minimo da energia de Gibbs.

4- Cinética Quimica
- Teoria das ColisGes
- Energia de ativagéo e

- Estado de Transicao.

5- Eletroquimica:

- Oxirreducéo;

- Potencial de Redugéo;
- Pilhas e Baterias

- Equacgéo de Nernst
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7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A seguir, algumas estratégias de ensino-aprendizagem diretamente relacionadas ao Projeto Pedagogico do Curso
(PPC):

¢ Aula expositiva dialogada
o Estudo dirigido (resolugdo de questdes e situacdes-problema, a partir do material de estudado)
« Atividades em grupo ou individuais

¢ Avaliacao formativa
Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais e exercicios.

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolu¢des, sendo instrumentalizado a partir da
quantidade de acertos. Para aprovacao, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento)
do total de acertos do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

Serdo utilizados, lousa, Datashow e computador.

9) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS

Data . . . A
LocallEmpresa . Materiais/Equipamentos/Onibus
Prevista
Laboratério 17/10  Beckers, espatulas, nitrato de amonio, soda caustica, agua
Laboratério 07/11 Beckers, espatulas, agua, reagentes

Beckers, vidro reloégio, comprimidos efervescentes, agua quente e fria, almofariz e

Laboratorio 12112 pistilo, cronémetro, peréxido de hidrogénio e figado de boi cru fresco

Laboratério 06/02  Beckers, bateria 9V, fios, garras jacaré, sulfato de cobre, agua, cloreto de célcio.

10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Data Contetdo / Atividade docente e/ou discente

17 de set de 2022
1. Apresentacao da disciplina e do calendario de atividades

12 aula (4h/a)
19 de set de 2022 2. Propriedades coligativas
22 aula (4h/a) 2.1. Presséo de vapor
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26 de set de 2022

32 aula (4h/a)

03 de out de 2022

42 aula (4h/a)

10 de out de 2022

52 aula (4h/a)

17 de out de 2022

62 aula (4h/a)

24 de out de 2022

72 aula (4h/a)

31 de out de 2022

82 aula (4h/a)

05 de nov de 2022

92 aula (4h/a)

07 de nov de 2022

102 aula (4h/a)

21 de nov de 2022

112 aula (4h/a)

10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

2. Propriedades coligativas
2.2. Tonoscopia
2.3. Ebulioscopia
2.4. Crioscopia
2.5. Osmometria

3. Coloides

4. Teoria dos gases
4.1. Transformacdes gasosas;
4.2. Gases ldeais e Gases Reais;

4.3. Teoria Cinéticas dos Gases.

5. Exercicios

6. Atividade avaliativa

7. Aula pratica: Processos endotérmicos e exotérmicos

8. Termoquimica
8.1. Processos Endo e Exotérmicos;
8.2. Entalpias de ligagéo;

8.3. Entalpias de Combustao (calorias);

8. Termoquimica

8.4. Lei de Hess

10. Atividades de fixacao

11. Aula pratica: Espontaneidade de reagGes

13. Principios da Termodinamica
13.1. Espontaneidade dos processos eletrodinamicos;
13.2. Entropia;
13.3. Energia Livre de Gibbs.
13.4. Reag6es Quimicas Espontaneas.

13.5. O minimo da energia de Gibbs
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10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

28 de nov de 2022 14. Exercicios

122 aula (4h/a) 15. Atividade avaliativa

16. Cinética Quimica

05 de dez de 2022 16.1. Teoria das Colisbes

132 aula (4h/a) 16.2. Energia de ativagéo

16.3. Estado de Transigéo.

12 de dez de 2022
17. Aula pratica: Velocidade de reacdes
142 aula (4h/a)

17 de dez de 2022
18. Exercicios de fixacao
152 aula (4h/a)

19. Eletroquimica

19.1. Oxirreducéo;
19 de dez de 2022
19.2. Potencial de Reducgao;

162 aula (4h/a)
19.3. Pilhas e Baterias
19.4 Equacédo de Nernst
26 de dez de 2022 20. Exercicios
172 aula (4h/a) 21. Atividade avaliativa

06 de fev de 2022
22. Aula pratica: pilhas
182 aula (4h/a)

