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EMENTA

Principios gerais de controle de qualidade: Definigcbes, importancia e objetivos; Campo de acdo do controle de qualidade; Legislacdo: Normas e padrdes de qualidade; BPF;
APPCC; Plano de amostragem; Aspectos gerais dos métodos de avaliagdo da qualidade. Andlises fisico-quimicas e microbioldgicas.

OBJETIVOS

GERAL: Conhecer, avaliar e aplicar os métodos utilizados para o controle de qualidade em setores de beneficiamento de alimentos com a finalidade de adequacéo a legislacéo e
controle de processo.

ESPECIFICOS: Conhecer e aplicar os principais métodos de controle de qualidade em industrias de processamento de alimentos. Realizar andlises fisico-quimicas e
microbiolégicas; Conhecer as principais normas e padrdes de qualidade para produtos agroindustriais e aplicacdo de programas de boas praticas.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

PROCEDIMENTOS
METODOLOGICOS

CRITERIOS DE AVALIACAO:
Instrumentos e valores

Aula 1 - Apresentacdo da ementa da disciplina e calendario com datas previstas de todas as|
atividades. Realizacdo de dindmica de fixagdo de aprendizagem individual e em grupo sobre controle
de qualidade de alimentos.

/Aula 2 - Conceito, histdrico, importancia e generalidades sobre alimentos. Seguranca de alimentos ou
inocuidade alimentar. Perigos em alimentos.

Aula 3 - Consequéncias e impactos dos perigos para empresa na comercializacdo de alimentos.
Normas e Regulamentos disponiveis. Codex Alimentarius. Programas e legislagdo de qualidade e
seguranca de alimentos.

/Aula 4 - Programa 5S na indUstria de alimentos: conceito e implantagcdo, os sensos de utilizagéo,
organizacao, limpeza, padronizacéo e disciplina. NBR ISO em alimentos: conceitos e aplicaces das
normas. Introducdo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), fundamentos: exclusdo de microrganismos|
indesejaveis e material estranho; remocdo de microrganismos indesejaveis e material estranho;
inibicAdo de microrganismos indesejaveis e destruicdo de microrganismos indesejaveis. Elementos das
Boas Praticas de Fabricacdo: fabrica e imediacdes; pessoal; limpeza e sanitizacdo; equipamentos €
utensilios; processos e controles; armazenamento e distribuicdo. Quem regulamenta, aspectos|
importantes e abrangéncia das BPF’s. Por que implantar Boas Praticas de Fabricacao.

Aula 5 - Procedimento Operacional Padrdo (POP): descricdo detalhada de todas as operagdes
necessarias para a realizacdo de uma atividade através de monitoramento, agao corretiva, registro e
\verificacdo. Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO): procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados e monitorizados, visando estabelecer a forma rotineira pela qual a indistria
de alimentos evitara contaminacdo direta ou cruzada e a adulteragédo do produto, preservando a sua
qualidade e integridade por meio da higiene antes, durante e depois das operagdes industriais. Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC): principios, etapas preliminares e objetivo da
aplicacéo.

/Aula 6 - Visita técnica a Fazenda Fruttihall e seu Packing House para observagédo do controle de
qualidade e analises realizadas na producdo e processamento de uvas.

Aula 7 - Principais analises de alimentos: importancia, aplicagcdo e objetivos. Métodos de andlises:
convencionais e instrumentais. Métodos gravimétricos, volumétricos, Opticos, eletroquimicos e
cromatograficos. Fatores determinantes na escolha do método analitico.

Aula 8 - Fatores determinantes na escolha do método analitico. Confiabilidade dos resultados das
analises e tratamento estatistico. Especificidade, exatiddo, precisdo e sensibilidade. Limite de
deteccdo.Classificacdo dos métodos de analises: oficiais, padrdes ou de referéncia, rapidos,
modificados, automatizados. Fatores que dificultam a andlise de alimentos.

