Pro-Reitoria de Graduacao

®!
w U FABC Plano de Ensino

Caracterizacao da disciplina

Cddigo da | NHZ4065.14 | Nome da | Tecnologia de Alimentos: Fundamentos, Controle
disciplina: disciplina: de Qualidade e Regulamentacao.
Créditos (T-P-I): (2-2-4) Carga horéria: 48 horas

Planejamento da disciplina

Objetivos gerais

Esta disciplina propde ao aluno contato a introducdo a tecnologia de alimentos e tdpicos atuais
relacionados tanto as analises qualitativas e quantitativas dos alimentos (seus compostos e derivados)
quanto a legislacdo, suas atualizacGes. Devido ao aumento da producdo nacional de alimentos e a
consolidagdo do Brasil como “grande celeiro mundial”, é cada vez mais exigido qualidade dos alimentos.
Neste contexto devem ser inseridos no mercado profissionais habilitados que possam compreender tanto
0s processos analiticos e suas particularidades quanto o cenario ao qual serdo aplicados, ou seja, a
contextualizagdo com a industria de alimentos, suas necessidades e regras.

Objetivos especificos

Integrar o aluno com a industria de alimentos e suas necessidades através da aplicagdo de conceitos
fundamentais. Atualiza-lo quanto a legislagdo corrente e suas aplicacOes praticas. Capacita-lo para atuagao
no controle de na qualidade dos alimentos produzidos (da amostragem as técnicas e métodos analiticos
utilizados na industria). Fazer com que o aluno vislumbre a interseccdo de fundamentos basicos adquiridos
durante os primeiros anos de graduacdo e suas aplicacGes praticas relacionadas a industria e o mercado de
trabalho.

Ementa

Regulamentacdo governamental de alimentos (legislagdo e fiscalizagdo). Rotulagem nutricional. Registro
de alimentos. Food Agricultural Organization (ligado a World Health Organization), o Codex alimentarius e
a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e suas relagdes na economia e salde alimentar mundial.
Controle da qualidade na industria de alimentos: matérias-primas, produtos intermediarios e produtos
acabados. Amostragem e preparo de amostras para anadlise. Métodos analiticos aplicados a anaélise de
alimentos (métodos classicos e instrumentais). Conceitos basicos sobre fermentagdo (fermentagdo para
producao de alimentos, fermentacdo alcodlica, fermentacdo acética e fermentagdao latica). Doencas
transmitidas por alimentos. Prevaléncia dos patdogenos em alimentos industrializados (carnes bovina, suina
e de aves, leite e derivados) e principios basicos de conservacdo e controle microbioldgico. Estudo quimico
bromatoldogico dos aditivos alimentares (corantes, acidulantes, entre outros). Principios ativos nos
alimentos. Bioacessibilidade e biodisponibilidade de nutrientes.

Descricdo dos instrumentos e critérios de avaliagdo qualitativa

A avaliacdo sera realizada pelo aproveitamento em provas tedricas, praticas, seminarios, estudos
dirigidos, assiduidade, interesse e outros quesitos a serem informados ao se iniciar a disciplina. Os pesos
de cada avaliagdo serdo determinados pelo docente. Os conceitos a serem atribuidos aos estudantes ndo
deverdo estar rigidamente relacionados a qualquer nota numérica de provas, trabalhos ou exercicios. Sera
considerada a capacidade do aluno de utilizar os conceitos e material das disciplinas, progresso individual,
criatividade, originalidade, clareza de apresentacdo e participacao em sala de aula e laboratorios.
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Sites recomendados:

1. WHO, FAO. Disponivel em <http://www.codexalimentarius.org/>. Acesso em 24/02/2014
2. Brasil, Agéncia nacional de Vigilancia Sanitaria. Disponivel em <www.anvisa.gov.br>. Acesso em
24/02/2014
3. Brasil, Ministério  da Agricultura, Pecuaria e  Abastecimento. Disponivel em:
<www.agricultura.gov.br>. Acesso em 24/02/2014.
Recomendacdes

Recomenda-se que o aluno se matricule nessa disciplina apds ter concluido Quimica Analitica Classica I e
Quimica Analitica Classica II.




