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PLANO DE ENSINO;APRENDIZAGEM

(OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM:

Identificar e analisar os constituintes dos alimentos, sob'o ponto de vista quimico e nutricional;

Executar e interpretar métodos atuais de'analises quimicas e fisico-quimicas de alimentos;

IAtuar em equipes multidisciplinares; nos processos relacionados com a pratica, nos diversos espacos de atuagao
profissional.

EMENTA: Introdu¢&o & bromatologia. Métodos de andlises de alimentos.Composicdo bésica dos alimentos.

Lousa Eletronica: SIM

NAO Prancheta SIM

Digitalizadora;

NAO

*Ambiente Virtual de Aprendizagem

AVALIACAO: Discursiva: SIM

Multipla escolha: SIM

NAo [ ] Pratica: SIM NAo [ ]
NAo [ ] Trabathos de pesquisa: SIM NAo [ ]
o

Oral: SIM

METODOLOGIA: Eiflzziggg: siv [ ] NAo Estudo de caso: sm [ ] NAO
Trabalho de grupo:  SIM NAo [ ] Seminario: SIM NAo [ ]
Debate: SIM NAO [ ] Painel: SIM NAo [ ]
TBL: sim [ ] NAo Férum/Chat: SIM NAO [ ]
PBL: sm [ ] NAO PBLe: sim [ | NAO
Aula invertida: sm [ ] NAO (Tgr':iaesfé?gﬁncggebra' sm [__] NAO
Mapa Conceitual: SIM |:| NAO Dramatizagéo/ Role Play SIM |:| NAO
RECURSOS Computador: SIM NAo [ ] AVA*; sm [ ] NAo
AUXILIARES: Videos: SIM NAo [ ] Atividades clinicas: sm [ ] NAo
Projetor Multimidia ;*,\SIM NAo [ ] Lousa: SIM NAo [ ]
Albuns Seriados:  SIM [___] NAO Internet: SIM NAo [ ]
Slides: SIM NAo [ ] Laboratério: SIM NAo [ ]
Manequins: SIM |:| NAO Video conferéncia: SIM |:| NAO
[ ] [ ]
[ ]
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CONTEUDOS

Conteldo Tedrico

1- Introducdo a Bromatologia:

1.1- Importancia da ciéncia dos alimentos.
1.2 - Caracteristicas gerais dos alimentos.

2- Métodos de andlise de alimentos:

2.1- Escolha do método analitico.

2.2- Esquema geral para analise quantitativa.
2.3- Amostragem e preparo da amostra.

3- Composicao basica dos alimentos:

3.1- Agua.

3.1.1- Importancia da 4gua nos alimentos e no organismo.

3.1.2- Tipos de agua, atividade da agua e conservacgao dos alimentos.

3.1.3- - Umidade e soélidos totais

3.1.4- Metodologia de analise (Métodos por secagem, por destilagdo, métodos quimicos e métodos fisicos) .
3.2- Minerais

3.2.1- Classificacdo dos minerais

3.2.2- Fontes, Absorgéo, Fungdes, Interagdes, Excessos e Deficiéncias.

3.2.3- Cinzas e contetido mineral.

3.2.4- Metodologia de analise (cinza total, cinza seca, cinza imida, cinza seca X Umida e determinagcdo dos componentes
individuais da cinza).

3.3- Nitrogénio e contetdo protéico.

3.3.1- Aminoacidos essenciais e ndo essenciais, proteinas completas.e.incompletas, desnaturacéo de proteinas.
3.3.2- Fontes e proteinas na dieta alimentar.

3.3.3- Metodologia de andlise (analises elementares;“analise,porgrupos).

3.4- Carboidratados

3.4.1- Funcdes, Carboidratos simples e complexos.e Principais carboidratos da dieta.

3.4.2- Metodologia de andlise.

3.4.3.1- Eliminacao de interferentes, métados qualitativos e quantitativos.

3.4.4- Adocgantes.

3.4.5- Classificacdo, propriedades e acgéo fisioldgica das fibras alimentares.

3.4.6- Metodologia de anélise de fibras: METODOS GRAVIMETRICOS

3.4.6.1- Métodos gravimétricos (métodos detergentes e métodos enzimaticos).

3.5- Lipidios

3.5.1- Acidos graxos saturados e insaturados. Acidos graxos essenciais e néo essenciais.

3.5.2- Fontes, Absorc¢édo, Fungdes, Interagdes, Excessos e Deficiéncias.

3.5.3- Metodologia de analise (Extracdo com solvente a quente e a frio. Caracterizac@orde 6leos e gorduras).
3.6- Vitaminas.

3.6.1- Vitaminas lipossoluveis e hidrossollveis

3.6.1.1- Sinonimia, fontes, fung¢des, hipovitaminoses e hipervitaminoses.

3.6.2- Metodologia de andlise (Métodos qualitativos e quantitativos).

Conteldo Prético

1- Equipamentos bésicos e técnicas basicas de laboratério aplicadas a andlise de alimentos.

2- Técnicas funcionais em amostragem: precisao de umamedida analitica e preparo da amostragem por quarteamento.
3- Determinagao de umidade em amostras 'sélidasy,utilizando estufa comum.

4- Determinacao de cinzas em alimentos, utilizando mufla.

5- Determinacao quantitativa de Vitamina:C:

6- Determinagdo de aguUcares totais e redutores.

7- Determinacg&o da composi¢do centesimal de um alimento.




