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| Curso: Farmacia
l. Unidade curricular: Controle de qualidade de Alimentos
Departamento: | Pré-requisito: Nao se aplica (X)
Turno: ( )matutlno( ) vespertino (X) noturno P Bamesire
() integral
Ndmero de Alunos: 110 Carga Horaria Total: 45h
CH tedrica: 15h CH pratica: 30h CH estagio supervisionado:
N&o se aplica ( ) Nao se aplica ( ) Nao se aplica (x)
Il. Ementa

A disciplina estuda as principais analises fisico-quimicas realizadas com a finalidade de
controlar a qualidade de alimentos, bem como detectar alteracdes, adulteragdes e/ou
fraudes como forma de garantir a seguranca alimentar dos consumidores.

lll. Objetivos Educacionais

 Familiarizar o aluno com problemas complexos da escolha de metodologia de
analise de alimentos “in natura” e processados:

» Oferecer ao aluno informagdes sobre diferentes técnicas fisico-quimicas e
microbiol6gicas de andlise de alimentos e bebidas, de forma a possibilitar a
atuagao em laboratério de fiscalizagéo de alimentos:

e Estudar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas das a&guas
utilizadas na industria de alimentos e nos laboratérios de anélises, bem como
as formas de tratamento dos residuos industriais e laboratoriais, as técnicas
de reaproveitamento dos recursos hidricos, e por fim os processos utilizados
no tratamento de aguas;

» Estimular a analise critica e interpretagéo dos resultados obtidos nas analises
laboratoriais realizadas em aula pratica;

» Colocar o aluno a par da legislagéo especifica, visando a defesa e a protecéo
da saude individual ou coletiva, no tocante a alimentos, desde a sua obtengéo
até o consumo, bem como a preservagdo ambiental no que diz respeito ao
tratamento dos residuos laboratoriais e no reaproveitamento das aguas.

* Revisar as normas de seguranga importantes para o trabalho em laboratério
de analises fisico-quimicas e microbiolégica em alimentos;

e Conhecer as diferentes técnicas de amostragem, tipos de andlises de
alimentos e sua aplicagéo;

* Realizar e interpretar alguns conjuntos de analises fisico-quimicas e
microbiolégicas importantes para verificar a qualidade de: agua, laticinios,
produtos cérneos, 6leos e gorduras e bebidas n3o alcéolicas ~
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Conhecer as normas vigentes de rotulagem de alimentos embalados e sua
importancia;

Despertar nos alunos a analise critica e a compreensdo da gestdo da
qualidade total em servigos e produtos alimenticios;

Capacitar os alunos a atuarem preventivamente para aumentar a seguranca
do consumidor e a garantia do produtor de alimentos.

Desenvolver o raciocinio com a finalidade de garantir que os temas abordados
na disciplina possam auxiliar o aluno em matérias-correlatas, bem como em
sua vida profissional.

IV. Programacgéo do curso

Teoria

Introdug&o ao curso — Conceitos bésicos;

Controle da Qualidade Total — conceituagéo;

Técnicas de amostragem para analise de fiscalizagdo de alimentos;

Registro de produtos alimenticios no Brasil;

Normas de rotulagem para alimentos embalados: elaboragéo e analise de
rétulos;

Tratamento de aguas e de residuos e técnicas de reaproveitamento de aguas
laboratoriais e industriais;

Fundamentagé&o teérica e tetrico-pratica sobre agua, leite, carnes e 6leos.

Pratica

Normas de seguranga;

Anélise de agua: pH, alcalinidade e dureza;

Analise de leite: lactose, acidez, densidade, peroxidase, boratos, sacarose,
amido e formaldeido;

Andlise de carnes: reagdes de Eber, putrefacgo sulfidrica, nitritos e nitratos;
Analise de Gleos e gorduras: indices de saponificagdo, peroxido, iodo, acidez
e reagao de Kreiss.

V. Metodologia de Ensino

Estratégias
Aulas expositivas (x) Estudos Dirigidos ( ) Estagio supervisionado
Aulas tedrico-praticas (x) Leituras programadas (X) ()
Seminarios (X) Discusséo de casos clinicos | Visitas técnicas
() institucionais ( )
Outros ()

Recursos Didaticos

Lousa (x) Data-show (multimidia) (x) |Artigos cientificos (x )

Simuladores ( )
Outros — Apostila de aula
pratica ( )

TI-Lab. Informatica ( ) Filmes ( )
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VI. Avaliacdo

* 2 provas parciais tedrico-praticas ndo cumulativas do contetdo desenvolvido em
sala de aula e no laboratério + Trabalho de rotulagem + Relatérios de aulas
praticas

VII. Bibliografia Basica

ALMEIDA-MURADIAN; L. B.; PENTEADO, M. D.V.C. Vigilancia sanitaria- Tépicos
sobre legislagdo e anélise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan. 2013.

CECCHI, H.M. Fundamentos teéricos e praticos em andlise de alimentos. 2.ed.
Campinas: Editora Unicamp. 2003

SILVA, D. J; QUEIROZ, A. C. Analise de alimentos - Métodos quimicos e
biolégicos. 3.ed. Vigosa: UFV Editora. 2006.

VIIl. Bibliografia Complementar

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica . 5. ed. Vigosa, MG: UFV,
2011.

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na
seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ - Métodos Quimicos e Fisicos para Analise de
Alimentos. 4.ed. Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2005.

KOBLITZ, M. G. B. (Coord). Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagdes
praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

SAO PAULO. Cédigo Sanitério: Decreto n° 12.342, de 27 de Setembro de 1978;
Regulamento da promocgéo, preservagao e recuperagdo da salde no campo de
competéncia da Secretaria do Estado da Satde (revisto e atualizado até maio de 1997),
2. ed. S&o Paulo: EDIPRO, 1997.
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