Anexo Il - Resolugédo n° 133/2003-CEPE

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO OESTE DO PARA_NA
PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUAGAO

PLANO DE ENSINO - PERIODO LETIVO/ANO: 2° trimestre de 2013
Programa: GESTAO E DESENVOLVIMENTO REGIONAL

Area de Concentragdo: GESTAO E DESENVOLVIMENTO REGIONAL
Mestrado (X) Doutorado ( )

Centro: CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS

Campus: FRANCISCO BELTRAO - PR

DISCIPLINA
Cédigo _ Nome o _— Cg__rgg horaria _
ATl AP2 Total
| 45h 45h/

Anilise de Alimentos 03 créditos

(1 Aula Tedrica: 2 Aula Pratica)

| Docente: Dra. Franciele Ani Caovilla Follador e Dra. Ana Paula Vieira

Ementa
Principio da analise de alimentos. Métodos e técnicas de analise de alimentos.
Analise instrumental.
- ' - Objetivos )
Desenvolver habilidades necessarias para utilizagao de técnicas de analises para

caracterizacao de alimentos, sendo abordadas como importantes instrumentos de avaliacéo
dos mesmos.
| Permitir a avaliagdo das caracteristicas estruturais, composi¢éo quimica e valor nutricional
| dos alimentos, bem como determinar eventuais agées causadas por substancias
|indesejaveis e existéncia de perigos fisicos nas matérias—primas e em seus produtos
' acabados por meio de analises fisico-quimicas e microbiolégicas.
Reconhecer os fundamentos das determinagdes qualitativas e quantitativas de alimentos,
| usando técnicas de analise.

| Conhecer e correlacionar os principios, métodos e técnicas de analise fisico-quimica,



microbiologica e instrumental de alimentos, de acordo com padrées legais vigentes.

Conteudo Programatico
- Métodos de analise de alimentos;

- Amostragem, preparo, coleta, preparacgao e preservagéo da amostra;
- Sistema de garantia de qualidade em laboratério de analise de alimentos;
- Composicao centesimal do alimento (analise da composigéo quimica dos alimentos);
- Analise microbiologica de alimentos;
| - Métodos Fisicos.

Atividades Praticas — grupos de ........ alunos

Metodologia

Resolugéo de exercicios. Pesquisa bibliografica. Artigo cientifico. Utilizac&o de recurso

audio-visual. Seminarios. Trabalhos individuais e em grupos. Aulas praticas utilizando os
laboratérios da Universidade. Relatorios de aulas praticas.

Avaliagao
- (critérios, mecanismos, instrumentos e periodicidade)
O critério de avaliagdo obedecera a valoragéo quantitativa proposta pelo sistema de

avaliagao da instituicao expressos em simbolos de 00 a 100 pontos. Cada avaliacao tera
peso de 100 %. Serdo realizadas avaliagdes escritas, orais, trabalhos individuais e/ou em
| grupos, seminarios, artigo cientifico, relatorios de praticas laboratoriais. A nota final sera o

resultado da média aritmética das avaliagdes divididas pelo numero de avaliagées.
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