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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE - 2020.2

Plano de Ensino elaborado em carater excepcional para substituicao das aulas
presenciais por atividades pedagodgicas nao presenciais, enquanto perdurar a pandemia
do novo coronavirus - COVID-19, em observincia a Resolucio Normativa
n.140/2020/CUn, de 21 de julho de 2020.

I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

N2 DE HORAS-AULA TOTAL DE
CcODIGO NOME DA DISCIPLINA TURMA SEMANAIS HORAS-AULA
TEORICAS | PRATICAS | SEMESTRAIS
ANALISE DE ALIMENTOS PARA
CALS5601 AQUICULTURA 06234 1 2 54
II. PROFESSOR MINISTRANTE III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS
Prof.? Dr.? Isabela Maia Toaldo Fedrigo 6.1330-3
E-mail: isabela.toaldo@ufsc.br

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO | NOME DA DISCIPLINA

QMC5109 Quimica Geral

BQAS5121 Bioquimica para Aquicultura

V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Engenharia de Aquicultura

VI. EMENTA

Métodos analiticos e microanaliticos. Amostragem. Composicdo centesimal e valor energético de racao
animal: glicidios, lipidios, proteinas, fibras, umidade, vitaminas e cinzas. Analise de produtos: pescado,
Oleos e gorduras, cloreto de sédio, vinagre, condimentos, aditivos, subprodutos, calcio, fosforo, ferro e
legislacao.

VII. OBJETIVOS

GERAL:

Conhecer e aplicar as técnicas de controle de qualidade dos alimentos, seu valor nutricional e sua
caracterizacao fisica e quimica, bem como interpretar os resultados analiticos e enquadra-los de acordo
com os padroes exigidos pela legislacdo vigente.

ESPECIFICOS:

- Analisar os alimentos quanto a sua composicao qualitativa e quantitativa;

- Habilitar os alunos a aplicar métodos analiticos;

- Avaliar os métodos analiticos aplicados para determinar a composicdo dos alimentos e controlar a
qualidade;

- Interpretar os resultados e compara-los com a Legislacado Vigente;

- Detectar possiveis fraudes nos alimentos.

VIII. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. PROGRAMA TEORICO:
1. Fundamentos e aplicacdo do controle de qualidade na producao de alimentos. Enfoque relacionado ao
controle fisico-quimico. Métodos analiticos e microanaliticos.
2. Métodos de analise e controle de qualidade de alimentos e racdo. Amostragem. Normas gerais para
coleta de amostras em analise de rotina. Preparo de amostra. Legislacao e rotulagem.
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3. Composicao centesimal dos produtos alimenticios e calculo do valor nutritivo. Glicidios, lipidios,
proteinas, fibras, umidade, minerais e determinacao do valor calorico total de racao animal (kcal).
4. Lipidios - Oleos e gorduras: analises fisico-quimicas — Indice de acidez, Indice de iodo, Indice de
peréxido, Indice de refracao.
5. Proteinas - Avaliacao da qualidade do pescado poés-despesca: variacdes sensoriais, indicadores de
frescor, analises fisico-quimicas do controle oficial. Reacdes de Eber, pH, bases volateis totais.
Legislacao.
6. Sal: umidade, cloretos em NaCl, iodo na forma de iodato e granulometria.
7. Vinagre: acidez volatil em acido acético, residuo mineral fixo, residuo seco a 105 °C.
8. Condimentos: substancias volateis a 105 °C, residuo mineral fixo, residuo mineral fixo insoltvel em
HCI, extrato aquoso, extrato alcoélico.
9. Agua: potabilidade, pH, tipos de dureza, determinacdo de dureza calcica e de magnésio, alcalinidade,
cloro residual livre.
10. Minerais: calcio, fosforo e ferro.
11. Vitaminas: vitamina C (Acido ascérbico), vitamina A (Caroteno).
12. Aditivos: corantes artificiais por cromatografia em papel.
13. Legislacéao.
2. PROGRAMA PRATICO:
1. Determinacdo da composicdo centesimal de alimentos:
- Determinacao de umidade e volateis.
- Determinacao do residuo mineral fixo.
- Determinacao de proteinas.
- Determinacao de lipidios.
2. Determinacéo do indice de per6xidos e do indice de acidez em 6leos e gorduras.
3. Controle fisico-quimico do pescado in natura: determinacdo de pH, bases volateis totais, gas
amoniaco, fosfato e cinzas.
4. Determinacdo de alcalinidade, dureza total, calcica e de magnésio, e cloro residual em aguas de
consumo.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

