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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 52 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente ||Aditivos e Condimentos em Alimentos |
|Abreviatura || Aditivos |
|Carga hordéria presencial ||40/a, 100% |
|Carga hordria a distancia || |
|Carga horéria de atividades teéricas ||40h/a, 100% |
Carga horéria de atividades praticas | - |
Carga hordria de atividades de Extensdo | - |
Carga hordria total | 40 horas |
Carga horéria/Aula Semanal | 2 aulas |
Professora | Katia Yuria Fausta Kawase |
Matricula Siape 2570654 |

|

[2) EMENTA

Ingredientes. Aditivo alimentar. Coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo. Contaminantes. Definigdes. Classes funcionais e
propriedades dos aditivos. Funcdes e aplicacdes dos aditivos. Legislacéo e normas para aprovagéo de aditivos. Introducéo e
definicdo de condimentos. Principais condimentos e suas finalidades. Obten¢&o e Propriedades dos condimentos.

|3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

1.1. Geral:

Conhecer as caracteristicas fisicas e quimicas dos aditivos, coadjuvantes de tecnologia e condimentos utilizados na industria
de alimentos.

1.2. Espedificos:

Conhecer as legislagbes vigentes sobre aditivos alimentares;

Identificar os diferentes aditivos alimentos conforme suas propriedades;

Aplicar os diferentes aditivos alimentares de acordo com a legislagao vigente;

Conhecer os condimentos e coadjuvantes de tecnologia, suas propriedades e aplicagoes.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N&o se aplica.

—_ ——— e

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. Classes funcionais, propriedades e aplicac6es dos aditivos em alimentos .
1.1. Aditivos conservadores,

1.2.Aditivos antioxidantes,

1.3.Aditivos acidulantes,

1.4 emulsificantes,

1.5 Aditivos espessantes e estabilizantes,

1.6 Aditivos corantes,

1.7 Aditivos aromatizantes,

1.8 Aditivos edulcorantes,

1.9 Aditivos umectantes e antiumectantes.,

1.10 Oleos essenciais.

2. Legislacdo e normas para aprovacao de aditivos.

3. Coadjuvantes de techologia

3. Introducéo e definicao de condimentos.

3.1 Principais condimentos e suas finalidades.

3.2. Obtencéo e Propriedades dos condimentos

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada;

Estudo dirigido;

Atividades em grupo ou individuais;
Pesquisas;

Avaliagdo formativa.

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

Recursos a serem utilizados para o desenvolvimento das atividades: datashow, quadro branco de pincel. Laboratérios de
processamento de cereais e panificacdo e de Andlise fisico-quimica de alimentos.

|9) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS

| Local/Empresa ” Data Prevista ” Materiais/Equipamentos/Onibus

Laboratério de Cereais e Alimentos, reagentes e equipamentos para pratica de

Panificagdo 10 de maio de 2023 aditivos conservadores, acidulantes, antioxidantes e
emulsificantes em alimentos.

Laboratério de Andlise Fisico- 14 de junho de 2023 Alimentos, reagentes e equipamentos para pratica de

quimica de Alimentos quantificacédo de aditivos corantes sintéticos em alimentos.

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data “Contel’JdO / Atividade docente e/ou discente

21 de marco de 2023 1. Apresentacdo do Plano de Ensino da Disciplina. Importancia da dos Aditivos Alimentares

12 aula (2h/a) em alimentos.

28 de margo de 2023

2. Evento no campus: Il semana das mulheres IFF Bom Jesus.
22 aula (2h/a)

05 de abril de 2023
3. Introdugdo aos aditivos alimentates. Legislages e fungdes.
32 aula (2h/a)

12 de abrilde 2023
4. Aditivos Conservadores: Exemplos e aplicagdes. Legislagao.
42 aula (2h/a)

19 de abrilde 2022 5. Aditivos Acidulantes: fungdes, atuagOes sinergisticas. Curva de acidificacéo e

52 aula (2h/a) caracteristicas tamponantes. Exemplos de acidulantes naturais e sintéticos.

26 de abril de 2022 6. Aditivos Emulsificantes: atuacdes e aplicagdes em alimentos. Balango hidrofilico lipofilico
(BHL), célculo com diferentes emulsificantes. Emulsificantes sintéticos e naturais.

62 aula (2h/a) Espessantes e estabilizantes: atuacdes e aplicacdes em alimentos.

03 de maio de 2023 7. Aditivos Antioxidantes: Exemplos e aplicagdes. Legislacdo. Oleos essenciais e aplicagdes em

72 aula (3h/a) alimentos.

10 de maio de 2023 8. Aula pratica de aplicagdo de aditivos conservadores, antioxidantes, acidulantes e

82 aula (3h/a) emulsificantes em alimentos. Questiondrio da pratica ( avaliagdo em grupo).

17 de maio de 2023

9. Revisdo para Al e do questionario da pratica.
92 aula (2h/a)

24 de maio de 2023

10.Avaliagdo A1l (Prova Bimestral): Avaliagdo formativa, escrita e individual.
102 aula (2h/a)

31 de maio de 2023 11. Aditivos edulcorantes: atuagdes e aplicagdes em

112 aula (2h/a) alimentos. Exemplos sintéticos e naturais.

07 de junho de 2023 12. Aditivos corantes: atuagdes e aplicagdes em alimentos. Toxicidade e legislagdo. Corantes

122 aula (2h/a) naturais e artificiais.
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

14 de junho de 2023 13. Aula pratica de corantes em alimentos: Avalia¢do, quantificacdo e legislagdo. Questionario

132 aula (3h/a) (avaliagdo em grupo).

21 de junho de 2023 14. Aditivos umectantes e antiumectantes: funcdes e aplicagdes. Revisdo do questionario da

142 aula (2h/a) préatica de Corantes.

28 de junho de 2023 15. Aditivos aromatizantes: atuacBes e aplicacbes em alimentos. Aromatizantes naturais e

152 aula (2h/a) sintéticos.

05 de julho de 2023
16. Coadjuvantes de tecnologia.
162 aula (2h/a)

12 de julho de 2023 17. Avaliacao A2 (Prova bimestral). Avaliacdo oral e em grupo na forma de debate: aditivos

172 aula (2h/a) sintéticos x naturais.

15 de julho de 2023
18. Condimentos em Alimentos. Legislacéo, aplicacdes e funcdes adicionais.
182 aula (2h/a)

19 de julho de 2023
19. Atividade Avaliativa - Condimentos em Alimentos.

192 aula (2h/a)
26 dejulho de 2023 Avaliagdo 3 (A3)
202 aula (Oh/a) Avaliagdo formativa, escrita e individual.

|11) BIBLIOGRAFIA

11.1) Bibliografia basica | 11.2) Bibliografia complementar

CALVO, M. Aditivos Alimentarios. Propriedades y efectos sobre la salud.
Zaragoza: Mira Editores S.A., 1991.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu,

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria 2005

e Pratica. 22 edicéo. Vigosa: UFV. Imprensa

Universitaria, 1999. 335p. ABEA. Aditivos na IndUstria Alimenticia. Sdo Paulo: Associagdo Brasileira de

FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos. Engenharia de Alimentos, 1992.
Zaragoza: Ed. Acribia, p. 709-773, 1993. CALIL, R. Aditivos nos Alimentos. S&o Paulo, 1999.

