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c FACULDADE SANTA TEREZINHA - CEST

COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
SANTA TEREIINHA PLANO DE ENSINO

CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagdo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidaddos comprometidos com
Missao 0 desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia, conscientes de sua fungdo
transformadora.
Visdo Ser referéncia regional em educagéo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagdo e compromisso social.
DADOS DA DISCIPLINA
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
0311 QUIMICA ANALITICA 40h 20
EMENTA

[

Introdugdo a Quimica Analitica e suas relagdes com a Gastronomia. Solugdes e concentragdo de solugdes. Fungdes acido-
base, pH e sistemas tampdes. Equilibrio quimico. Reagdes de neutralizagdo, precipitacdo, complexac¢do e oxirreducao.
Métodos quantitativos de analise: volumétricos, grafimétricos, coulométricos, espectrofotométricos. Analise bromatologica:
aspectos introdutérios. Amostragem e métodos fisico-quimicos de analise de alimentos. Determinagdo da composigéo fisico-
quimica dos alimentos. Andlise fisico-quimica de &guas.

OBJETIVOS

GERAL

Compreender os conhecimentos basicos de quimica analitica que possibilite estabelecer correlagdes entre amostragem,
composicao fisico-quimica dos alimentos e sua atividade cotidiana como ferramenta para transformagéo de processos
relacionados a area de atuagdo profissional.

ESPECIFICOS

Conhecer os métodos de analise de alimentos, legislagdo correlacionada e importancia destes no controle de qualidade em
alimentos.

Entender os principios, métodos e técnicas de analise fisico-quimicas da dgua de acordo com os padrdes legais vigentes.
Diferenciar os fundamentos das determinagdes qualitativas e quantitativas de alimentos usando técnicas convencionais e
instrumentais.

Identificar os fundamentos fisico-quimicos aplicados aos alimentos e sua relagdo com a atividade gastronémica.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - INTRODUGAO A QUIMICA ANALITICA (10h)
1.1 Introducéo & Quimica Analitica

1.2 Solugdes e concentragao de solugdes

1.3 Fungdes acido-base, pH e sistemas tampbes

UNIDADE Il - EQUILIBRIO QUIMICO (6h)

2.1 Equilibrio quimico

2.2 Reagoes de neutralizago, precipitacdo, complexacéo e oxirredugao
UNIDADE Il - AMOSTRAGEM (12h)

3.1 Amostragem.

3.2 Métodos fisico-quimicos de anélise de alimentos
3.3 Determinag&o da composigao fisico-quimica dos alimentos

UNIDADE VI - METODO DE ANALISE (12h)
4.1 Analise bromatologica: aspectos introdutérios
4.2 Andlise fisico-quimica de aguas

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas informativas dialogadas; Aulas demonstrativas; Visitas orientadas a Unidade de Informag&o; Trabalhos em grupo e
individual.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE's

TDE 1 - Leitura do artigo: Identidade gastronémica: a extensdo académica na preservagao dos patrimonios culturais. (4 h)
TDE 2 - Leitura do artigo: O papel da gastronomia na qualidade e na competitividade de destinos turisticos. (4 h)
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RECURSOS DIDATICOS

| Projetor de multimidia; retroprojetor; quadro branco e pincel; Internet, videos, documentarios.
SISTEMA DE AVALIAGCAQ

A avaliagdo tem carater processual e diagnostico, objetivando o acompanhamento do desempenho do aluno no
decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participagao ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagéo, a competéncia fundamentada na
seguranga dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, o cumprimento de
prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrera com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos conteudos; exercicios escritos; produgdo textual; estudo dirigido, estudo de casos, andlises de pegas
juridicas etc.

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados os critérios objetivos regimentais:

a) frequéncia minima de 75% da carga horéria da disciplina;

b) trés notas parciais (uma por més, a cada 1/3 do conteldo trabalhado, cumulativamente ou ndo) que seréo
compostas da seguinte forma: avaliagdo escrita individual com peso de 100% quando admitir, em seu conteldo, questdes
referentes ao texto académico; avaliagbes escritas individuais na proporgdo minima de 70%, quando associadas a atividades
académicas individuais, cuja proporgéo sera de até 30% para a composi¢éo da nota.

Estao previstas como atividades académicas:

a) leitura e interpretagdo de artigos cientificos que subsidiardo uma produgdo textual a ser feita pelo aluno,
individualmente, em sala de aula, a partir de um tema ou questionamentos propostos pelo professor, com base no artigo
indicado; essa produgéo tera peso de 30% na composigao das notas da 22 e da 32 avaliagao.

b) outras atividades que se fizerem necessarias de acordo com a complexidade dos contetdos, como listas de
exercicios.

Em consonéncia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovagao a partir das trés notas parciais, o
discente automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda ndo seja aprovado, mas tendo
alcangado a média 4,0 (quatro), se submetera a prova final.

ARTIGO CIENTIFICO E VIDEO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

TDE 1: [2? avaliagéo] Leitura, interpretacéo e discussdo em sala de aula do artigo MULLER, S. G.; AMARAL, F. M.; PELAEZ,
N. Identidade gastrondmica: a extensdo académica na preservagéo dos patriménios culturais. Rai. Rum. v. 01, n. 02, p. 63 -
111, Rio de Janeiro, dez., 2013 - (4 horas)

TDE 2: [3? avaliagéo] Leitura, interpretacdo e discussdo em sala de aula do artigo MASCARENHAS, R. G. T.; GANDARA, J.
M. G. O papel da gastronomia na qualidade e na competitividade de destinos turisticos. CULTUR. a. 9, 01 fev. 2015. (4
horas)
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