A disciplina sera desenvolvida em sua totalidade por meio de atividades pedagogicas nao presenciais em
Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), utilizando a Plataforma Moodle. A disciplina sera composta
por aulas teoricas sincronas e por atividades pedagégicas teorico-praticas virtuais referentes ao
conteudo pratico da disciplina.

Aulas tedricas sincronas: As aulas expositivas sincronas serdo realizadas por meio de
videoconferéncias empregando recursos de softwares de comunicacdo como o BigBlueButton e Zoom,
disponiveis e acessiveis gratuitamente na internet. Outros softwares de comunicacdo gratuitos, como
Google Meet, poderao ser utilizados.

As aulas serdao abordadas de forma dinamica e interativa buscando explorar o pensamento critico e
a construcao do conhecimento do aluno, através da explanacdo e discussdao dos conteudos e de
atividades da disciplina a serem realizadas de forma assincrona pelos alunos.

As aulas tedricas sincronas ndo serdo gravadas e ocorrerdo semanalmente no horario previsto da
disciplina.
*Em caso de eventual impossibilidade técnica de participacdo nas aulas, os alunos poderdo rever o
conteudo tedrico por meio dos slides de aula e terdo acesso a todo o conteuido didatico complementar
disponibilizado, sem prejuizo a frequéncia ou nota.

Atividades pedagégicas tedrico-praticas virtuais: O conteudo teédrico-pratico da disciplina sera
desenvolvido empregando recursos tecnologicos e midias digitais disponiveis em dominio publico e
materiais digitais didaticos elaborados pelo professor da disciplina em conjunto com a equipe do
Laboratorio de Bromatologia I do Departamento onde a disciplina é realizada.
O conteudo abrangera os assuntos referentes as aulas praticas de laboratério, com o acompanhamento
remoto dos roteiros e das etapas de analise, e a visualizacao de experimentos e equipamentos por meio
de apresentacoes de slides, videos e videoaulas. Serdo desenvolvidas atividades participativas e
avaliativas com base na elaboracdo e estudo de casos, desenvolvimento de experimentos e calculos,
elaboracao de fluxogramas, entre outras.

Sera praticada a habilidade do aluno de identificar e selecionar os principais métodos de analise de
alimentos, seus principios e aplicacdes, de organizar e delinear uma sequéncia de analise, de elaborar e
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interpretar resultados de ensaios quimicos e laudos de analise, e de realizar a comparacao com a
legislacao. O ambiente e a conduta laboratorial bem como a seguranca em laboratorio também serao
abordados.
*As atividades tedrico-praticas virtuais serdo desenvolvidas de forma assincrona e os alunos terdo o
prazo de sete (7) dias corridos para a realizacdo e entrega de cada atividade.
*As notas das atividades serdo divulgadas na plataforma Moodle no prazo de sete (7) dias apos a entrega
das mesmas.

Todas as informacoes referentes a esta disciplina estardo disponiveis no site www.moodle.ufsc.br.

OBS: O material disponibilizado na Plataforma Moodle da disciplina de Analise de Alimentos para
Aquicultura sera para uso exclusivo dos alunos matriculados regularmente na mesma no semestre
corrente.

Todo o material tem proibida sua reproducéo, distribuicdo ou venda. Isabela Maia Toaldo Fedrigo, 2021.
Todos direitos reservados.