STOBART, T. Temperos e Condimentos de A a

Z. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2009. COULTATE, T.P. Alimentos a quimica de seus componentes. Porto Alegre:

Editora Artmed, 2004.

SIMAO, A. M. Aditivos para Alimentos Sob o Aspecto Toxicolégico. 2a
Edicdo. S&o Paulo: Editora Nobel, 1986. 274p.

Katia Yuria Fausta Kawase Ligia Portugal Gomes Rebello
Coordenadora
Professora Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Componente Curricular Aditivos e Condimentos em Alimentos Alimentos
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 52 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Andlise Fisico
Componente Curricular Quimica de

Alimentos
Abreviatura ||AFQA |
Carga hordria presencial 100h, 100h/2,

& P 100%

Carga hordria 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 Nenhuma
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

Carga horéria de atividades teéricas | 54h, 54h/a, 54% |
0,

Carga horéria de atividades praticas A6h, 46h/a, 46%

Carga horaria de atividades de Extensdo | Nenhuma |
100h, 100h/a,

C horaria total

arga horaria tota 100%

|Carga hordria/Aula Semanal ||05 |
Solciaray

Professor Cardoso Soares
Estefan de Paula

[Matricula Siape (3323997 |

|2) EMENTA |

Solugdes e andlises volumétricas; amostragem e preparo de amostras; avaliagdo da composicdo centesimal de alimentos e
bebidas; avaliagdes fisicas de alimentos; introducdo a espectrofotometria e cromatografia. Aulas praticas.

[3) OBJETIVOS |

3.1. Gerais:

e Possibilitar aos alunos embasamento tedérico em relagdo aos principios e fornecer a eles as habilidades necessarias para o
uso dos métodos e técnicas de andlises dos principais constituintes dos alimentos e bebidas, bem como os métodos
analiticos de maior relevancia na area.

| 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

N3do 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 servicos como parte do curriculo

Resumo:

N&o se aplica.

Justificativa:

N3do se aplica.

Objetivos:

N&o se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

N3do se aplica.

[6) CONTEUDO

Unidade I:

Solucgdes e Andlises Volumétricas: Expressfes de concentracdo de solucdes; Preparo e Padronizacdo de Solugdes; Andlises
Volumétricas e Aplicagdes em Andlise de Alimentos (Andlise do teor de Cloreto de S6dio em Alimentos; Analise do teor de
lodo no Sal; Anélise do indice de Peréxido em Oleos e Gorduras; Acidez de alimentos e bebidas); Amostragem e preparo da
amostra: aspectos fundamentais para a amostragem. Coleta e preparacdo da amostra para andlise. Preservacdo da amostra.

Unidade II:

Andlise da composicdo centesimal de alimentos: Andlise do teor de &gua; Andlise do teor de cinzas; Andlise do teor de
proteinas; andlise do teor de lipidios; Andlise do teor de carboidratos.

Unidade IlI:

Andlises fisicas: pH de alimentos e bebidas; Refratrometria; Densimetria;
Colorimetria; Textura.

Unidade IV:

Introducdo a Espectrofotometria e a Cromatografia.

[7) PROCEDIMENTOS METODOLGGICOS

Aula expositiva dialogada. Estudos dirigidos relativos aos conteldos e resultados das aulas praticasAtividades em
grupo e individuais. Pesquisas. Desenvolvimento de projetos referentes aos conteldos apresentados.Avaliagdo
continua durante toda a aula — os alunos serdo avaliados por sua participagdo e interagdo em relagdo aos conteudos
propostos. serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, trabalhos escritos em grupo,
apresentagdes orais.

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugbes, sendo instrumentalizado a partir da
quantidade de acertos. Para aprovagdo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento)
do total de acertos do semestre letivo, que serd convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). As aulas praticas
ocorrerdao no laboratério de Anadlise Fisico-Quimica de Alimentos do Campus Bom Jesus, que possui estrutura e
equipamentos adequados para realizagdo das praticas pretendidas.

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS I

N&o se aplica.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGCAO DA EXTENSAO PREVISTAS I
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|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Local/Empresa

| Data Prevista |

Materiais/Equipamentos/Onibus

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data “Contel’JdO / Atividade docente e/ou discente

|

|
Laboratério de Andlise Fisico Quimica de Alimentos IFF | 14/04 | Nenhum |
Laboratério de Andlise Fisico Quimica de Alimentos IFF | 19/04 | Nenhum |
|Laboratc’)rio de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF ||05/05 ||Nenhum ]
[Laboratério de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF |[12/05 |[Nenhum |
|Laboratc’)rio de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF ||19/05 ||Nenhum ]
[Laboratério de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF |[26/05 |[Nenhum |
|Laboratc’)rio de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF ||02/06 ||Nenhum ]
[Laboratério de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF |[14/06 |[Nenhum |
|Laboratério de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF ||16//06 ||Nenhum ]
|UFES ou UENF ||14/O7 ||Onibus para aula de Cromatografia |

|

|

22 de margo de
2023

12 aula (2h/a)

1. Apresentacgdo da disciplina, conteldo, avaliagbes

24 de margo de
2023

22 aula (3h/a)

2.3. Preservagdo da amostra.

2. Amostragem e preparo da amostra.

2.1. Aspectos fundamentais para a amostragem.

2.2. Coleta e preparagdo da amostra para analise.

25 de margo de

2023 Sabado Letivo

32 aula (3h/a)

29 de margo de

2023 Semana Académica

42 aula (2h/a)

31 de margo de

2023 Semana Académica

52 aula (3h/a)

05 de abril de
2023

62 aula (2h/a)

6. Analises Volumétricas e Aplicagdes em Analise de Alimentos

7. Corregdo dos exercicios de Preparo e Padronizagdo de SolugGes

12 de abril de

2023 8. Andlise do teor de agua.

72 aula (2h/a)

8.1. Métodos por secagem, destilagdo, quimicos e fisicos

14 de abril de
2023

82 aula (3h/a)

Aula Pratica 1: Preparo e Padronizagdo de Solugdes

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula pratica

19 de abril de
2023

92 aula (2h/a)

Aula Prética 2: Andlises Volumétricas

Semana seguinte entrega de Estudo Dirigido referente a essa aula pratica
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

26 de abril de
2023

102 aula (2h/a)

As notas da A1l serdo distribuidas da seguinte forma:

Avaliacdo individual 1 (3,0 pontos): Conteudo: Amostragem, Preparo de SolugGes e Analises
Volumétricas: 26 de abril de 2023

Estudos Dirigidos das aulas praticas 1 a 5:4,0 pontos

Avaliagdo individual 2 (3,0 pontos): Contetdo: Métodos fisicos: 07 de junho de 2023

28 de abril de
2023

112 aula (3h/a)

9. Anaélise do teor de cinzas.
9.1. Cinza total, soluvel, insoluvel.

9.2. Cinzas secas, cinzas Umidas

03 de maio de
2023

122 aula (2h/a)

10. Analise do teor de proteinas.
10.1. Andlises elementares.

10.2. Analises por grupos

05 de maio de
2023

132 aula (3h/a)

Aula Pratica 3: Anélise do teor de dgua, de cinzas e atividade de agua

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula prética

06 de maio de
2023

142 aula (3h/a)

