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1. IDENTIFICAÇÃO DO PROJETO

           TÍTULO: A IMPORTÂNCIA DA MONITORIA NA REALIZAÇÃOS DAS AULAS PRÁTICAS E APREDIZAGEM NA DISCIPLINA DE HIGIENE E LEGISLAÇÃO NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS
PERÍODO DE REALIZAÇÃO DO PROJETO: 8 meses de exercício escolar a partir de novembro de 2012 (2012.1) até setembro de 2013 (2013.1)
Coordenador do Projeto:
Prof. Geraldo Dantas Silvestre Filho/3216-7357
DEPARTAMENTO:
Departamento de Engenharia de Alimentos (DEA) - Centro de Tecnologia – UFPB
2. INTRODUÇÃO

     O programa de monitoria para os cursos de graduação, regulamentado Resolução n° 02/1996 do CONSEPE, tem como objetivo, fazer despertar no aluno o interesse pela carreira acadêmica; estreitar a relação entre discentes e docentes; reduzir problemas crônicos de repetência, evasão e falta de interesse dos discentes comuns em muitas disciplinas e por fim contribuir para a melhoria da qualidade do ensino de graduação.

A Higiene e Legislação na Indústria de Alimentos é um ponto de extrema importância para a Engenharia de Alimentos pois, é através dela que temos um suporte para proporcionar produtos alimentícios de qualidade para a população, sem o risco de doenças e que atenda a legislação vigente no país.

As Boas Práticas de Fabricação (BPF) abrangem um conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas indústrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitária e a conformidade dos produtos alimentícios com os regulamentos técnicos. A legislação sanitária federal regulamenta essas medidas em caráter geral, aplicável a todo o tipo de indústria de alimentos e específico, voltadas às indústrias que processam determinadas categorias de alimentos (ANVISA,2002).

A Higiene e Legislação na Indústria de Alimentos objetiva analisar sob o ponto de vista microbiológico e físico-químico alimentos em natureza, destinados ao consumo humano bem como, produtos para o consumo animal. Estudar as condições de higiene dos estabelecimentos industriais e de estocagem de produtos alimentícios, especialmente os de origem animal. Avalia também a legislação federal, estadual e municipal que norteiam a fabricação e comercialização dos alimentos.

Tento também como objetivo estudar a importância do controle higiênico-sanitário na industria de alimentos. Limpeza e sanificação. Principais agentes detergentes. Principais agentes sanificantes.Testes para avaliação da eficiência de agentes sanificantes, testes para avaliação microbiológica do procedimento de limpeza e sanificação.


 Em vista dos conteúdo citados a cima, confirma-se a importância do estudo da Bioquímica na Engenharia de Alimentos, como forma de compreender melhor o comportamento dos alimentos, sendo necessário a realização de aulas práticas para assimilar melhor o conteúdo exposto em sala de aula.
3. OBJETIVOS

Os objetivos da monitoria da Disciplina de Higiene e Legislação na Indústria de Alimentos são proporcionar aos discentes do curso de graduação de Engenharia de Alimentos, os conhecimentos teóricos e de técnicas de identificação das ações  pertinentes no que diz respeito a produção de alimentos seguros e   a legislação responsável por permitir a produção desses alimentos, auxiliar o professore na preparação de aulas práticas e trabalhos escolares e dar suporte e ter disponibilidade aos alunos que sentirem dificuldades com os assuntos abordados em sala de aula.

4.ATIVIDADES REALIZADAS

    Foram realizadas atividades tanto em sala, como apresentação de trabalhos e seminários quanto pesquisa de campo, a fim de verificar se os estabelecimentos alimentícios estavam cientes das legislações exigidas para o funcionamento dos mesmos, quanto das ferramentas para se produzir alimentos seguros a população.
5. ATIVIDADES PROPOSTAS VERSUS ATIVIDADES REALIZADAS

5.1.  Avaliação de Plano de Curso da disciplina



O plano de curso está sendo atualizado semestralmente e submetido à avaliação da área de Ciências de Alimentos.

5.2.  Acompanhamento dos alunos nas atividades exigidas pela disciplina
À medida que os assuntos eram explanados em sala de aula, o docente requeria aos seus alunos atividades e trabalhos extraclasses a fim de verificar o nível de aprendizagem dos alunos em relação ao conteúdo abordado em sala de aula, sendo a presença do monitor indispensável para orientar os alunos quanto a execução deste trabalhos.
5.3.  Participação em atividades de pesquisa

       
Auxílio no preparo e pesquisa dos trabalhos e seminários exigidos pelo o docente.
5.4. Assistência aos alunos da disciplina tirando dúvidas de exercícios escolares e de aulas práticas

A assistência aos alunos aconteceu em horário definido entre professor-monitor-aluno, estando o monitor presente 12 horas semanal para tirar dúvidas dos alunos matriculadas na disciplina

6. CONCLUSÃO

Com relação ao conteúdo teórico, os alunos tiveram contato com todos os pontos presentes na ementa da disciplina, e com todos os aspectos que englobam a temática Higiene e Legislação na Indústria de Alimentos. Já em relação às aulas práticas, os discentes aplicaram todo o conhecimento obtido  durantes as aulas teóricas na realização integral de análises bioquímicas, desde a preparação do material, escolhas das amostras até o verificação do resultado final, observando que os mesmo tiveram um bom desempenho durante a realização destas aulas.

 A participação do monitor durante o período de aulas foi de extrema importância, visto que, além de auxiliar o professor nas atividades extraclasse, que figurou como um colaborador que se disponibilizou a expor experiências e conhecimentos referentes à disciplina, facilitando o processo de aprendizagem.
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