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através da realizacao de 2 (duas) avaliacoes teodricas
e da realizacdo de estudos dirigidos e listas de exercicios (atividades complementares), referentes aos
conteudos teodricos e atividades pedagogicas tedrico-praticas virtuais disponibilizados na Plataforma
Virtual Moodle. Os alunos serdo continuamente avaliados conforme sua participacao nas atividades.

Calculo para a média final:

- Média das avaliacoes teodricas (peso 8,0): realizadas de forma assincrona e disponibilizadas na
plataforma virtual.

- Média das notas de atividades complementares (peso 2,0): realizadas de forma assincrona e
disponibilizadas na plataforma virtual.

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a seis (6), e que tenha
frequéncia de, no minimo, 75% das atividades da disciplina.

Os alunos que nao realizarem as avaliacdes deverdao proceder de acordo com a legislacado vigente na
UFSC.

XI. NOVA AVALIACAO

Os alunos que requeiram a Nova Avaliacdo deverdao proceder de acordo com a legislacao vigente na
UFSC (Resolucao 17/CUn/97).

XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (anexo 1)
Detalhada no Anexo 1.

XIII. BIBLIOGRAFIA BASICA

-FELTES, M.M.C.; ROSA, A.D.; DORS, G.C.; GONCALVES L., GONZALEZ, S.L. Procedimentos
Operacionais Padronizados de Bromatologia de Alimentos. la. edicdo. Blumenau: Instituto Federal
Catarinense, 2016, 172 p.

-INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 1a. edicao Digital.
Sao Paulo: Instituto, 2008. Disponivel em:

<http:/ /www.crq4.org.br/sms/files/file/analisedealimentosial_2008.pdf>.

-MINISTERIO DA AGRICULTURA PECUARIA E ABASTECIMENTO. Manual de Métodos Oficiais para
Analise de Alimentos de Origem Animal. Brasilia: Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento,
2018, 140 p. Disponivel em:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/laboratorios/legislacoes-e-
metodos/poa/Manualdemtodosoficiaisparaanlisedealimentosdeorigemanimalled.rev_.pdf.

-MINISTERIO DA AGRICULTURA PECUARIA E ABASTECIMENTO. Manual de procedimentos para
laboratérios. Area de microbiologia e fisico-quimica de produtos de origem animal. 3a. edicao.
Brasilia: Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento, Coordenacdo Geral de Laboratérios
Agropecuarios, 2018, 39 p. Disponivel em:

<https://alimentusconsultoria.com.br/wp-

content/uploads/2018/07 /Manualdeprocedimentosparalaboratrios2018publicadoemfev_2018.pdf>.
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XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

-BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n° 11, de 20 de
outubro de 2000. Regulamento Técnico de identidade e qualidade do mel. Diario Oficial da Uniao,
Brasilia, 2000.

-BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n° 37, de O1 de
outubro de 2018. Estabelece os parametros analiticos de suco e de polpa de frutas e a listagem das
frutas e demais quesitos complementares aos padroes de identidade e qualidade para suco de fruta e
polpa de fruta. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, 2018.

-BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucao Normativa n°® 49, de 22 de
dezembro de 2006. Aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos Oleos Vegetais
Refinados; a Amostragem; os Procedimentos Complementares; e o Roteiro de Classificacdo de Oleos
Vegetais Refinados. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, 2006.

-BRASIL. Ministério da Satide. Portaria 2011 de 12 de dezembro de 2011. Dispde sobre os
procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padrao de
potabilidade. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 2011.

ARTIGOS DE PERIODICOS CIENTIFICOS INDEXADOS:

Revista da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Journal of Food Science

Brazilian Journal of Food Technology

Food Chemistry

Food Research International, entre outros.