Sabado letivo

Discussdo dos resultados das aulas praticas realizadas até o momento e avaliagdo continua

10 de maio de
2023

152 aula (2h/a)

12. Analise do teor de lipidios.
12.1 Extragdo com solvente a quente

12.2. Extragdo com mistura de solventes a frio

12 de maio de
2023

162 aula (3h/a)

13. Aula Prética 4: Andlise do teor de proteinas

Semana seguinte entrega de Estudo Dirigido referente a essa aula pratica: (40% da nota total)

17 de maio de
2023

172 aula (2h/a)

14. Analise do teor de carboidratos.

14.1. Identificagdo e quantificagdo

19 de maio de
2023

182 aula (3h/a)

15. Aula Pratica 5: Analise do teor de lipidios

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula pratica

24 de maio de
2023

192 aula (2h/a)

16. Fibras alimentares soluveis, insoltveis e totais

26 de maio de
2023

202 aula (3h/a)

17. Aula Prética 6: Andlise do teor de carboidratos

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula pratica

31 de maio de
2023

212 aula (2h/a)

18. Analises Fisicas e Aplicagdes em Analise de Alimentos.
18.1. Avaliagdo do pH de alimentos e bebidas.

18.2. Uso da Densimetria em Analise de Alimentos
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

02 de junho de
2023

222 aula (3h/a)

19. Aula Pratica 7: pH e Densimetria

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula prética

07 de junho de
2023

232 aula (2h/a)

Avaliacdo individual 2: Métodos Fisicos

14 de junho de
2023

242 aula (2h/a)

20. Uso da Refratometria em Anélise de Alimentos.
20.1. Uso da Centrifugacdo em Andlise de Alimentc.

21. Introdugdo a Espectrofotometria

16 de junho de
2023

252 aula (3h/a)

Aula Pratica 8: Refratometria e Centrifugagao

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula prética

21 de junho de
2023

262 aula (3h/a)

Aula prética 9: Espectrofotometria

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula pratica

23 de junho de
2023

272 aula (2h/a)

Discussdo dos resultados das aulas praticas e avaliagdo continua

28 de junho de
2023

282 aula (3h/a)

Discussao dos resultados das aulas préaticas e avaliagdo continua

30 de junho de
2023

292 aula (2h/a)

Introdugdo a Cromatografia

01 de julho de
2023

302 aula (3h/a)

Sabado letivo

Tabela de Composigdo Nutricional de Alimentos e Bebidas - metodologias de obtengdo das informagdes

05 de julho de
2023

312 aula (2h/a)

Aula Prética/Atividade de Extensdo: Tabela de Composi¢do Nutricional de Alimentos e Bebidas -
metodologias de obtengdo das informagdes

07 de julho de
2023

322 aula (3h/a)

Aula Prética/Atividade de Extensdo: Tabela de Composi¢cdo Nutricional de Alimentos e Bebidas -
metodologias de obtengdo das informagdes
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

12 de julho de
2023

332 aula (2h/a)

As notas da A2 serdo distribuidas da seguinte forma:

Discussdo e Apresentacdo da Atividade de Extensdo (3,0 pontos): 12 de julho de 2023
Estudos Dirigidos das aulas praticas 6 a 9: 4,0 pontos

Avaliagdo individual 3 (3,0 pontos): Centesimal: 21 de julho de 2023

14 de julho de
2023

342 aula (3h/a)

Visita Técnica: Aula Pratica Cromatografia

15 de julho de
2023

352 qula (2h/a)

Sdbado Letivo

Discussdo e Apresentagao da Atividade de Extensdao

19 de julho de
2023

362 aula (2h/a)

Discussdo e Apresentagao da Atividade de Extensdo

21 de julho de
2023

372 aula (3h/a)

Avaliacdo individual 3: Centesimal

26 de julho de
2023

382 aula (2h/a)

Vista de prova e duvidas

28 de julho de
2023

392 aula (3h/a)

A3
Conteudo das avalia¢Ges individuais;
Estudos Dirigidos das aulas praticas;

Tabela de composigdo Nutricional de Alimentos e Bebidas.

29 de julho de
2023

402 aula (3h/a)

Sabado Letivo

Vista de prova

[11) BIBLIOGRAFIA

|11‘1) Bibliografia basica “11.2) Bibliografia complementar
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|11) BIBLIOGRAFIA

- ARAUJO, J.M. Quimica de alimentos: tedrica e prética, 5 ed. ver. ampl., Vigosa:
UFV, 2004,

- CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em
analises de alimentos. 3 ed. Campinas, SP: Ed. Unicamp,|[- INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, métodos
2003, 208p. quimicos e fisico-quimicos para andlise de alimentos. 4 ed. Sdo Paulo: Adolfo Lutz,
2004, 1004p.

- GOMES, J.C., OLIVEIRA, G.F. Andlises Fisico-Quimicas
de Alimentos. Vigosa, MG: Ed. UFV, 2011, 303 p. - NIELSEN, S. Food Analysis Laboratory Manual. 1 ed. Springer, 2003.

- SILVA, D.J., DE QUEIROZ, A.C. Anadlise de Alimentos - ||- NIELSEN, S. Food Analysis. 3 ed. Springer, 2003.
Métodos Quimicos e Bioldgicos, 32 ed. Vigosa: UFV,

2010.
- VOGEL, A. Analise Quimica Quantitativa, Ed. LTC, 1982.
- www.shaal.com.br (Sociedade Brasileira dos Analistas de Alimentos)
Solciaray Cardoso Soares Estefan de Paula Christyane Bisi Tonini
Professor
Componente Curricular Analise Fisico Quimica de Coordenador
P Alimentos Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Coordenacao Do Curso Superior De Ciencia E Tecnologia De Alimentos
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» Christyane Bisi Tonini, COORDENADOR(A) - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
11/05/2023 15:26:42.

s Solciaray Cardoso Soares Estefan de Paula, PROF ENS BAS TEC TECNOLOGICO-SUBSTITUTO,, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS, em 20/04/2023 12:19:52.
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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° 2

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
5° Periodo
Eixo Tecnolégico Produgéo Alimenticia

Ano 2023. 1

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

|
|Componente Curricular ||Empreended0rismo |
|Abreviatura ||Empreendedorismo |
|carga horéria total |[40 hrs |
|Carga horaria/Aula Semanal ||2 hrs |
|Professor ||Hi|t0n Lopes Galvao |
[Matricula Siape |[2731248 |
[2) EMENTA |

Fundamentos e conceitos de empreendedorismo; Caracteristicas do empreendedor: habilidades e competéncias; Empresas e
mercado: andlise de oportunidades; Estruturacdo do Plano de negécio: Descricdo do negécio, Apresentagdo de empresa,
Plano de marketing, Plano operacional e gerencial e Plano financeiro, Planejamento Estratégico.

[3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR |

1.1. Geral:

Proporcionar aos académicos o conhecimento das caracteristicas empreendedoras, a busca das oportunidades de negécios e
o desenvolvimento do plano de negécios de empresas de apoio ao desenvolvimento sustentavel, bem como prepara-los
para empreender em atividades voltadas a sua atuacdo na area de Alimentos.