Aula 9 - Avaliacdo fisico-quimica de alimentos e sua importancia. Determinagdo de densidade.
Determinacao da gordura/lipideos, determinacéo do extrato seco total e extrato seco desengordurado,
determinacao de acidez e determinacao do indice crioscopico de leite.

AULA 1, 2, 3,4,5,7,8,9, 10, 14, 15, 17
— Aulas expositivas dialogadas, com
apresentacdo de textos, realizacdo de
estudo dirigido individual e coletivo,
leitura orientada, investigacéo e solucéo
de problemas, elaboragao de
resumos/sinteses.

AULA 13, 16, 19, 20 - Aulas préticas no
Laboratério de Controle de Qualidade de
Alimentos.

AULA 12, 21 — ApresentagBes do projeto
sabado interativo.

AULA 6, 18 - Visita técnica a fazenddq
Fruttihall e a Vinicola Ouro Verde.
AULA 11, 22 - Atividade avaliatival
escrita.

Aula 10 - Andlises enzimaticas em amostras de leites: determinacéo de peroxidade, fosfatase alcalina,
catalase e redutase.

A avaliacdo sera qualitativa ao longo de
todo o semestre, considerando:

e Assiduidade

e Participagéo

e Cumprimento e realizacdo das
atividades

A avaliacdo sera distribuida em 03 notas
(VA1+VA2+VA3)/3, sendo:

12 Avaliacéo: Verificagdo de aprendizagerm
(10 pontos);

22 Avaliacéo: Verificagéo de
aprendizagem: relatério técnico. valor total
10 pontos.

32 Avaliacdo: Producdo de trabalhos
individuais e em equipe, valor total: 10
pontos.

Aula 11 — | Verificag@o de Aprendizagem.
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4 Aula 12 - Projeto Sabado Interativo: Demonstracdo de solugcdes com diferentes densidades,
experimento com gelatinas e andlise sensorial com teste as cegas com diferentes sucos de uvas.

4 Aula 13 - Aulas praticas de identificacdo de vidrarias e equipamentos de laboratério de fisico-quimica,
de determinacdo de densidade e de determinacdo de acidez em amostras de leite pelo método do
potencial hidrogenidénico, métodos rapidos e volumétricos.

4 Aula 14 - Anadlises microbiolégicas: introducdo a microscopia. Normas de seguranga, coleta,
acondicionamento e manutencéo de amostras microbiolégicas. Limpeza e preparo de material para
analises microbioldgicas.

4 IAula 15 - Preparacdo e acondicionamento dos meios de cultura. Preparo de amostras de alimentos
para andlises: diluicdo e plagueamento. Microrganismos indicadores, contagem total de bactérias
mesofilas aerébias. Os coliformes totais, termotolerantes e Escherichia coli.

4 Aula 16 - Aulas préticas: preparacdo de meios de cultura e diluentes, contagem total de bactérias
aer6bias mesofilas, Niumero Mais Provavel de coliformes totais e termotolerantes e pesquisa de
Escherichia coli.

4 Aula 17 - Analises sensoriais: 6rgdos dos sentidos, receptores sensoriais, histérico, conceito,
aplicacdes, condicdes, procedimentos, amostras. Métodos de analise sensorial: analiticos e afetivos.
Testes analiticos discriminativos e descritivos.

4 /Aula 18 - Visita técnica a vinicola ouro verde (grupo miolo) para observacao do controle de qualidade e
andlises realizadas na producéo e elaboragdo de vinhos.

4 Aula 19 - Aulas praticas: Teste analitico discriminativo triangular; Teste afetivo quantitativo de
preferéncia pareada; Teste afetivo de aceitagdo com escala heddnica de 9 pontos.

2 Aula 20 - Aulas praticas: Testes sensoriais.

4 Aula 21 — Projeto sabado interativo: controle de qualidade e analise de alimentos.

2 Aula 22 — 1l Verificacédo de aprendizagem.

2 Avaliacéo final.
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