13 de fev de 2022
Revisao
192 aula (4h/a)

20 de fev de 2022
Avaliacdo 3
202 aula (4h/a)

27 de fev de 2022
Vistas de prova
212 aula (4h/a)

11) BIBLIOGRAFIA

11.1) Bibliografia basica 11.2) Bibliografia complementar
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11) BIBLIOGRAFIA

1. CASTELLAN, G.W. Fundamentos de
Fisico-Quimica. LTC: Rio de Janeiro,
1986.

2. ATKINS, P. PAULA, J. Fisico-
Quimica Bioldgica. 12 ed. LTC: Rio
de Janeiro, 2008.

1. ATKINS, P.; PAULA, J. Fisico-Quimica, volume 1, 92
ed. LTC: Rio de Janeiro, 2012.

2. ATKINS, P.; PAULA, J. Fisico-Quimica, volume 3, 62
ed. LTC: Rio de Janeiro, 2012.

3. KOTZ, J. C. ; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C.

Quimica Geral e Reagdes Quimicas. Vol. 1 e 2. 6 ed. 3. NETZ, P.; ORTEGA, G.
2012. Fundamentos de Fisico-Quimica
4. ATKINS, P. Principios de Quimica: questionando a Artmed: Sdo Paulo, 2002.

vida moderna e 0 meio ambiente, 52 ed. Porto Alegre:
Bookman, 2012.

4. BRADY, J. E.; SENESE, F., Quimica a
matéria e suas transformacgées. 52 ed.
Vol. 2.

LTC,Rio de Janeiro, 1986.

. LigiaP I Rebell
Rafaela Sampaio Gomes igia Portugal Gomes Rebello

Coordenadora
Professora . A .
. . . Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Componente Curricular Fisico-Quimica Alimentos

Documento assinado eletronicamente por:

» Ligia Portugal Gomes Rebello, COORDENADOR - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
10/10/2022 17:01:08.

«» Rafaela Sampaio Gomes, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM QUIMICA, em 04/10/2022 14:35:43.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 27/09/2022. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.iff.edu.br/autenticar-documento/ e forneca os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 392245
Codigo de Autenticagdo: 1e17327c8f
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

Plano de Ensino CCSCTACBIJI/DECBJI/DGCBJESUS/REIT/IFFLU N° 31

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
22 Semestre / 42 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2022
|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR I
Componente Curricular Xllii%(;?]igggia de
|Abreviatura || Micro Alimentos |
|Carga hordéria presencial ||60h/a, 100% |
Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa
carga hordria estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo -
previsto na legislagdo vigente referente a carga hordaria total do curso.)
|Carga horéria de atividades teéricas ||40h/a, 66,6% |
|Carga horéria de atividades praticas ||20h/a, 33,4% |
|Carga hordria de atividades de Extensdo ” I
|Carga hordria total ||60 horas |
|Carga horaria/Aula Semanal ||3 aulas |

Katia Yuria Fausta
Kawase e Ligia

Professor Portugal Gomes
Rebello

[Matricula Siape |2570654 e 1527283 |

[2) EMENTA |

Introducdo a Microbiologia dos alimentos. Alteragdes microbiol6gicas em alimentos. Microrganismos deterioradores e
patogénicos em alimentos. Parametros para o controle microbiolégico. Técnicas microbiolégicas para a detecgéo de
microrganismos em alimentos. Microbiologia e deterioracéo de varios tipos/grupos de alimentos. Boas praticas em laboratério.
Aulas praticas.

|3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

1.1. Geral:
Conhecer os objetivos da seguranca alimentar, os regulamentos e as legisla¢Ges nacionais e internacionais relevantes.
1.2. Espedificos:

e |dentificar os microrganismos predominantes em doengas transmitidas por alimentos e os microrganismos deteriorantes
em alimentos;

e Aplicar os critérios microbiol6gicos e os planos de amostragem, os limites microbianos para testes de produtos finais;

e Avaliar os resultados microbioldgicos das amostras analisadas e construir seus laudos

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

N&o se aplica.