1.2. Especificos:

Entender os conceitos e fundamentos do empreendorismo;

compreender o processo empreendedor;

desenvolver habilidades e competéncias de comportamento empreendedor;
elaborar um plano de negécio contemplando o conhecimento técnico e financeiro;
saber identificar e analisar oportunidades de forma estratégica

[4) conTEUDO
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|4) conTEUDO

1. Conceitos de empreendedorismo Globalizacdo e Competitividade
1.1. Conceitos sobre empreendorismo
1.2. Fundamentos tedricos - Comportamentalistas x economistas
2. Caracteristicas do empreendedor: habilidades e competéncias
2.1. Caracteristicas do empreendedor
2.2. O Empreendedor no Brasil
3. O Processo Empreendedor
3.1. Identificar a oportunidade
3.2. Métodos de Geracao de Idéias
3.3. Avaliando oportunidades
3.4. Modelos de Negécios
4. Desenvolver o Plano de Negécios
4.1. O que é Plano de Negocios
4.2. O contetido de um Plano de Negdcios
4.3. Planejamento Estratégico;
4.4. Plano de Marketing

4.5. Design Thinking

[5) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS |

¢ Aula expositiva dialogada - E a exposi¢do do conteido, com a participag&o 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 producéo de novos conhecimentos. Propde a superacdo da passividade e imobilidade intelectual
dos estudantes.

e Estudo dirigido - E o ato de estudar sob a orientagdo e diretividade do professor, visando sanar dificuldades
especificas. Prevé atividades individuais, grupais, podendo ser socializadas: (i.) a resolugédo 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 socializacdo dos conhecimentos, a discussdo de solugGes, a reflexdo e o posicionamento critico dos
estudantes ante a realidade da vida.

e Atividades em grupo ou individuais - espago que propicie a constru¢do das ideias, portanto, espago onde um grupo
discuta ou debata temas ou problemas que sé@o colocados em discusséo.

e Pesquisas - Analise de situagGes que tenham cunho investigativo e desafiador para os envolvidos.

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

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, participacdo e projeto sugerido para ser realizado
ao longo da disciplina.

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

|6) RECURSOS FisICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS |

Computador, Datashow ou Televisor Smart TV; Sala de Engenharia Pedagdgica ou Labmaker que possuem mesas e carteiras
gue permitem flexibilidade para trabalhar com grupos de discussdes separados. Videos.

[7) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS |

|LocaIIEmpresa ||Data Prevista ||MateriaisIEquipamentosl()nibus |

|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO |
[Data |conteudo I Atividade docente elou discente

20 de Margo de 2023 ||1. Semana de integracao

1.2 aula (2h/a)

27 de Marco de 2023 ||2. Fundamentos e conceitos de empreendedorismo

2.2 aula (2h/a) 2.1. O que é Empreendedorismo?

2.2. O empreendedorismo no Mundo
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|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

01 de Abril de 2023

3.2aula (2h/a)

3. O Empreendedor

3.1. Empreendedorismo no Brasil: Oportunidade x Necessidade ;

03 de abril de 2023

4.2 aula (2h/a)

3. O Empreendedor
3.2. Caracteristicas do empreendedor: habilidades e competéncias

3.3. O empreendedorismo no Brasil — Por oportunidade x por necessidade

10 de abril de 2023

5.2 aula (2h/a)

4. O processo Empreendedor

4.1. O estudo de caso: Dividir em grupos e determinar um projeto para a disciplina

17 de Abril de 2023

6.2 aula (2h/a)

4. O processo Empreendedor

4.2. A avaliagdo da oportunidade

24 de Abril de 2022

7.2 aula (2h/a)

5. O processo Empreendedor
5.1. Diagnéstico de e fontes de ideias - aplicagéo para o estudo de caso
5.2. Galeria Walk e Apresentacédo de idéias;

5.3. Avaliacao de idéias- Técnica NABC e SMART

08 de Maio de 2023

8.2 aula (2h/a)

6. Processo Empreendedor
6.1 Gestao Agil de Projetos

6.2. Método Scrum

15 de Maio de 2023

9.2 aula (2h/a)

7. Plano de Negécios

7.1. Elaboragéo de Plano de Negocio na area de alimentos — Baseado em Problemas.

20 de Maio de 2023

10.2 aula (2h/a)

8. Modelos de Negécios

8.1. Elaboragdo de Modelo de Negdcio na area de alimentos — Baseado em Problemas - Parte I

22 de Maio de 2023

11.2 aula (2h/a)

Avaliacéo 1 (A1)

29 de Maio de 2023

12.2 aula (2h/a)

9. Desenvolvimento de Projetos

9.1. Design Thinking

05 de Junho de 2023

13.2 aula (2h/a)

10. Desenvolvimento de Projetos

10.1. Design Thinking - Parte Il

12 de Junho de 2023

14.2 aula (2h/a)

12. Pesquisa de Mercado
12.1. Metodologias de Pesquisa de Mercado

12.2. Lean Canvas

19 de Junho de 2023

15.2 aula (2h/a)

13. Desenvolvimento de Projetos

13.1. Negdcios de Impacto Socio Ambiental e a Teoria de Mudanga.
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|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

26 de Junho de 2023 ||14. Desenvolvimento de Projetos

16.2 aula (2h/a) 14.1. Prototipagem

03 de Julho de 2023 |[15. Apresentacdo de Seminarios

17.2 aula (2h/a)

18.2 aula (2h/a)

10 de Julho de 2022 ||18. Apresentacdo de Proposta para o projeto de Estudo de Caso

17 de Julho de 2022
Avaliacdo 2 (A2)
19.2 aula (2h/a)

24 de Julho de 2022 i
Avaliacdo 3 (AV3)

20.2 aula (2h/a)

|9) BIBLIOGRAFIA

9.1) Bibliografia basica

||9.2) Bibliografia complementar

1. CLEMENTE. A (org.). Planejamento do negécio: como transformar idéias
em realizag6es. Rio de Janeiro: Lacerda; Brasilia, DF: SEBRAE, 2004.

2. CHER, R. Empreendedorismo na veia: um aprendizado constante. Rio de
Janeiro:

Elsevier: SEBRAE, 2008.

3. BARKI, E.; COMINI, G. M.; TORRES, H.G. Negécios de impacto
socioambiental no Brasil : como empreender, financiar e apoiar - Rio de
Janeiro : FGV. Editora, 2019. 376 p.

4. VIEIRA, V. B.; PIOVESAN, N. Inovacado em ciéncia e tecnologia de alimentos
[recurso eletronico] — Ponta
Grossa, PR: Atena Editora, 2019.

. DRUCKER, P. F. Inovagéo e espirito
empreendedor: préatica e principios. Sao
Paulo:

Pioneira, 2005.

2. UNIVERSIDADE FEDERAL DE
SANTA CATARINA. Laboratério de
Ensino a Distancia.

Formacéo empreendedora na educagao
profissional: capacitagéo a distancia de
professores para o empreendedorismo.
Florianépolis: LED, 2000. 253 p.

3. DORNELAS, J, C.
Empreendedorismo: transformando
idéias em negdcios. 2.ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2001.

4. KOTLER. P; ARMSTRONG, G.
Principios de Marketing. 7. ed. Rio de
Janeiro: LTC,

1998.