Documento assinado digitalmente

Isabela Maia Toaldo Fedrigo
Data: 17/12/2020 18:34:58-0300
CPF: 048.860.579-26

Assinatura do Professor Assinatura do Chefe do
Departamento

Aprovado no Colegiado do
Depto. /Centro

Em: / /
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XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (anexo 1)

Semana - Data Contetudos Objetivos de Recursos didaticos Atividades e Avaliacao
Toépico/tema (horas- aprendizagem estratégias de e feedback
aula, HA) interacao

1% Semana - Apresentacéo do Conhecer os - Videoaula e - Participacao em - Sem atividade
05/02/21 plano de ensino. principais métodos de | apresentacao de aula sincrona avaliativa no

Apresentacao da
disciplina e do plano
de ensino.

Introducao ao controle
fisico-quimico de
alimentos. Métodos
analiticos e
microanaliticos (3 HA).

- Importancia da
analise de alimentos.
- Métodos de analise,
principios e
fundamentos.

analise fisico-quimica
de alimentos e racoes,
seus principios e
fundamentos.

slides.

interativa.

- Apresentacao e
discussao sobre a
conduta no ensino
remoto
emergencial.

- Interacao e
familiarizacdo com
o ambiente virtual
de aprendizagem
(Moodle) da
disciplina.

periodo.

22 Semana
12/02/21

Métodos de analise e
controle de qualidade
de alimentos e racao.
Amostragem e preparo
de amostra. Legislacao
e rotulagem (3 HA).

- Controle fisico-
quimico de alimentos
e racoes e legislacao.

- Técnicas de
amostragem e preparo
de amostras.

- Rotulagem de
alimentos.

- Conhecer as
diretrizes do controle
nacional de alimentos
e alimentos
destinados a
alimentacao animal.
- Identificar técnicas
de amostragem e
preparo de amostra.
- Compreender a
rotulagem de
alimentos.

- Videoaula e
apresentacao de
slides.

- Texto em pdf.

- Documentos de
legislacao disponiveis
online.

- Participacao em
aula sincrona
interativa.

- Estudo e revisao
dos conteuidos por
meio dos slides da
aula.

- Leitura de texto
em material
complementar
disponibilizado.

- Sem atividade
avaliativa no
periodo.

32 Semana
19/02/21

Analises fisico-
quimicas aplicadas a
alimentos e racoes.
Legislacao (3 HA).

- Grupos de alimentos
e suas principais
analises fisico-
quimicas.

- Analise de racao.

- Legislacao.

- Conhecer as
analises aplicadas a
alimentos e racgoes e
sua legislacao.

- Videoaula e
apresentacao de
slides.

- Texto em pdf.

- Documentos de
legislacao.

- Participacao em
aula sincrona
interativa.

- Estudo e revisao
dos conteuidos por
meio dos slides da
aula e material
complementar.

- Sem atividade
avaliativa no
periodo.
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42 Semana
26/02/21

Composicao centesimal
de produtos
alimenticios. Valor
nutricional e valor
calérico total de racao
animal. Legislacao (3
HA).

- Composicao dos
alimentos.

- Definicao de
composicao
centesimal e
importancia.

- Calculo do valor
nutricional e valor
calérico total.

- Compreender a
composicao
centesimal de
alimentos.

- Calcular valor
nutricional e valor
calorico total de
alimentos.

- Videoaula e
apresentacéo de
slides.

- Texto em pdf.

- Documentos de
legislacao.

- Participacao em
aula sincrona
interativa.

- Estudo e revisao
dos contetidos por
meio dos slides da
aula e material
complementar.

- Sem atividade
avaliativa no
periodo.