_ ———

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Nao se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
( ) Programas como parte do curriculo

( ) Eventos como parte do curriculo
( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo: -

Justificativa: -

Objetivos: -

Envolvimento com a comunidade externa: -

[6) CONTEUDO

1. - Introducéo a microbiologia de alimentos:
1.1. Microrganismos de importancia.
1.2. Fatores que influenciam a sobrevivéncia e a multiplicagdo microbiana nos alimentos: intrinsecos e extrinsecos.
2. Microrganismos indicadores de qualidade em alimentos
2.1. Agua : coliformes totais e Escherichia coli.
2.2. Alimentos: Enterobactérias, E. coli e fungos (bolores e leveduras).
3. - Principais microrganismos envolvidos em Doengas Veiculadas por Alimentos (DVAS):
3.1. Género Staphylococcus;
3.2. Género Campylobacter;
3.3. Género Bacillus;
3.4. Género Clostridium;
3.5. Género Listeria;
3.6. Familia Enterobacteriaceae;
3.7. Género Pseudomonas.
4. Deteriora¢éo microbiana de alimentos
5. Métodos de pesquisa de microrganismos em alimentos:
5.1. Parametros microbiol6gicos;

5.2. Interpretacdo de resultado.

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada;

Estudo dirigido;

Atividades em grupo ou individuais;
Pesquisas;

Avaliagdo formativa.

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

Recursos a serem utilizados para o desenvolvimento das atividades: datashow, quadro branco de pincel e delaboratério
de microbiologia (adaptado no laboratério de solos) .
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9) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS

Local/Empresa

Data Prevista Materiais/Equipamentos/Onibus

Laboratério de microbiologia.

09 e 11/11/2022 Microrganismos indicadores - NMP e/ou Ensaio Quantitativo

Laboratério de microbiologia. |[16, 17 e 18 e 23/11/2022 ||Prtica de coliformes
|Laboratério de microbiologia. [[08,09,10 e 15/02/2023 |

|Prética de Salmonela, Estafilococos e Clostridio.

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

12 aula (3h/a)

|Data “Contet’:do / Atividade docente e/ou discente
21
czjgzszetembro dely . Apresentacio do plano. Introducio & microbiologia de alimentos: microrganismos de importancia.

Fatores que influenciam a sobrevivéncia e multiplicagdo microbiana: Fatores Intrinsecos

28
de setembro de
2022

22 aula (3h/a)

2. Fatores que influenciam a sobrevivéncia e multiplicagdo microbiana: Fatores Extrinsecos. Teoria da
Barreira.

05 de
outubro de
2022

32 aula (3h/a)

3. Atividade Avaliativa (2,0 pontos)

19 de
outubro de
2022

42 aula (3h/a)

4. X Mostra Cientifica (Curso de Microbiologia)

22 de
outubro de
2022

52 aula (1h/a)

5. X Mostra Cientifica ( S dbado Letivo)

26 de
outubro de
2022

62 aula (3h/a)

6. Microrganismos indicadores de qualidade em alimentos

09 de
novembro de
2022

72 aula (3h/a)

7. Aula pratica microrganismos indicadores - NMP e/ou Ensaio Quantitativo

11de
novembro de
2022

82 aula (2h/a)

8. Aula pratica microrganismos indicadores - NMP e/ou Ensaio Quantitativo

16 de
novembro de
2022

92 aula (3h/a)

9. Pratica de coliformes (LST) - NMP
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

17 de
novembro de
2022 10. Prética de colifomes (transferéncia EC)

102 aula (2h/a)

18 de
novembro de

112 aula (3h/a)

2022 11. Pratica de coliformes (leitura - tabela e NMP/g e, plaqueamento E. coli - EMB)

23 de 12. Leitura E. coli.
novembro de
2022 Revisao

122 aula (3h/a) ||[Entrega de Questionario 1 (3,0 pontos)

30de
novembro de |[13. Avaliagdo (A1) (5,0 pontos)

2022
Avaliacdo formativa, escrita e individual.

132 aula (3h/a)

07 de
dezembro de
2022 14. Deterioracéo de frutas e Hortalicas. Pratica de fungos.

142 aula (3h/a)

14 de
dezembro de
2022 15. Leitura de fungos. Deterioracdo de carnes e leite.