5. BERNARDI, L.A.. Manual de
empreendedorismo e gestao:
fundamentos, estratégias e

dindmicas. S&o Paulo, SP: Atlas, 2010.
314 p.

Hilton Lopes Galvao
Professor
Componente Curricular Empreendedorismo
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
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PLANO DE ENSINO
Curso: Licenciatura, Tecnélogo e/ou Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
1 2 Semestre / 5° Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente Curricular ||Tecno|ogia de Frutas e Hortalicas |
|Abreviatura ||TFH |
|Carga horaria presencial ||80 h/aula |
|Carga horéria de atividades teéricas ||60h /aula |
|Carga horaria de atividades praticas ||20h/au|a |
|Carga horaria total ||80 h/aula |
|Carga horaria/Aula Semanal ||4 h/aula |
|Professor ||Marisa Carvalho Botelho Ribeiro |
|Matr|’cu|a Siape ||1748517 |

|

[2) EMENTA

Introducdo a industria vegetal. Bioquimica e fisiologia p6s-colheita de frutas e hortali¢as; sistema de embalagem e
armazenamento refrigerado, processamento minimo, congelamento, tratamento térmico, concentracdo, osmose, secagem e
desidratacdo. Aulas praticas

|3) OBJETIVOS

1.1- Geral

Aprimorar o conhecimento dos alunos na tecnologia de alimentos de origem vegetal: frutas, hortalicas e seus produtos.

1.2- Especificos
Compreender os processos envolvidos na conservagédo de frutas e hortalicas.

Aplicar técnicas de higienizacéo, sanitizagdo e pré-preparo em frutas e hortaligas.

Capacitar os alunos a resolver problemas praticos relacionados com a conservacgao e o processamento desses alimentos,
assim como o desenvolvimento de produtos a base destas matérias-primas.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N&o se aplica

—_ — e

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

|6) CONTEUDO

1. Introducéo a tecnologia de frutas e hortalicas
1. - Conceitos
2. - Producéo de frutas e hortalicas
3. - Mercado atual
4. - Objetivos do processamento

2. Qualidade pés-colheita
1. — Defini¢Ges de qualidade
2. — Atributos de qualidade

3. Perdas pés-colheita
1. — Defini¢céo de perdas
2. —Causas
3. —Tipos de perdas
4. — Meios para reducéo das perdas

4. Fisiologia e Bioquimica Pés-colheita de frutas e hortalicas

. — Defini¢des, estrutura, classificacao dos frutos e hortalicas
. — Ciclo Vital

. — AlteracBes na maturacéo dos frutos

. — Atividade respiratéria

. — Etileno

GO wWNPE

5. Conservacao Pés-colheita de frutas e hortalicas
1. - Refrigeracédo
2. — Atmosfera modificada

6. Processamento de Frutas e Hortalicas e Tecnologias Aplicadas.
. — Vegetais minimamente processados

. — Processamento de geleia de frutas

- Processamento de doce de frutas em massa

. - Processamento de doce de frutas em calda

- Processamento de frutas cristalizadas e glaceadas

. - Processamento de hortalicas em conserva

- Processamento de produtos a base de tomate

. - Processamento de vegetais desidratados

ONOUTAWN P

[7) PROCEDIMENTOS METODOLGGICOS
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|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Exposicéo oral da matéria com auxilio do quadro, data show e videos educativos.

Realizagao de aulas préticas relativas aos temas.

Motivagao ao raciocinio dedutivo e a participacéo dos alunos através da elaboragdo e execugdo de projetos.
Atividade em grupos ou individuais.

Visitas Técnicas em industria relacionadas a area.

Discusséao de artigos cientificos relacionados com o conteudo.

Execucéo de projetos praticos com determinados contetdos.

Apresentacdo de seminarios.

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, provas praticas em grupo, trabalhos e
apresentacdo de seminarios em grupos, artigos cientificos e projetos, relatérios de aulas praticas, relatérios de visitas técnicas.

Todas as atividades sé@o avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugdes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovacéo, 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, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

Livros, apostilas, artigos cientificos, slides. Aulas praticas nos laboratérios de Analise Fisico-quimica e alimentos,
Processamento de Frutas e Hortali¢cas.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGCAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus
| |

| I

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Data Conteudo/Atividade docente e/ou discente

23103 Apresentacao da disciplina e conteldo

1.2 aula (4h/a)

30/03 Semana de integragao - palestra
2.2 aula (4h/a)

06/04 Introducao, Qualidade e perdas pés-colheita

32 aula (4h/a) Composicéo, estrutura e definicdes pés-colheita
13/04 ciclo vital de frutos e hortalicas

42 aula (4h/a) Etileno e atividade respiratéria

20/04 Aula prética analises de qualidade pés-colheita

52 aula (4h/a)

Refrigeracao e atmosfera, vegetais minimamente

27/04
processados

62 aula (4h/a)

Al: prova escrita tedrica
04/05

72 aula (4h/a)

Processamento de Frutas e Hortalicas e Tecnologias

11/05 : -
Aplicadas: aula tedrica

82 aula (4h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

18/05 Aula tedrica/pratica: processamento de geleias de frutas

92 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica: processamento de doce de fruta em massa
25/05

102 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica: processamento de doce de fruta em calda
01/06

112 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica: processamento doce de frutas cristalizados
05/06

122 aula (4h/a)

17/06 Aula tedrica/pratica: processamento vegetais minimamente processados

132 aqula (4h/a) Séabado letivo

Aula tedrica/pratica: processamento hortaligas e conserva picles
22/06

142 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica: processamento hortalicas em conserva antepasto
29/06

162 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica: processamento produtos de tomate
05/07

172 aula (4h/a)

Prova préatica A2
12/07

182 aula (4h/a)

Revisédo
19/07

192 aula (4h/a)

A3
26/07

202 aula (4h/a)
| |

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar

AGUIRRE, J.M. Desidratacao de Frutas e Hortalicas — Manual
Técnico. ITAL, 1997.

CENCI, S.A. Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas:
CHITARRA, M.I.F., CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas|{tecnologia, qualidade e sistemas de embalagem. EMBRAPA,
e hortalicas; Fisiologia e manuseio. Lavras: UFLA, 2005. ||2011.

785p. CORTEZ, Resfriamento de Frutas e Hortalicas, EMBRAPA,
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, Rio de 2002.

Janeiro: Livraria Ateneu, 1992. 625p.
CHITARRA, M.I.LF., CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas e

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes ||hortalicas: glossario. UFLA, 2006.
dos Alimentos e Processos. v.1., ARTMED, 2005.
LUENGO, R. F. A, CALBO, A.G. Embalagens para
comercializacdo de hortalicas e frutas no Brasil. EMBRAPA,
2009.

MORETTI, C.L. Manual de Processamento Minimo de Frutas
e Hortalicas, SEBRAE, 2007.

