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INFORMACOES BASICAS

Curriculo Unidade curricular Departamento
2023 Bromatologia e Analise de Alimentos CCO
Carga Horaria (horas)
Periodo Tedrica Pratica Total Cédigo SIGAA
- BIQ0064
30 15 45

. L ] Pré-requisito o
Tipo Habilitacdo / Modalidade o - Co-requisito
. Quimica Analitica
Optativa Bacharelado | -

EMENTA

Introducéo a Bromatologia. No¢des gerais sobre componentes de alimentos. Umidade e sdlidos
totais, Cinzas e Fibras em alimentos. Lipideos e Analise de lipideos. Carboidratos e Analise de
carboidratos. Proteinas e Andlise de Proteinas. Vitaminas. Aditivos em alimentos e
aromatizantes. Legislacdo e Fiscalizacdo de Alimentos. Rotulagem de Alimentos. Analise

Sensorial.

OBJETIVOS

Conhecer a legislagao, fiscalizagéo e rotulagem de alimentos. Capacitar o aluno a interpretar,
através do estudo de técnicas apropriadas, a composicdo dos alimentos, como também
adulteragdes, contaminacoes e falsificacbes. Reconhecer entre os métodos os que melhor se
prestam a analise dos mais variados tipos de alimentos interpretando os resultados e

comparando-os com as tabelas de composicédo de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introdugdo — Introdugdo a bromatologia. Amostragem.

2. Nogodes gerais sobre a composicdo de alimentos — Componentes principais de alimentos:
agua, cinzas, sélidos totais, fibras, proteinas, lipideos, carboidratos e vitaminas.

3. Umidade, cinzas e fibras — Analise de umidade e cinzas em alimentos. Fibras e analise de

fibras em alimentos. Preparo de amostras e analise de umidade e cinzas.

1/3




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI - UFSJ

//l& INSTITUIDA PELA LEI N210.425, DE 19/04/2002 — D.0.U. DE 22/04/2002
AN PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGAO - PROEN

Universidade Federal
de Sao Joao del-Rei

4. Lipideos — Introducdo e Caracterizacdo de 6leos e gorduras. Metodologia de Andlise de
lipideos.

5. Carboidratos — Introdugdo: fungdes e classificacdo. Reagdes envolvendo carboidratos.
Edulcorantes. Metodologia de Analise de carboidratos.

6. Proteinas — Introdugao as proteinas. Metodologia de Analise de Proteinas.

7. Vitaminas — Vitaminas lipossoluveis e hidrossoltveis. Metodologia de Andlise de Vitaminas.
8. Andlise Sensorial — Métodos de Analise Sensorial.

9. Rotulagem.

10. Aditivos.

11. Legislagao.

METODOLOGIA DE ENSINO

e O conteudo programatico sera desenvolvido através de aulas expositivas dialogadas (com
apoio de recursos audiovisuais), video aulas, e aulas de exercicios;

e O portal didatico sera utilizado para disponibilizagdo de material, para realizagdo de
atividades de estudo dirigido, atividades em grupo, atividades avaliativas, entre outras.

e Todo o material necessario para o acompanhamento da disciplina sera disponibilizado pelo

professor via portal didatico.

“Em caso de necessidade, e de acordo com as orientagdes do SINAC, o plano de ensino podera
ser ajustado as necessidades do discente e encaminhado a coordenagéo de curso para ciéncia
e, se necessario, para aprovagao do colegiado, a fim de que o estudante tenha um plano

individual de atividades."

CRITERIOS DE AVALIACAO

e Aavaliacio sera realizada de forma continua por meio de atividades avaliativas, que poderao
ser individuais ou em grupo. O cronograma das atividades avaliativas e suas pontuagdes serao
disponibilizados na primeira semana de aula, podendo ser presenciais, enviados através da
plataforma Moodle ou por outro meio a ser definido pelo professor.

e A nota final sera calculada de acordo com a soma das atividades realizadas ao longo do
semestre letivo, totalizando 10 pontos. Serao realizadas no minimo 3 atividades e cada atividade
nao valera mais do que 4 pontos.

NF; = N; + N, + N3 + -+ N,
e No final do semestre sera aplicada uma atividade substitutiva (exame final) para os alunos

que ficaram com média acima de 5,0 e que ndo atingiram média 6,0, e que nao estejam
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reprovando por falta. Essa atividade esta prevista para a ultima semana de aula conforme o
cronograma, que compreendera todo o conteudo do semestre e valera 10 pontos. Para os alunos
que realizarem o exame final a nota final sera calculada da seguinte forma:
NF, +AS

2
Obs. 01: As atividades avaliativas podem sofrer alteracdo de formato e data.

NFZ =

Obs. 02: O aluno que por algum motivo perder a atividade avaliativa, tera direito a solicitar a

segunda chamada por requerimento na coordenacéo do curso.
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