152 aula (3h/a)

21de 16. Avaliagio (3,0 pontos).
dezembro de
2022 Avaliagdo formativa, escrita e individual.

162 aula (3h/a) ||[Entrega de questionario (3,0 pontos).

01 de fevereiro
de 2023

17. Pat6égenos introdugéo. Infecgéo, toxinfeccéo e Intoxinacéo.
172 aula (3h/a) g ¢ ¢ ¢ «

03 de fevereiro

de 2023 18. Pat6égenos introdugéo. Infecgéo, toxinfeccéo e Intoxinacao.

182 aula (2h/a)

08 de fevereiro

de 2023 19. Prética de Salmonela, Estafilococos e Clostridio.

192 aula (3h/a)

09 de fevereiro

de 2023 20. Pratica de Salmonela(transferéncia), Clostridio (Leitura).

202 aula (2h/a)

10 de fevereiro

de 2023 21. Prética de Salmonela (plagueamento), Estafilococos (dgar nutriente)

212 aula (2h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

15 de fevereiro

de 2023 22. Pratica Salmonela (leitura), Estafilococos (Leitura coagulase).

222 aula (3h/a)

17 de fevereiro

de 2023 23. Entrega de questionario (A2) (4,0 pontos)

222 aula (1h/a)

01 de marco de I
2023 Avaliagdo 3 (A3)

Avaliacdo formativa, escrita e individual.
232 aula ¢

[11) BIBLIOGRAFIA |

|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar |

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Editora Artmed. 12 edicéo,
424p., 2002. -

MASSAGUER, P.R. Microbiologia dos processos Alimentares. Editora Varela, 12

FRANCO, B.D.G.M: LANDGRAF, M. |[edicéo, 2006. -

kﬂtlﬁ(re?]tgslozgéggos Alimentos. Editora GERMANO, P.M.L; GERMANO, M.1.S. Higiene e Vigilancia de Alimentos. Editora
’ ’ Manole. 42 edi¢éo, 2010. -

JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos.

 x g . o . ; PR
Editora artmed. 62 edicio, 2005, LACASSE, D. Introducéo a Microbiologia Alimentar. Ed. Instituto Piaget, 12 edi¢éo,

2000. - KONEMAM, E.; WIN, W. et al. Diagnéstico Microbioldgico: Texto e Atlas

SILVA. N. et al. Manual de Métodos de colorido. Editora Guanabara Koogan, 62 edi¢&o, 1760 p., 2008

ﬁl’i‘;'frizs'\"'Eg?tt(’)'go\%crilsad‘;no INSTRUCAO NORMATIVA — IN N° 161, DE 1° DE JULHO DE 2022 —
' ' ' ANVISA. Estabelece os padrbes microbiolégicos dos alimentos.

RESOLU(;AO DA DIRETORIA COLEGIADA - RDC N° 724, DE 1° DE JULHO DE
2022. (Publicada no DOU n° 126, de 6 de julho de 2022) Dispde sobre os padrdes
microbiol6gicos dos alimentos e sua aplicagéo.

Katia Yuria Fausta Kawase
Ligia Portugal Gomes Rebello

Ligia Portugal Gomes Rebello Coordenador
Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Professoras Alimentos

Componente Curricular Microbiologia de Alimentos

Coordenacao Do Curso Superior De Ciencia E Tecnologia De Alimentos

Documento assinado eletronicamente por:

« Katia Yuri Fausta Kawase, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, DIRETORIA DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL, em 05/10/2022 11:36:06.

