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	Plano de Curso nº 116  aprovado pela portaria Cetec nº 128    de  04  /10 /2012

	Etec  LAURO GOMES

	Código: 010
	Município: SÃO BERNARDO DO CAMPO

	Eixo Tecnológico: CONTROLE E PROCESSOS INDUSTRIAIS

	Habilitação Profissional:  TÉCNICO QUÍMICO

	Qualificação: TÉCNICO EM QUÍMICA DE NÍVEL MÉDIO
	Série: 3ª

	Componente Curricular:  QUÍMICA DOS ALIMENTOS

	C.H. Semanal: 3,0
	Professor: ROSANA APARECIDA NICOLAU


	I – Atribuições e atividades profissionais relativas à qualificação ou à habilitação profissional, que justificam o desenvolvimento das competências previstas nesse componente curricular.

	· Operar, monitorar e controlar processos industriais químicos e sistemas de utilidades;

· Otimizar o processo produtivo, utilizando as bases conceituais dos processos químicos;

· Manusear adequadamente matérias-primas, reagentes e produtos;

· Controlar a qualidade de matérias-primas, reagentes, produtos intermediários e finais;

· Selecionar e utilizar técnicas de amostragem;

· Coordenar e controlar a qualidade de um laboratório de acordo com as normas vigentes.
· Preparar e executar análises físicas, químicas e físico-químicas, utilizando metodologias apropriadas;

· Executar e interpretar análises instrumentais;

· Aplicar as técnicas de GMP (boas práticas de fabricação) nos processos industriais e GLP (boas práticas de laboratório) no controle de qualidade;

· Aplicar técnicas de preparação e manuseio de amostras para análise;
Coordenar programas e procedimentos de segurança e de análise de riscos de processos industriais e laboratoriais, aplicando princípios de higiene industrial, controle ambiental e destinação final de produtos



II – Competências, Habilidades e Bases Tecnológicas do Componente Curricular
Componente Curricular: QUÍMICA DOS ALIMENTOS                                                                                                     Série: 3º
	Nº
	Competências
	Nº
	Habilidades
	Nº
	Bases Tecnológicas

	01

02

03


	Identificar as propriedades dos alimentos.

Identificar procedimento de amostragem.

Selecionar métodos de análises para alimentos.

	1

2

3

4

5

6

7


	Aplicar procedimentos de amostragem.

Quantificar carboidratos, lipídios, protídeos e vitaminas.

Executar métodos físicos de análises.

Aplicar procedimentos de determinação de umidade, cinzas e conteúdos minerais.

Identificar e quantificar os aditivos presentes nos alimentos.

Determinar a qualidade de leite e seus derivados, carne e embutidos.

Determinar a qualidade de bebidas e sucos.

	1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14


	Introdução à Química dos

Alimentos

 Amostragem

Métodos físicos: densimetria,

refratometria, crioscopia, outros

Umidade e sólidos totais

Cinzas e conteúdos minerais

Nitrogênio e conteúdo protéico

Carboidratos

Fibras totais e dietéticas

 Lipídios

Vitaminas

Aditivos intencionais e não

Intencionais.

 Análises de leite e derivados:

12.1• acidez em porcentagem de

ácido lático;

12.2• acidez em graus Dornic;

12.3• densidade;

12.4• crioscopia;

12.5• lipídios;

12.6• extrato seco total e

desengordurado;

12.7• proteína;

12.8• fosfatase;

12.9• peroxidase;

12.10• detecção de fraudes:

peróxido de hidrogênio,

sacarose, álcool etílico,

cloro e hipoclorito

Análises de carne e produtos

cárneos:

13.1• lipídios;

13.2• nitrato e nitrito;

13.3• umidade e extrato seco

total;

13.4• resíduo mineral fixo;

13.5• proteína;

13.6• pH;

13.7• cloreto de sódio;

13.8• amido;

13.9• índice de peróxido;

13.10.  prova para amônia;

13.11• prova para gás sulfídrico

Análises de bebidas alcoólicas

e não-alcoólicas:

14.1• bebidas alcoólicas:

14.2. acidez total;

14.3 grau alcoólico;

14.4 densidade;

14.5. pH;

14.6. extrato seco total;

14.7. extrato seco reduzido;