PLANO DE ENSINO 2/2023 - Servidor/Marisa Ribeiro/436886 | Pagina 4 de 5



Marisa Carvalho Botelho Ribeiro Christyane Bisi Tonini
Professor Coordenador
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 52 Periodo
Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Higiene
Componente Curricular azzzat:::réi na
Alimentos
Abreviatura ”_
Carga hordria presencial ig;:h, 40 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 hordria a distancia deve observar o limite maximo previsto na
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

4
Carga horaria de atividades teéricas 33,34h, 40 h/a,

100%
Carga horéria de atividades praticas | -
Carga horaria de atividades de Extensdo | -
Carga hordria total | 40 h/a
|Carga horéria/Aula Semanal “ 2 h/a

Ligia Portugal
Professor Gomes Rebello
|Matr|'cula Siape “1527283
[2) EMENTA

Higiene e qualidade sanitaria. Legislagdo higiénico-sanitaria. Aspectos gerais de potabilidade da dgua e sua utilizagdo dentro da
industria de alimentos. Processos de Higienizagdo. Tipos de detergentes e sanitizantes e sua aplicagdo. Higiene dos alimentos nas
etapas do fluxo operacional. Fatores de crescimento microbiano no processamento de alimentos. Aspectos gerais de
contaminagdes. Avaliagdo de processos de higienizagdo.

|3) COMPETENCIAS DO COMPONENTE CURRICULAR
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|3) COMPETENCIAS DO COMPONENTE CURRICULAR

3.1. Gerais:

1. Conhecimento técnico-cientifico: o aluno deve dominar as bases tedricas relacionadas a Higiene Operacional da Industria
de alimentos.

2. Habilidade de analise critica: o aluno deve ser capaz de analisar criticamente informagdes e dados, interpretar resultados
de analises e pesquisas, e aplicar o pensamento ldgico e sistematico na resolucdo de problemas.

3. Comunicagdo e expressdo: o aluno deve ter habilidades de comunicagdo oral e escrita, ser capaz de se expressar de forma
clara, objetiva e adequada, e ter capacidade de argumentagdo.

4. Trabalho em equipe: o aluno deve saber trabalhar em equipe, colaborando com colegas, compartilhando conhecimentos
e habilidades, e respeitando as diferencas individuais.

5. Etica profissional: o aluno deve possuir uma postura ética, comprometida com a responsabilidade social, o respeito aos
direitos humanos, a preservagdo do meio ambiente, a honestidade e a transparéncia nas relagdes profissionais.

3.2. Comuns:

Gerir sua propria aprendizagem e desenvolvimento;

Entender a relagdo entre teoria e pratica;

Preparar e apresentar trabalhos e problemas técnicos em formatos apropriados;
3.3. Espedificas:

Capacidade de elaborar e implementar programa de higiene na industria de alimentos, avaliando sua eficacia e propondo
melhorias quando necessario.

I 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

Nao se Aplica.

_ ————

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Néo se Aplica

[6) CONTEUDO

Monitoramento da qualidade da &gua - Caracteristicas. Indicadores de riscos a salde. Indicadores de formacédo de
incrustagdes. Indicadores de poluigdo. Indicadores microbiol6gicos. Potabilidade da agua. Tratamento da agua na Industria de
Alimentos. Qualidade da matéria prima. Caracteristicas dos principais residuos. Materiais utilizados no processamento de
alimentos. Agentes de limpeza: detergentes e sanitizantes. Avaliacdo do procedimento de higienizacéo: teste swab, método de
rinsagem, placa de contato sedimentagdo, método da seringa com Agar, método da esponja, ATP - bioluminescéncia. Fatores
de crescimento microbiano no processamento de alimentos. Avaliacdo de surtos de doencas de origem alimentar.
Microrganismos patogénicos. Elucidagéo de surtos.

7) HABILIDADES

Apds concluir esta disciplina, o aluno sera capaz de:

e Trabalhar em equipe, liderando e motivando outros profissionais envolvidos na produgdo de alimentos e contribuindo
para a melhoria continua dos processos produtivos.

e Lidar com situagBes de emergéncia relacionadas a Higiene Operacional na Industria de Alimentos, identificando
rapidamente possiveis problemas e propondo solugGes efetivas para minimizar os riscos.

— 1}

8) CARACTERISTICAS E/OU ATITUDES
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8) CARACTERISTICAS E/OU ATITUDES

Ao concluir esta disciplina, o aluno possuird as seguintes caracteristicas e atitudes:

o Comprometimento com a produgdo de alimentos seguros e de qualidade, demonstrando responsabilidade e ética
profissional em todas as etapas do processo produtivo.

o Sensibilidade para as questdes de saude publica e de prote¢do ao consumidor, buscando constantemente
atualizagdo e aprimoramento em relagdo as legislagdes e normas aplicaveis a industria de alimentos.

o Visdo critica e analitica para avaliar e propor melhorias nos processos produtivos, considerando a seguranca
alimentar, a sustentabilidade e a responsabilidade social.

o Comunicagdo clara e efetiva com os demais profissionais envolvidos na produgdo de alimentos, trabalhando em
equipe de forma colaborativa e construtiva.

o Proatividade para identificar possiveis problemas relacionados a higiene e seguranga alimentar e propor solugées
eficazes para minimizar os riscos a satide do consumidor.

o Compromisso com a educagcdo e conscientizagdo dos consumidores em relagdo a importancia da seguranga
alimentar e dos cuidados necessarios para garantir a qualidade dos alimentos.

|9) 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.

o Metodologias Ativas- sala de aula invertida, games, debates inovadores, estudos de caso.

e Atividades em grupo ou individuais - espaco que propicie a construgdo das ideias, portanto, espago onde um grupo
discuta ou debata temas ou problemas que sdo colocados em discussdo.

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

o Avaliagdo formativa - Avaliagdo processual e continua, de forma a examinar a aprendizagem ao longo das atividades
realizadas (produgdes, comentarios, apresentagdes, criagdo, trabalhos em grupo, entre outros).

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, trabalhos escritos individuais e em grupo,
apresentagdo de artigos e debates ao longo do semestre letivo.

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugGes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovagdo, o estudante deverd 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).

|11) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

1. Sala de aula equipada com projetor multimidia e acesso a internet para apresentagdo de contetdos tedricos, videos e
outros materiais didaticos.

2. Laboratoérios de microbiologia e andlise de alimentos equipados com microscépios, autoclaves, estufas, geladeiras, entre
outros equipamentos necessarios para a realizagdo de analises microbioldgicas e quimicas.

3. Visita técnica a industrias alimenticias para observagdo dos processos produtivos e aplicagdo dos conhecimentos tedricos
em situagdes reais.

4. Acesso a materiais didaticos como livros, artigos cientificos, manuais e normas técnicas relacionados a higiene operacional
na industria de alimentos.

5. Utilizagdo de sites de produgdo games para realizagdo de atividades.
6. Realizagdo de atividades praticas em laboratério de microbiologia e processamento de alimentos.

7. Utilizagdo de equipamentos de protegdo individual (EPIs) necessarios para as atividades praticas, como jalecos, luvas,
toucas, entre outros.

|12) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Data

Materiais/Equi tos/Onib
Prevista ateriais/Equipamentos/Onibus

Local/Empresa

Equipamentos e utensilios préprios dos

Setor processamento de alimentos e Laboratério
30/05/2023 |||aboratérios

Microbiologia
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|12) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

|Laboratério Microbiologia ||20/06/2023 ||Equipamentos e utensilios préprio do laboratério

|
|
| I I |
|
|
|

|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

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

21 de margo de 2023 |[1. Introdug&o & Higiene Operacional na Industria de Alimentos

12 aula (2h/a)

28 de margo de 2023 2. Evento: Il Semana das Mulheres no campo na ciéncia e tecnologia de alimentos e em diversos

22 aula (2h/a) espagos.