= Ligia Portugal Gomes Rebello, COORDENADOR - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
04/10/2022 23:19:03.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 04/10/2022. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.iff.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Cédigo Verificador: 394167
Cddigo de Autenticagdo: 899464cd41
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PLANO DE ENSINO

Curso: Licenciatura, Tecnélogo e/ou Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
1 Semestre / 4 Periodo

Eixo Tecnoldgico - Producéo Alimenticia

Ano 2022/(2)

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
Componente Curricular NUt,”an em'

Saude Coletiva
|Abreviatura || |
|Carga horéria presencial ||40h |
Carga horéaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo s6 deve ser preenchido se essa carga horéria estiver prevista
em PPC. A carga horéria a distancia deve observar o limite méximo previsto na legislacéo vigente referente a carga horéria total do
curso.)
Carga horaria de atividades tetricas | 40h |
Carga horéria de atividades praticas | I
Carga horéria de atividades de Extensao | |
Carga horéria total | 40h I
Carga horaria/Aula Semanal | 2h/a |

Sheila Andrade
Professor Abrahao

Loures
[Matricula Siape |[1779733 |

[2) EMENTA |

Determinacdo do processo saude-doenca. Histéria social da doenga. Epidemiologia Nutricional. Desvios Nutricionais e Doengas Associadas as
Caréncias, aos Excessos e a Erros Alimentares. Diretrizes para o planejamento alimentar. Contetdo nutricional de dietas: fontes alimentares: energia
e nutrientes. Necessidades e recomendacdes de energia e nutrientes. Tabelas nacionais e internacionais de recomendagdo de energia e nutrientes
Ciéncias Humanas e Sociais em Alimentacdo e Nutricdo. Seguranca Alimentar e Nutricional. Temas Contemporaneos de Nutricdo e Saude Coletiva.

|3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Conhecer a distribuigdo das doengas e suas causas em populagdes humanas, seus determinantes (processo salde doenga) e suas consequéncias.
Conhecimento da nutricdo humana basica, incluindo o estudo dos grupos de nutrientes para o melhor entendimento da quimica e processamento de
alimentos na industria. Conhecer fontes alimentares e contedo de energia e nutrientes para individuos. Conhecer as necessidades e recomendagdes
de energia e nutrientes para diferentes grupos da populagdo. Conhecer e utilizar as tabelas de composicao de alimentos. Conhecer as diferencas
regionais e setoriais condicionantes da prevaléncia de doengas crénicas néo transmissiveis.

‘4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

I

_——— |

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

|6) conTEUDO |
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6) conTEUDO

- Introdug&o: conceitos e defini¢des.

- Epidemiologia Nutricional.

- Contetdo nutricional de dietas: fontes alimentares, energia e nutrientes;

- Seguranga Alimentar e Nutricional,

- Desvios Nutricionais e Doencas Associadas as Caréncias, aos Excessos e a Erros
Alimentares;

- Dietética e Cultura;

- Politicas de Alimentac&o e Nutricdo no Brasil.

- Tecnologias e Regulamentacéo de Alimentos;

- Sustentabilidade; Transi¢do Nutricional; Doengas Cronicas Ndo Transmissiveis;

-Planejamento alimentar: pirAmide alimentar e recomendages nutricionais;
- Tabelas nacionais e internacionais de recomendacao de energia e nutrientes; uso e
limitagbes das Tabelas de Composigao de Alimentos.

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Exposicao oral da matéria com auxilio do quadro, data show e videos educativos.
Realizac&@o de aulas demonstrativas relativas aos temas.
Motivacéo ao raciocinio dedutivo e a participacéo dos alunos através da elaboragédo e execugédo de projetos.
Atividade em grupos ou individuais.
Exercicios em classe para fixagdo do contetdo e estudos dirigidos.

Motivacéo ao raciocinio dedutivo e a participacéo dos alunos através de perguntas oportunas durante a aula. A avaliagdo sera realizada por meio de
provas, monografias e seminarios. Também sera avaliado o desempenho e interesse do aluno durante as aulas e nas apresentagdes de trabalho.
Cada aluno apresentara um semindrio e a turma fard uma discusséo critica sobre o tema, utilizando outras referéncias bibliogréficas como apoio que
contenham informagGes sobre o ingrediente estudado. Haverdo duas provas bimestrais, englobando todo contetido abordado durantes as aulas.
Todas as atividades séo avaliadas segundo o desenvolvimento das resoluc@es, sendo instrumentalizado a partir da quantidade de acertos. Para
aprovacao, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos do semestre letivo que sera convertido
em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

[8) RECURSOS FisICOs, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

Sala de Aula, artigos, legislagées e livros.

|9) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS

LocallEmpresa | Data Prevista | Materiais/[Equipamentos/Onibus

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data ”Conteado | Atividade docente e/ou discente

