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PLANO'DE ENSINO-APRENDIZAGEM

(OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM:
Determinar a composi¢ao quimica dos alimentos (coamposi¢do centesimal) por meio de técnicas adequadas e conhecer seus

lvalores nutritivos.

IAplicar técnicas rotineiras no controle de'qualidade dos alimentos em indUstrias e na fiscalizagao realizada por 6rgéos

competentes.

lAnalisar e escolher métodos analiticos adequados e utilizados oficialmente para determinagdo da composicao centesimal.

Avaliar os riscos microbiol6gicos dos alimentos.

EMENTA: Consideragdes gerais em bromatologia e métodos de andlises. Composicao centesimal: 4gua, umidade e atividade
de agua, minerais, carboidratos, fibras, lipideos e proteinas nos alimentos. Microbiologia dos alimentos: alimento e agua,
contaminacdes alimentares, crescimento microbiano, conservacao dos alimentos, doencas transmitidas por alimento.
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CONTEUDOS

1. Considerag6es Gerais em Bromatologia, Métodos de Anélises e Seguranga em Laboratdrio

2. Agua - Umidade e Atividade de agua

Introduc&o. Agua como alimento. Agua nos alimentos

2.2 Equipamentos utilizados na determina¢édo de umidade em alimentos
2.3 Metodologia da determinac&o da umidade em alimentos

3. Cinzas totais e contetdo mineral nos alimentos

Introducdo. Fungao dos sais minerais no organismo

3.1 Equipamentos utilizados na determinagdo de minerais e cinzas totais
3.2 Metodologia da determinacéo deicinzas totais

4. Carboidratos nos alimentos

Introducgéo. Classificagdo de carboidratos. Fungfes no organismo
4.1 Equipamentos utilizados na determinagédo de carboidratos
4.2 Metodologia da determinacéo de carboidratos em alimentos

5. Fibras nos alimentos

Introducdo. Conceitos, tipos e fungbes

5.1 Equipamentos utilizados na determinagédo de fibras em alimentos
5.2 Metodologia da determinac¢éo de fibras em alimentos

6. Lipideos nos alimentos

Introdugdo. Classificacdo. Fungdes no organismo

6.1 Equipamentos utilizados para determinagao de lipideos
6.2 Metodologia da determinacéo de lipideos em alimentos

7. Proteinas em alimentos

Introdugdo. Composicao e natureza. Fungdes no organismo

7.1 Equipamentos utilizados na determinacao de proteinas em alimentos
7.2 Metodologia da determinacdo de proteinas em alimentos

8. Microbiologia dos alimentos

8.1 Alimento e agua

8.2 Contaminagdes alimentares

8.3 Crescimento Microbiano

8.3.1 Fatores intrinsecos

8.3.2 Fatores extrinsecos

8.4 Conservacéo dos alimentos

8.5 Doencgas Transmitidas por Alimentos(DTAS)

Conteldo Prético

1.Boas Praticas de Laborat6rio

2.Determinacdo de umidade em alimentos

3.Determinacéo de cinzas em alimentos

4. Determinacéo de carboidratos e fibras em alimentos

5. Determinacéo de proteinas em alimentos

6. Determinacéo de lipideos

7. Determinacao de contaminag&o microbioldgica

7.1 Contagem padrdo em placa (Mesdéfilas, Psicrofilos, Bolores e Leveduras)
7.2. Contagem de coliformes totais e fecais pela técnica dos NMP