04 de abril de 2023
3. Tipos de sujidades organicas e inorganicas
32 aula (2h/a)

11 de abril de 2023X
4. Detergentes
42 aula (2h/a)

18 de abril de 2023  ||5. Qualidade da agua e métodos de higienizagdo

52 aula (2h/a) Entrega de atividade - Valor 3,0

25 de abril de 2023
6. Exercicios: Games no wordwall sobre sujidades.
62 aula (3h/a)

02 de maio de 2023 ||7- Agentes sanificantes: fisicos e quimicos.
Exemplos.

a
72 aula (2h/a) Entrega de Atividade - Valor 3,0

03 de maio de 2023 ||8. Revis&o para Al

82 aula (2h/a)

Avaliacdo 1 (A1)
09 de maio de 2023

Prova escrita individual - Valor 4,0 pontos
92 aula (2h/a)

16 de maio de 2023 ||10. Dosagem do principio ativo do satificante a base de cloro.

102 aula (2h/a) Exercicios

23 de de maio de

2023 11. Avaliac&o dos procedimentos de higienizacéo.

112 aula (2h/a) Debate de artigos

30 de maio de 2023 ||12- Agla Pratica: Teste swab; Método de Risagem; Placa de contato; Sedimentacdo e Método da
esponja

a
122 aula (3h/a) Relatorio - valor 2,5

13. Potabilidade da 4gua. Monitoramento da qualidade da agua.
06 de junho de 2023

Caracteristicas e indicadores de risco a saude.
132 aula (2h/a)
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|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

14. Tratamento da agua na Industria de Alimentos.
13 de junho de 2023

Qualidade fisico e quimica da agua.
142 aula (2h/a)
Exercicios

20 de junho de 2023 |[15. Aula Pratica: Qualidade microbiolégica da agua.

152 aula (3h/a) Relatorio - valor 2,5

27 de junho de 2023

16. Fatores de crescimento microbiano no processamento de alimentos.
162 aula (2h/a)

17. Avaliagdo de surtos de doengas de origem alimentar. Microrganismos patogénicos. Elucidacdo de

04 de julho de 2023
surtos.

172 aula (2h/a -
(2h/a) Revisdo, tira duvidas e exercicios

11 de julho de 2023 |(18. Avalia¢do 2 (A2)

182 aula (3h/a) Debate - Valor 5,0

13 de julho de 2023 ||Avaliacio 3 (A3)

192 aula (2h/a)

18 de julho de 2023
Vistas de prova
202 aula (2h/a)

[14) BIBLIOGRAFIA

|14.1) Bibliografia basica ||14.2) Bibliografia complementar

- BRASIL. Portaria n° 368 (MAPA), de 04 de setembro de 1997. - ANDRADE, N. J. Higiene na Industria de Alimentos: Avaliagdo e Controle
Regulamento Técnico sobre as CondigGes Higiénico-Sanitérias e de Boas ||da Adesdo e Formagdo de Biofilmes Bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008,
Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos. Didrio Oficial da Unido. 412 p. - EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Editora
Brasilia, DF, 04 Set. 1997b. - BRASIL. Resolugdo n° 275 (ANVISA/MS), de  ||Atheneu, 2008, 664 p. - SILVA, G. Higiene na Industria de Alimentos. Recife:
21 de outubro de 2002. Regulamento Técnico de Procedimentos Edufrpe, 2010, 134 p. - BRASIL. Portaria n° 326 (MS), de 30 de julho de

Operacionais Padronizados e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de ||1997. Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para
Fabricagdo aplicados aos estabelecimentos Produtores/Industrializadores ||Estabelecimentos Produtores/Industrializadores e Boas Praticas de

de Alimentos. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, 06 Nov. 2002. - Fabricagdo de Alimentos. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, 01 Ago.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. Porte Alegre: |[1997a. - ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. Vigosa,
Editora Artmed, 2006, 608 p. MG: Editora UFV, 2011.

Ligia Portugal Gomes Rebello
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
1 2 Semestre / 52 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023/01
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
Tecnologia de
Componente Curricular 6leos e gorduras
comestiveis
|Abreviatura ”Tec Oleos.Gord |
|Carga horaria presencial ||60H |

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

Carga horaria de atividades tedricas | 40H ]
Carga horéria de atividades praticas ‘ 20H ‘
Carga horaria de atividades de Extensdo | OH |
Carga hordria total | 60H |
Carga horéria/Aula Semanal | 3H |
Professor L8IS Biito
Cangussu
[Matricula Siape [[z093660 |
[2) EMENTA |

Oleos e gorduras: definicdes e propriedades fisicas e quimicas. Processo de obtencéo, extracéo, filtragéo, embalagem,
estocagem. Processo de refinacédo e equipamentos. Modificacéo de dleos e gorduras. Elaboracéo de margarinas e similares.
Extragao supercritica de 6leos vegetais. Subprodutos da industria de 6leos e gorduras. Controle de qualidade e legislacéo.
Aulas praticas

[3) OBIETIVOS

1.1. Geral:
Apresentar normas técnicas para a industrializacéo e controle de qualidade de 6leos e gorduras.
1.2. Especificos:
e Compreender os fundamentos e as propriedades fisicas e quimicas dos 6leos e gorduras;
e Relacionar as tecnologias utilizadas para o processamento e/ou industrializacéo dos lipideos, compreendendo os efeitos

produzidos sobre sua composigao;
e Aprender na pratica analises fisico-quimicas com 6leos e gorduras e métodos de extracéo.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

ndo se aplica.

_ ——

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

ndo 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:

nao se aplica.

Objetivos:

ndo se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

nao se aplica.

[6) CONTEUDO

1. Introducéo
2. Quimica de 6leos e gorduras
2.1 Acidos Graxos
2.1.1 Acidos Graxos Saturados.
2.1.2 Acidos Graxos Insaturados
2.1.3 Nomenclatura dos Acidos Graxos
2.2 Acilgliceroéis
2.3 Definigéo e Caracteristicas dos Oleos e Gorduras
2.4 Nao-Acilglicertis nos Oleos e Gorduras
2.4.1 Nao-Acilglicerois de Maior Ocorréncia
2.4.2 Nao-Acilglicerois de Menor Ocorréncia
2.4.3 Nao-Acilglicerdis Responsaveis pela Aparéncia
2.4.4 Nao-Acilglicerois Responsaveis pelo Sabor
2.4.5 Nao-Acilglicerois Estabilizantes
2.4.6 Nao-Acilgliceréis Nutricionalmente Importantes
2.5 Processos de Degradac&o dos Oleos e Gorduras
2.5.1 Degradacéo por Hidrolise.
2.5.2 Degradacéo por Oxidacéo
2.5.3 Degradacéo por Agdo da Temperatura
3 EXTRACAO DE OLEOS E GORDURAS
3.1 Matérias Primas Fontes de Oleos e Gorduras
3.2 Extracéo de Oleos ou Gorduras Animais
3.3 Pré-Tratamentos de Matérias-Primas Vegetais