20 de setembro de 2022

12 aula (2h/a) Apresentacdo da disciplina; divisdo de grupos

27 de setembro de 2022

22 aula (2h/a) Epidemiologia nutricional - transi¢éo nutricional

04 de outubro de 2022

Desvios nutricionais e doengas associadas aos erros alimentares - obesidade e desnutri¢cdo
32 aula (2h/a)

08 de outubro de 2022

Desvios nutricionais e doengas associadas aos erros alimentares
42 aula (2h/a)

11 de outubro de 2022 Desvios nutricionais e doencas associadas aos erros alimentares

52 aula (2h/a)

18 de outubro de 2022
Conteudo nutricional de dietas: fontes alimentares, energia e nutrientes;
62 aula (2h/a)

25 de outubro de 2022

72 aula (2h/a) Seguranca alimentar e nutricional
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

01 de novembro de 2022

82 aula (2h/a) Guias alimentares

08 de novembro de 2022
Avaliacdo Bimestral
92 aula (2h/a)

19 de novembro de 2022
Tecnologias e Regulamentagéo de Alimentos;
102 aula (2h/a)

22 de novembro de 2022 . . « o«
Politicas e programas em alimentago e nutricdo

112 aula (2h/a)

29 de novembro de 2022 . . ~ - x
Politicas e programas em alimentacéo e nutricdo

122 aula (2h/a)

06 de dezembro de 2022 - . = - x
Politicas e programas em alimentagé&o e nutricéo

132 aula (2h/a)

13 de dezembro de 2022
Dietética e Cultura;
142 aula (2h/a)

20 de dezembro de 2022
Dietética e Cultura;
152 aula (2h/a)

27 de dezembro de 2022
Sustentabilidade; Transicdo Nutricional; Doencas Cronicas N&o Transmissiveis;
162 aula (2h/a)

07 de fevereiro de 2022 Tabelas nacionais e internacionais de recomendac&o de energia e nutrientes; uso e

limitaces das Tabelas de Composic¢éo de Alimentos.

172 aula (2h/a)

11 de fevereiro de 2022
Revisao
182 aula (2h/a)

14 de fevereiro de 2022
Avaliacdo Bimestral
192 aula (2h/a)

28 de fevereiro de 2022
Vistas de prova
202 aula (2h/a)

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica “11.2) Bibliografia complementar
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|11) BIBLIOGRAFIA

- MARTINS, C., ABREU, S.S. Pirdmide de alimentos: manual
do educador. Ed.Nutroclinica,
Curitiba, 1995.
- MAHAN, L. K., ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos,
Nutricdo e Dietoterapia. S&o

. . . Paulo: Roca, 2005.
dt;riDBEtlrlgégerhAS'\gjdeR M.F.; SILVA, G. L, TOLO, M. H. - DU.T_RA-I‘DE-OLIVEIRA, J.E., MARCHINI, J.S. Ciéncias
Pablica. 1 Ed. 2011. 664p. Nutiicionais = Aprendendo a
- KAC, G.; SICHIERI, R.; GIGANTE, D.P. Epidemiologia aprender. S&o Palo: Sarvier, 2008. s
Nutricional. Rio de Janeiro: - CUP_PAIRI_, LILIAN, Nutricdo nas Doencas Cronicas N&o-
Fiocruz. 2007. trasmissiveis, Editora:Manole. o o _
) COST’A, N. M. B.; PELUZIO, M. C. G. Nutricio Basica e - FRANCO, G. Tabela de composicéo quimica dos alimentos.

Metabolismo. Editora UFV, 2008. g%ge Janeiro: Atheneu,

400p. - PINHEIRO, A. B. V.; LACERDA, E. M. A,; BENZECRY, E. H.;
GOMES, M. C. S. e
COSTA, V. M. Tabela para Avaliacdo de Consumo Alimentar
em Medidas Caseiras. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2001.
Sheila Andrade Abrahao Loures Ligia Portugal Gomes Rebello
Professor Coordenador
Componente Curricular Seminario em Alimentos Funcionais Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Documento assinado eletronicamente por:
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