_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: QUIMICA DOS ALIMENTOS

Cadigo: SPANIF 004

Carga Horaria Total: 40 CH Teérica:40 CH Prética:

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel; Técnico

EMENTA

Fundamentos da quimica do carbono; Agua nos alimentos; Carboidratos nos alimentos; Proteinas
nos alimentos; Lipidios nos alimentos; Vitaminas e minerais; Transformagfes quimicas e fisicas
associadas as condicdes inerentes ao processamento e armazenamento dos alimentos.

OBJETIVO

e Conhecer a composicao quimica dos alimentos;
e Identificar as macromoléculas e 0s micronutrientes presentes nos alimentos;

e Saber caracterizar as transformacdes quimicas e fisicas associadas as condi¢cfes inerentes
a0 processamento e armazenamento dos alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE | - FUNDAMENTOS DA QUIMICA DO CARBONO;

= Propriedades do Carbono

= Classificacdes das cadeias carbbnicas

= Funcdes Organicas

UNIDADE Il - AGUA NOS ALIMENTOS

- Propriedades fisicas e quimicas da agua.

= Solugbes aquosas a &gua como solvente — preparo de solugdes
= lonizacdo da 4gua conceitos de acidos e bases

UNIDADE 11l - CARBOIDRATOS NOS ALIMENTOS

= Conceito,
= classificacéo e estrutura




UNIDADE IV - PROTEINAS NOS ALIMENTOS;

« Aminoéacidos e proteinas;
= Estruturas de proteinas.

- UNIDADE V - LIPIDIOS NOS ALIMENTOS;
= Definicao;

= Classifiagao;

= Fungéo.

UNIDADE VI - VITAMINAS
= Definicdo e classificagao.

UNIDADE VII MINERAIS;
= Definigéo e classificacao.

UNIDADE VIII - TRANSFORMAGCOES QUIMICAS ASSOCIADAS AS CONDICOES
INERENTES AO PROCESSAMENTO E ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS.

- Desnaturacgdo das proteinas;

- Lipdlise, Rancidez hidrolitica, Autooxidacgdo de lipideos, Fotooxidacgdo de lipideos e Rancidez
oxidativa;

= Escurecimento enzimatico;

= Escurecimento ndo enzimatico.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas do conteudo abordando os principais conceitos, aplicacdes, classificagdes e
funcbes dos nutrientes, bem como as suas transformacgfes quimicas associadas as condicOes
inerentes ao processamento e armazenamento dos alimentos. As aulas serdo exemplificadas e
ilustradas atraves de fotos, figuras, diagramas e videos, utilizando dispositivo de apresentagdo
multimidia e quadro branco; Aplicacdo de exercicios praticos pautados envolvendo os topicos
abordados em sala; Execucdo de atividades de resolucdo de problemas tedricos de situagdes
referentes ao estudo, visando a integracédo ativa e dindmica do discente.

RECURSQOS

= Quadro branco, pincéis e apagador;
= Ferramentas audiovisuais (notebook, projetor multimidia, caixas de som).

AVALIACAO




A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteldo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

- Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

« Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).
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