14.8. corantes;

14.9. cloreto;

14.15.cinzas;

14.16. sódio e potássio

14.17. bebidas não alcoólicas:

14.18. acidez total;

14.19. densidade relativa;

14.20. grau alcoólico real;

14.21. cinzas; outros




III – Procedimento Didático e Cronograma de Desenvolvimento

Componente Curricular: QUÍMICA DOS ALIMENTOS                                                                                                     Série: 3º
	Habilidade


	Bases Tecnológicas 
	Bases Científicas
	Procedimentos Didáticos
	Cronograma

(Dia e Mês)

	01, 02 e 03
	1. Introdução à Química dos Alimentos.

2. Amostragem.

3. Métodos físicos: densimetria,

refratometria, crioscopia, outros

	-Separação de misturas por processos físicos( filtração, destilação, peneiração, tamisação eoutros).

- Conhecimento dos pontos de fusão e ebulição.
	Aulas expositivas e demonstrativas com uso de multimídia.
	03 / 02 a  24 / 02

	01, 03 e 04
	4.Umidade e sólidos totais

5.Cinzas e conteúdos minerais


	-Cálculos matemáticos de porcentagem em massa e regra de três simples.
	 Aulas práticas com análises de amostras alteradas, para  fins de aplicação dos parâmetros analíticos adotados pelas indústrias.

Interpretação de rotulagens,
	03 / 03 a 31 / 03

	01 e 03
	7. Carboidratos

8. Fibras totais e dietéticas


	-Cálculos matemáticos de porcentagem em massa e regra de três simples.  Efeitos biológicos das fibras no organismo.
	Produção de geléias e análises da produção segundo a ANVISA.


	07 / 04 a 26 / 05

	02, 03. 04, 05 e 06
	6.  Nitrogênio e conteúdo protéico

9. Lipídios

10. Vitaminas


	-Interpretação de gráficos e de textos expostos na mídia para certificação de reais benefícios e malefícios dos alimentos.
	Aulas expositivas e apresentação de material por multimídia. Estudo em grupos de amostras 
	02 / 05 a 04 / 07

	01,03 e 05
	11. Aditivos intencionais e não

Intencionais
	-Interpretação das leis brasileiras para o uso de aditivos.
	Apresentação dos aditivos mais comuns usados pela industria e os parâmetros da legislação brasileira.
	21 / 07  a 28 /07

	01,02,03,04 e 05
	12. Análises de leite e derivados:
	-Cálculos matemáticos de porcentagem em massa e regra de três simples,
	Análises de amostras adulteradas e trabalho em grupo
	04/ 08 a  15/ 09

	01,02,03,04 e 05
	13. Análises de carne e produtos cárneos
	Interpretação de gráficos e tabelas.
	Análises de amostras e uso de multimídia
	22 / 09  a 27 / 10

	01,02,03,04 e 07
	14. Análises de bebidas alcoólicas e não-alcoólicas
	-Calculo de densidade,  concentração, propriedades coligativas.
	Aula prática de produção e análise de bebidas e sucos naturais.

Visitas técnicas
	10 / 11 a 13 / 12


IV – Procedimentos de Avaliação
Componente Curricular: QUÍMICA DOS ALIMENTOS                                                                                                     Série: 3º
	Competência


	Instrumentos de Avaliação
	Critérios de Desempenho
	Evidências de Desempenho

	1. Identificar as propriedades dos alimentos

2. Calcular as porcentagens e comparar com os rótulos das embalagens.

3. Identificar procedimentos de amostragens e os problemas freqüentes de contaminação, adulteração e falsificação.
Selecionar métodos de análises para alimentos bem como se apropriar de novos conhecimentos e abordagens de eqipamentos e procedimentos

	· Pesquisa e apresentação escrita / oral

· Elaboração de Projetos Técnicos

· Relatórios de práticas / ensaios / experimentos

· Relatório de trabalho de campo e de visitas técnicas

· Avaliação escrita individual

· Estudo de caso

· Observação direta

· Sinopses de consultas bibliográficas

· Seminários

· Simulações

· Auto avaliação

· Portfólios 

Entrevistas  
	Utilização correta e adequada de equipamentos;

Domínio de conceitos e técnicas laboratoriais;

Domínio dos temas abordados;

Participação em equipes de trabalho e sociabilização;

Desenvoltura na expressão oral e observação de dados pesquisados;

Desenvoltura na expressão oral e observação dos dados pesquisados.

