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Plano de Ensino

EIXO TECNOLOGICO: Producso Alimenticia

CURSO: Tecnologia em Alimentos
FORMAJ/GRAU:( )integrado ( )subsequente ( ) concomitante ( ) bacharelade ( ) licenciatura ( x ) tecndlogo
MODALIDADE: ( x ) Presencial { ) PROEJA( ) EaD

COMPONENTE CURRICULAR: Bioquimica dos Alimentos

ANO / SEMESTRE: 2016/1° SEMESTRE ou ANO DA CARGA HORARIA: 36h
TURMA: 3° semestre

TURNO: noturno TURMA: 72 turma

DIRETOR({A) GERAL DO CAMPUS: Verlaine Denize Brasil Gerlach

DIRETOR (A) DE ENSINO: Clarinés Hames

DOCENTE: : Melissa dos Santos Oliveira

Acidos nucléicos: estrutura, reacdes. Enzimas: catalise enziméatica, mecanismo, controle,
classificagdo. Utilizacdo das enzimas nas indUstrias de alimentos. Principais transformacgées

bioquimicas de importancia em alimentos de origem animal e de origem vegetal.

Formar profissionais de nivel superior com competéncias em Tecnologia de Alimentos e inseridos
no contexto social da realidade profissional, propiciando aoc mercado de tral'aalho tecnélogos com
capacidade para promover mudangas e inovagdes, desenvolvendo sua capacidade critica, além
da preocupacdo com 0 meio ambiente e saude dos consumidores, fundamentadas na vis&o

multidisciplinar e no conhecimento tecnolégico na area de alimentos.

Capacitar o aluno a conhecer os mais diversos tipos de enzimas que compde os alimentos e o0s

seus mecanismos de acéo.

As aulas expositivas e explicativas serdo baseadas nos temas e conteldos propostos no plano
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de ensino, como: as principais enzimas de interesse nos alimentos e suas aplicagées e influéncia
na Tecnologia de alimentos. Andlise de artigos cientificos sobre os principais temas abordados
em sala de aula, a fim de complerhentar a abordagem tedrica das aulas expositivas. Aula
expositiva € explicativa, com slides para melhor viéualizagéo do assunto abordado.
Exemplificagdo de aplicago pratica do conteudo na drea de alimentos. Discussdes de casos.em
empresas dentro do assunto abordado na aula, penodlcos cientificos serdo fornecidas com
objetivo pnnmpal de mostrar -as aplicagbes, estudos e pesquisas sobre o assunto de aula,
auxiliando o processo de compreens3o e ensino e aprendizagem. As avaliagbes serdo
dissertativas e objetivas sobre o assunto até determinado periodo do semestre, onde o aluno
podera ser avaliado de acordo com sua capacidade cognitiva.

As aulas praticas ser&o realizadas a fim de demonstrar a atuacao das enzimas.

No caso de aluno(s) portadores de necessidades especiais ou com algum tipo de dificuldade de
aprendizagem, metodologias serdo pensadas em conjunto com o Nucleo de Atendimento aos
Portadores de Necessidades Especiais (NAPNE) e o | Setor Pedagogico, para que as

acessibilidades pedagoégica e atitudinal sejam efetivamente atendidas de forma universal.

- Importancia e cbjetivo da Bioquimica de Alimentos
- Compostos nitrogenados: Acidos nucléicos e sua estrutura e reagdes

|- Enzimas: catalise enzimatica, cinética, mecanismo, controle, classificagép

- Enzimas de utilizagdo nas industrias de alimentos: Carboidrases, .Lipéses, proteases e
oxirredutases

- Transformagdes bioguimicas da carne: Estrutura da carne, composigéo, Rigor mortis

- Transformagdes bioguimicas dos vegetais: Fatores que afetam as transformacgdes bioquimicas
pbs-colheita.
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F=FERIADO R-—=RECESSO A= Avaliagdo

- Poderéo ser conduzidos seminarios apresentados sobre temas da disciplina

- As avaliagbes serfo de acordo com acGmulo razoavel de temas abordados durante a disciplina, de
acordo com a ementa. Duas avaliagbes dissertativas e objetivas, dependendo do lesempenho da turma,
sfo suficientes para compor a média final, acrescida de atividades de aula, trabalhos com consulta e
relatérios.

Neste semestre, serfo realizadas 2 provas escritas (peso 3 cada) e trabalhos durante as aulas que

compordo uma nota (peso 4).

Avaliacio do desempenho em provas e trabalhos e participagdo nas aulas (presenca).
- Participacdo dos trabalhos em grupos e semindrios.
- Participagdo, comportamento e interesse nas aulas praticas.

- Demonstracao de interesse pelos contetdos apresentados.
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- O atendimento em horario alternativo e reforgo dos contetidos estudados seréo realizados quando

solicitado pelo.aluno. Assim, como a reviséo e discussio dos trabalhos e provas ndo satisfatérios.

O componente curricular prevé PPL () Sim (X WNao  ( )Colaboragéo

Articulacdo com os componentes curriculares: Bromatologia, Microbiologia dos alimentos, Analise

sensorial _
Obs: Se o Componente prevé PPI anexar o projeto a este Plano de Ensino Docente.

As atividades ndo presenciais consistirdo em leituras complementares sobre os assuntos
trabalhados em aula, elaboragéo dos trabalhos, quando nao realizados em aula. Além disso, a
participagdo dos alunos nos projetos de pesquisa, extensdo e ensino oferecidos pelos
professores e servidores do campus sera considerada como atividade n&o presencial, devido a
importancia destas atividades para o desenvolvimento profissional e pessoal dos estudantes.

Outras atividades, como estudo dirigido, anédlise critica de texios e videos serdo propostas

através da pagina on line ‘Edmodo”.
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Artigos técnicos e cientificos que abordam as transformagdes bioquimicas dos ali

A disciplina envolve aulas praticas em laboratorio, assim & imp

guarda pé préprio e canetas de retroprojetor para identificar vidrarias. E necessério que os
alunos utilizem sapatos fechados (ténis/sapato) evitando sandalias de salto, abertas, bermudas,
shorts, minissaias etc, fundamentais para propria seguranga do aluno e sua integridade fisica.

O aprendizado eficaz depende muito da aten¢do do aluno e fixacdo durante aula e momentos
extraclasse.

Frequéncia minima as aulas: 75% do total de aulas ministradas.

O cronograma e contelido das aulas bem como as avaliagbes poderdo sofrer alteragéo de
acordo com o desempenho/andamento, interesse da turma e programacéo anual de eventos do

curso ou Instituto.
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