3.3.1 Pré-Limpeza e Armazenamento
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6) CONFEGHRgCcascamento

3.3.3 Trituragdo e Laminagao

3.3.4 Cozimento

3.4 Extracéo de Oleos ou Gorduras Vegetais

3.4.1 Extracéo por Prensagem Hidraulica

3.4.2 Extrac&o por Prensagem Mecanica Continua
3.4.3 Extragéo com Solvente

4 REFINO DE OLEOS E GORDURAS

4.1 Degomagem

4.2 Neutralizagao

4.2.1 Neutralizacdo Descontinua

4.2.2 Neutralizacéo Continua

4.3 Clarificagao

4.4 Desodorizacao

5 MODIFICAGCAO DE OLEOS E GORDURAS

5.1 Hidrogenagao

5.2 Interesterificacéo

5.3 Fracionamento

6 BIOTECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

6.1 Oleos e Gorduras a Partir de Micro-Organismos
6.2 Obtengao de Acidos Graxos Poli-Insaturados Especificos
6.3 Interesterificacdo Enzimatica

6.4 Uso de Enzimas no Processamento de Oleos e Gorduras
6.4.1 Tratamento Enzimatico Pré-Extracédo

6.4.2 Degomagem Enzimatica

7 ENSAIOS DE QUALIDADE EM OLEOS E GORDURAS
7.1 Densidade

7.2 Ponto de Fuséao

7.3 indice de Saponificacdo

7.4 indice de lodo

7.5 indice e Grau de Acidez

7.6 indice de Peréxido

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada

Estudo dirigido

Atividades em grupo ou individuais
Pesquisas

Avaliacado formativa

Relatério Aulas praticas

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais e trabalhos escritos e apresentados.

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugées, 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, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICACAO E LABORATORIOS |

Projetor, power point, quadro, pincel, apagador, material impresso, laboratério de andlises fisico-quimicas e cozinha
experimental.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGCAO DA EXTENSAO PREVISTAS |

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus |
Cozinha experimental 10 de abril de 2023 Materiais do laboratério
|Lab. Fisico-quimica ||24 de abril de 2023 ||Materiais do laborat6rio ]
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|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Lab. Fisico-quimica

||29 de maio de 2023 Materiais do laboratério

Lab. Fisico-quimica

Lab. Fisico-quimica

Materiais do laboratério

Lab. Fisico-quimica

Materiais do laboratério

| 12 de junho de 2023 | Materiais do laborato6rio
||26 de junho de 2023 |
|10 de julho de 2023 |

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data

||Contel’1do / Atividade docente e/ou discente

20 de margo de 2023

12 aula (3h/a)

Recepcéo e Integracdo de calouros

27 de margo de 2023

22 aula (3h/a)

1. Planejamento e Introdugéo

2. Quimica de 6leos e gorduras
2.1 Acidos Graxos

2.1.1 Acidos Graxos Saturados.
2.1.2 Acidos Graxos Insaturados

2.1.3 Nomenclatura dos Acidos Graxos

01 de abril de 2023

22 aula (3h/a)

2.2 Acilglicerois

2.3 Definicéo e Caracteristicas dos Oleos e Gorduras
2.4 N&o-Acilgliceréis nos Oleos e Gorduras

2.4.1 Nao-Acilglicerois de Maior Ocorréncia

2.4.2 Nao-Acilglicerdis de Menor Ocorréncia

2.4.3 Nao-Acilglicer6is Responsaveis pela Aparéncia
2.4.4 Nao-Acilglicerois Responsaveis pelo Sabor
2.4.5 Nao-Acilglicerdis Estabilizantes

2.4.6 Nao-Acilglicerdis Nutricionalmente Importantes

03 de abril de 2023

42 aula (3h/a)

2.5 Processos de Degradacg&o dos Oleos e Gorduras
2.5.1 Degradacéo por Hidrolise.
2.5.2 Degradacéo por Oxidacéo

2.5.3 Degradacéo por Agdo da Temperatura

10 de abril de 2023

52 aula (3h/a)

Aula pratica - determinacéo do ponto de fumaga

17 de abril de 2023

62 aula (3h/a)

3 EXTRACAO DE OLEOS E GORDURAS
3.1 Matérias Primas Fontes de Oleos e Gorduras

3.2 Extracéo de Oleos ou Gorduras Animais

24 de abril de 2023

72 aula (3h/a)

Aula pratica - extracao lipideos
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

08 de maio de 2023

82 aula (3h/a)

3.3 Pré-Tratamentos de Matérias-Primas Vegetais
3.3.1 Pré-Limpeza e Armazenamento

3.3.2 Descascamento

3.3.3 Trituragdo e Laminagao

3.3.4 Cozimento

3.4 Extracéo de Oleos ou Gorduras Vegetais
3.4.1 Extracéo por Prensagem Hidraulica

3.4.2 Extracéo por Prensagem Mecanica Continua
3.4.3 Extracéo com Solvente

4 REFINO DE OLEOS E GORDURAS

4.1 Degomagem

4.1.1 Degomagem com Agua

4.1.2 Degomagem Acida

15 de maio de 2023

92 aula (3h/a)

Lista de exercicios

20 de maio de 2023

102 aula (3h/a)

Avaliagdo 1 (A1)
Avalia¢do individual presencial com questdes objetivas e discursivas

Trabalhos em grupos e individuais

22 de maio de 2023

112 aula (3h/a)

4.2 Neutralizacdo

4.2.1 Neutralizagdo Descontinua
4.2.2 Neutralizagdo Continua
4.3 Clarificacao

4.4 Desodorizacéo

29 de maio de 2023

122 aula (3h/a)

Aula pratica - neutralizacéo

05 de junho de 2023

132 aula (3h/a)

5 MODIFICAGAO DE OLEOS E GORDURAS
5.1 Hidrogenagéo
5.2 Interesterificacéo

5.3 Fracionamento

12 de junho de 2023

142 aula (3h/a)

Aula Pratica - modificacéo 6leos e gorduras

19 de junho de 2023

152 aula (3h/a)

6 BIOTECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

6.1 Oleos e Gorduras a Partir de Micro-Organismos

6.2 Obtenc&o de Acidos Graxos Poli-Insaturados Especificos
6.3 Interesterificacdo Enzimatica

6.4 Uso de Enzimas no Processamento de Oleos e Gorduras
6.4.1 Tratamento Enzimatico Pré-Extracéo

6.4.2 Degomagem Enzimatica
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

26 de junho de 2023

162 aula (3h/a)

Aula Pratica - biotecnologia

03 de julho de 2023

172 aula (3h/a)

7 ENSAIOS DE QUALIDADE EM OLEOS E GORDURAS
7.1 Densidade

7.2 Ponto de Fuséo

7.3 indice de Saponificacdo

7.4 indice de lodo

7.5 indice e Grau de Acidez

7.6 indice de Perdxido

10 de julho de 2023

182 aula (3h/a)

Aula Pratica - Ensaios de qualidade

17 de julho de 2023

192 aula (3h/a)

Avaliagdo 2 (A2)
Avaliagdo individual presencial com questGes objetivas e discursivas
Trabalhos em grupos e individuais

Relatdrios aulas praticas

24 de julho de 2023

202 aula (3h/a)

valiacdo 3 (A3)

Avalia¢do individual presencial com questGes objetivas e discursivas
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