52 Semana

- Métodos de

- Conhecer os

- Videoaula e

- Participacao em

Atividade pedagobgica

05/03/21 determinacdo do teor | métodos de apresentacao de aula sincrona teorico-pratica:

de umidade e do determinacao de slides. interativa. Ambiente Virtual
Composicao residuo mineral fixo umidade e do residuo | - Texto em pdf. - Conteudo pratico | Plataforma Moodle.
centesimal: métodos em alimentos. mineral fixo em - Documentos de (assincrono):
para determinacédo de - Célculos. alimentos. legislacao. analises da Atividade
umidade e do residuo - Realizar calculos da composicao assincrona:
mineral fixo. composicao centesimal - Lista de exercicios.
Calculos em base centesimal em base visualizacao de Prazo para entrega:
umida e base seca (3 seca e base timida. videos e videoaulas | A ser definido
HA). sobre os conforme calendario

experimentos em académico

Atividade assincrona: laboratoério.
lista de exercicios.
6? Semana - Métodos de - Conhecer os - Videoaula e - Participacao em Atividade pedagobgica

12/03/21 determinacao de métodos de apresentacao de aula sincrona tedrico-pratica:
proteinas em determinacao de slides. interativa. Ambiente Virtual

Composicao alimentos. proteinas em - Texto em pdf. - Conteudo pratico | Plataforma Moodle.
centesimal: métodos - Célculos. alimentos. - Documentos de (assincrono):
para determinacédo de - Realizar calculos da | legislacao. analises da Atividade
proteinas. composicao composicao assincrona:
Calculos em base centesimal em base centesimal - Lista de exercicios.
umida e base seca (3 seca e base Umida. visualizacao de Prazo para entrega:
HA). videos e videoaulas | A ser definido

sobre os conforme calendario
Atividade assincrona: experimentos em académico
lista de exercicios. laboratoério.
7* Semana - Métodos de - Conhecer os - Videoaula e - Participacdo em Atividade pedagobgica
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19/03/21

Composicao
Centesimal: = métodos
para determinacao de
lipidios, fibras e
carboidratos.

Calculos em base
umida e base seca (5
HA).

Atividade assincrona:
lista de exercicios.

determinacéao de
lipidios, fibras e
carboidratos em
alimentos.
- Calculos.

métodos de
determinacéao de
lipidios, fibras e
carboidratos em
alimentos.

- Realizar calculos da
composicao
centesimal em base
seca e base Gimida.

apresentacéo de
slides.

- Texto em pdf.

- Documentos de
legislacao.

aula sincrona
interativa.

- Conteudo pratico
(assincrono):
analises da
composicao
centesimal -
visualizacao de
videos e videoaulas
sobre os
experimentos em
laboratorio.

teorico-pratica:
Ambiente Virtual
Plataforma Moodle.

Atividade
assincrona:

Lista de exercicios.
Prazo para entrega:
A ser definido
conforme calendario
académico

82 Semana
26/03/21

12 Avaliacao teérica
(assincrona) (3 HA).

Conteudos abordados
até a data de
disponibilizacao da
avaliacao.

Disponibilizacao da
12 Avaliacao teoérica
(assincrona)
Ambiente Virtual
Plataforma Moodle.
Prazo para entrega:
Divulgacao da nota:
A ser definido
conforme calendario
académico

92 Semana
02/04/21

Dia nio letivo — Sexta-
feira Santa (Paixdo de
Cristo) (3 HA).

- Sem atividade
avaliativa no
periodo.

10? Semana
09/04/21

Controle de qualidade
de o6leos e gorduras.

- Principais analises
do controle fisico-
quimico de éleos e
gorduras.

- Legislacao.

Conhecer os aspectos
de legislacédo e o
controle de qualidade
de o6leos e gorduras.

- Slides das aulas.
- Textos em pdf.

- Documentos de
legislacao.

Conteudo pratico
(assincrono):
analises em o6leos e
gorduras -
visualizacao de
videos e videoaulas

Atividade pedagobgica
tedrico-pratica:
Ambiente Virtual
Plataforma Moodle.

Atividade
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Atividade: estudo
dirigido. (3 HA).

sobre os
experimentos em
laboratoério.

assincrona:

Estudo dirigido.
Prazo para entrega:
A ser definido
conforme calendario
académico

11? Semana

16/04/21
Controle de qualidade
de pescados e
derivados.

Atividade: estudo
dirigido. (3 HA).