.


	Manuseio correto dos equipamentos de laboratório, considerando a segurança individual do aluno;

Interesse e comprometimento;

Clareza;

Bom uso dos recursos didáticos;

Organização;

Demonstração de conhecimentos;

Apresentação de seminários com clareza e segurança;

Interpretação correta e

soluções satisfatórias às questões propostas;

Correta aplicação dos conceitos técnicos no desenrolar dos procedimentos nas atividades práticas.




V – Plano de atividades docentes*

	Atividades Previstas
	Projetos e Ações voltados à redução da Evasão Escolar
	Atendimento a alunos por meio de ações e/ou projetos voltados à superação de defasagens de aprendizado ou em processo de Progressão Parcial
	Preparo e correção de avaliações
	Preparo de material didático
	Participação em reuniões com Coordenador de Curso e/ou previstas em Calendário Escolar

	
	
	
	
	
	

	Fevereiro
	Recepção aos alunos
	 Levantamento das lacunas de aprendizagem e organização de recuperação contínua dessas lacunas 
	 
	 Organização de material de apoio para as lacunas de aprendizagem
	 Reunião de curso

	Março
	 
	 
	 Organização e correção do Relatórios e avaliações individuais desenvolvido nas aulas
	 
	 

	Abril
	 
	 Levantamento das lacunas de aprendizagem e organização de recuperação contínua dessas lacunas
	 Aplicação de atividades de recuperação continuadas
	 
	 

	Maio
	 

	 
	 
	 
	 

	Junho
	 

	 
	  Organização e correção do Relatórios e avaliações individuais desenvolvido nas aulas
	 
	reunião de curso

	Julho
	 

	 Levantamento das lacunas de aprendizagem e organização de recuperação contínua dessas lacunas
	  Aplicação de atividades de recuperação continuadas
	 
	 


	VI – Material de Apoio Didático para Aluno (inclusive bibliografia)

	· Apresentações em ppt e pesquisas na internet.

· Notas de aula e práticas de laboratório.

· CHECCHI, H.M. Fundamentos teóricos e práticos em analise de alimentos. 2ª ed. Campinas: Unicamp, 2012
· GONÇALVES Édira C.B. de Andrade,Análise de Alimentos uma visão Química da Nutrição 3ª Ed. 2012.
· INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analíticas do Instituto Adolfo Lutz.v.1.: Métodos químicos e físicos para analise de alimentos, 3. ed. São Paulo: IMESP, 1985.

· PEREIRA. D.B.C [et al] Físico Química do Leite e Derivados: métodos analíticos. 2° ed.rev. ampl. Juiz de Fora: EPAMIG, 2010.
· Ribeiro, Eliana Paula, SERAVALLI, Elisena A.G.;Quimica de Alimentos,Instituto Mauá de Tecnologia - Ed. Blucher-2007.

CEETESP-APOSTILA DE CAPACITAÇÃO-Q.ALIMENTOS- CAMPINAS.2012 e 2011

Portal- CLICKIDÉIA.


	VII – Propostas de Integração e/ou Interdisciplinares e/ou Atividades Extra

	Trabalhos em conjunto com Artes, abordando o processo de oxirredução, Matemática e Fisica.

Filmes com abordagem relacionada ao meio ambiente e debates.

Visitas Técnicas para Industrias de alimentos.



	VIII – Estratégias de Recuperação Contínua (para alunos com baixo rendimento/dificuldades de aprendizagem)

	· Revisão de conceitos.

· Exercícios de revisão.

· Instrumentos e avaliações diferenciados.


	IX– Identificação:

Nome do professor:  Rosana A. Nicolau
Assinatura:                                                                                        Data:03/02/2017


	X – Parecer do Coordenador de Curso:
O plano de Trabalho Docente está de acordo com a proposta  do Plano de  Curso..
Nome do coordenador (a):Carlos Roberto Jeronymo
Assinatura:                                                                                        Data:03/02/2017   
________________________________________

Data e assinatura do Coordenador Pedagógico   


	XI – Replanejamento
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