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SEMESTRE: 2

ANO: 2020

C/H»50

AULAS: 60

CURSO: BIOMEDICINA

|CAMPUS: ALFENAS

DISCIPLINA: ANALISES BROMATOLOGICAS

PLANO'DE ENSINO-APRENDIZAGEM

(OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM:
- Determinar a composic¢ao quimica dos‘alimentos’per meio de técnicas adequadas e conhecer seus valores nutritivos.
- Aplicar técnicas rotineiras no controle de qualidade dos alimentos em indUstrias e na fiscalizacao realizada por 6rgdos

competentes.

- Analisar e aplicar métodos analiticos adequados e utilizados oficialmente para determina¢édo da composicao centesimal.
- Avaliar os riscos microbiol6égicos dos alimentos.

EMENTA: Consideragdes gerais em Bromatologia e Métodos de analises. Agua- Umidade e Atividade de 4gua. Cinzas Totais e
contetdo mineral nos alimentos. Carboidratos nos alimentos. Fibras nos alimentos. Lipideos nos alimentos. Proteinas em
alimentos. Microbiologia dos alimentos.

Projetor Multimidia :

Albuns Seriados:
Slides:

Manequins:

SIM
SIM
SIM
SIM

NAo [ ]
NAo [ ]
NAO [ ]
NAo [ ]

Lousa:
Internet:
Laboratério:

Video conferéncia:
Prancheta

SIM
SIM
SIM
SIM

NnAo [ ]
NAOo [ ]
NAO [ ]
NAo [ ]

METODOLOGIA: E?‘aplgzigi‘; SIM NAo [ ] Estudo de caso: SIM NAo [ ]
Trabalho de grupo:  SIM NAO |:| Seminario: SIM NAO |:|
Debate: SIM NAo [ ] Painel: SIM NAo [ ]
TBL: SIM NAO [ ] Férum/Chat: SIM NAo [ ]
PBL: SIM nEo [ ] PBLe: SIM NAo [ ]
Aula invertida: SIM NAOJT | I;gﬂif;?i?n(;;’)mbra' SIM NAo [ |
Mapa Conceitual: SIM NAO Dramatizacdo/ Role Play SIM NAO

RECURSOS Computador: SIM NAo [ ] AVA*: SIM NAo [ ]

AUXILIARES: Videos: SIM NAo [ ] Atividades clinicas: SIM NAo [ ]

Lousa Eletronica:

*Ambiente Virtual de Aprendizagem

SIM

NAO [ ]

Digitalizadora:

SIM

NAo [ ]

AVALIACAO:

Discursiva:
Multipla escolha:
Oral:

SIM
SIM
SIM

NAOP |
NAO [0 ]
nAo [ ]

Prética:

Trabalhos de pesquisa:

SIM
SIM

NAo [ ]
NAO [ ]
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CONTEUDOS

1. CONSIDERACOES GERAIS EM BROMATOLOGIA E METODOS DE ANALISES

2. AGUA - UMIDADE E ATIVIDADE DE AGUA
2.1. Introduc&o. Agua como alimento. Agua nos alimentos

2.2. Equipamentos utilizados na determina¢éo de umidade em alimentos
2.3. Metodologia da determina¢do da umidade em alimentos

3. CINZAS TOTAIS E CONTEUDO MINERAL NOS ALIMENTOS

3.1. Introducdo. Fungéo dos sais minerais no-organismo

3.2. Equipamentos utilizados na determinacao de minerais e cinzas totais
3.3. Metodologia da determinagéo de;cinzas totais

4. CARBOIDRATOS NOS ALIMENTOS

4.1. Introducao. Classificacao de carboidratos. Fung8es no organismo
4.2. Equipamentos utilizados na determinacao de carboidratos
4.3. Metodologia da determinag&o de carboidratos em alimentos

5. FIBRAS NOS ALIMENTOS

5.1. Introducao. Conceitos, tipos e fungdes
5.2. Equipamentos utilizados na determinacao de fibras em alimentos
5.3. Metodologia da determinagéo de fibras em alimentos

6. LIPIDEOS NOS ALIMENTOS

6.1. Introducao. Classificagdo. Fung8es no organismo
6.2. Equipamentos utilizados para determinagéo de lipideos
6.3. Metodologia da determinacgéo de lipideos em alimentos

7. PROTEINAS EM ALIMENTOS

7.1. Introdug&o. Composicao e natureza.;Funcdes no organismo
7.2. Equipamentos utilizados na deteérminacéo’'de'proteinas em alimentos
7.3. Metodologia da determinagado-de proteinas em alimentos

8. MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS
8.1. Alimento e agua

8.2. Contaminag0des alimentares

8.3. Crescimento Microbiano

8.3.1. Fatores intrinsecos

8.3.2. Fatores extrinsecos

8.4. Conservacéo dos alimentos

8.5. Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAS)

IATIVIDADES PRATICAS

. Lavagem das méaos e sua importancia
. Determinacéo de umidade em aliment
. Determinacgé&o de cinzas em alimentos

. Determinacgéo de lipideos
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. Determinacao de contaminag&o,microbioldgica
. Contagem padrdo em placa (Mesodfilos, Psicrofilos, Bolores e Leveduras)
. Contagem de coliformes totais e fecais pela técnica dos NMP

. Determinacgé&o de carboidratos e fibras em alimentos
. Determinacgé&o de proteinas em alimentos