- Principais analises
do controle fisico-
quimico de pescados e
derivados.

- Legislacao.

Conhecer os aspectos
de legislacao e o
controle de qualidade
de pescados e
derivados.

- Slides das aulas.
- Textos em pdf.

- Documentos de
legislacao.

Conteudo pratico
(assincrono):
analises em
pescados -
visualizacao de
videos e videoaulas
sobre os
experimentos em
laboratoério.

Atividade pedagobgica
teorico-pratica:
Ambiente Virtual
Plataforma Moodle.

Atividade
assincrona:

Estudo dirigido.
Prazo para entrega:
A ser definido
conforme calendario
académico

122 Semana
23/04/21

Controle de qualidade
de agua de consumo.

Atividade: estudo
dirigido. (3 HA).

- Principais analises
do controle fisico-
quimico de aguas.

- Legislacao.

Conhecer a legislacao
aplicada a aguas de
consumo e suas
analises.

- Slides das aulas.
- Textos em pdf.

- Documentos de
legislacéo.

Conteudo pratico
(assincrono):
analises em aguas
de consumo -
visualizacao de
videos e videoaulas
sobre os
experimentos em

Atividade pedagobgica
tedrico-pratica:
Ambiente Virtual
Plataforma Moodle.

Atividade
assincrona:
Estudo dirigido.

laboratoério. Prazo para entrega:
A ser definido
conforme calendario
académico
13* Semana Conteudos de revisao: | Revisar os conteiddos | - Slides das aulas. - Atividade Atividade
30/04/21 - Métodos de analise. | sobre as principais - Textos e trabalhos complementar assincrona:

Atividade assincrona
de revisao:

Analises em Oleos e
gorduras, pescados e
derivados, e em aguas
de consumo. Calculos

- Analise de 6leos
vegetais.

- Analise de pescados
in natura.

- Analise de aguas.

- Legislacao.

andlises destes
grupos de alimentos.
Realizar exercicio de
estudo e preparacao
para avaliagéao
teorica.

académicos em pdf.

- Documentos de
legislacao disponiveis
online.

assincrona: estudo
dirigido.

Estudo dirigido.
Prazo para entrega:
A ser definido
conforme calendario
académico
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e Legislacao.

Atividade: estudo
dirigido de revisao (5
HA).

14? Semana
07/05/21

Seminarios
(assincronos) (5 HA).

Métodos fisico-
quimicos de analise
aplicados a
Aquicultura.
Apresentacao de
artigo cientifico.

Conhecer a aplicacao
de métodos de analise
na atuacao do
Engenheiro de
Aquicultura.

Realizar exercicio de
elaboracao e
apresentacao de
seminario.

- Pesquisa em textos e
trabalhos académicos
e legislacao
disponivel.

- Apresentacao de
slides.

Atividade
assincrona em
grupo.

Atividade interativa
entre os alunos e
exercicio de
habilidades com
recursos
tecnolégicos
didaticos.

Elaboracao e
apresentacao de
seminario em grupo.
Prazo para entrega:
Divulgacao da nota:
A ser definido
conforme calendario
académico

152 Semana
14/05/21

22 Avaliacao tedrica
(assincrona) (3 HA).

Conteudos abordados
até a data de
disponibilizacao da
avaliacao.

Disponibilizacao da
22 Avaliacao teérica
(assincrona)
Ambiente Virtual
Plataforma Moodle.
Prazo para entrega:
Divulgacao da nota:
A ser definido
conforme calendario
académico

16* Semana
21/05/21
Encerramento da
disciplina. Discussao
das atividades e
publicacao das notas
finais (3 HA).

Discussao das
atividades avaliativas
e encerramento da
disciplina.

- Videoaula (encontro
virtual conforme
aulas sincronas).

- Aula sincrona
interativa.
Discussao das
atividades e
encerramento da
disciplina.

Encerramento da
disciplina e
publicacao das notas
finais no Moodle.
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