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INFORMAGOES BASICAS

Curriculo Unidade curricular Departamento
2014 Bromatologia e Analise de Alimentos — PE CCO
Carga Horaria
Periodo Tedrica Pratica Codigo
20 36 18 Total CONTAC
Sincrona Assincrona o4 FA 046
24 30
Pré-requisito
Tipo Habilitagéo / Modalidade Quimica Organica | | CO-requisito
Obrigatéria Bacharelado Quimica Analitica -
Aplicada |

EMENTA

Introducdo a Bromatologia. Nog¢des gerais sobre componentes de alimentos.
Umidade e sélidos totais, Cinzas e Fibras em alimentos. Lipideos e Andlise de
lipideos. Carboidratos e Analise de carboidratos. Proteinas e Analise de Proteinas.
Vitaminas. Aditivos em alimentos e aromatizantes. Legislacdo e Fiscalizagdo de

Alimentos. Rotulagem de Alimentos. Andlise Sensorial

OBJETIVOS

Conhecer a legislagao, fiscalizagdo e rotulagem de alimentos. Capacitar o aluno a
interpretar, através do estudo de técnicas apropriadas, a composicao dos alimentos,
como também adultera¢des, contaminagdes e falsificagdes. 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 composicao de
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alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introdugéo — Introducédo a bromatologia. Amostragem.

2. Nocodes gerais sobre a composicao 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 andlise de umidade e
cinzas.

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

5. Carboidratos — Introdugcao: funcbes e classificacdo. Reacbdes envolvendo
carboidratos. Edulcorantes. Metodologia de Analise de carboidratos.

Proteinas — Introducao as proteinas. Metodologia de Analise de Proteinas.
Vitaminas — Vitaminas lipossoluveis e hidrossoluveis. Metodologia de Analise
de Vitaminas.

8. Anadlise Sensorial — Métodos de Analise Sensorial.

9. Rotulagem.

10. Aditivos.

11. Legislagao.

METODOLOGIA DE ENSINO

® O conteudo programatico sera desenvolvido através de aulas expositivas

dialogadas, video-aulas, e aulas de exercicios;

® Serado desenvolvidas atividades sincronas (24 h/a) e assincronas (30 h/a):

Atividades assincronas: Estudo dirigido, forum de duvidas pela plataforma Moodle,
videos aulas, dentre outras.

Atividades sincronas: Resolugcdo de exercicios, Esclarecimento de Duvidas,

Correcao de Atividades (apresentagao de modo sincrono por video conferéncia).
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® As aulas serdo realizadas da seguinte forma: sera disponibilizado material de
leitura, e videos previamente elaborado pelo professor ou video aulas disponiveis
na internet sobre o conteddo da aula (atividade assincrona). As video
conferéncias serao realizadas com a resolucao de exercicios e esclarecimento

de duvidas.

® Dividas sobre o conteldo que surgirem apés o atendimento por
videoconferéncia, durante o horario das aulas sincronas, poderao também ser
retiradas via mensagens do Moodle ou e-mail a qualguer momento, sendo

respondidas com prazo maximo de 48 horas;

® Todo o material necessario para o acompanhamento da disciplina sera
disponibilizado pelo professor via Moodle.

CONTROLE DE FREQUENCIA E CRITERIOS DE AVALIACAO

e A avaliagdo sera realizada de forma continua por meio de atividades
disponibilizadas na plataforma Moodle (Portal Didatico), totalizado 10 pontos.

e As atividades poderao ser individuais ou em grupo, conforme o cronograma (a
ser disponibilizado no primeiro dia aula), e enviados através da plataforma
Moodle ou por outro meio a ser definido pelo professor.

e As atividades avaliativas sincronas serao realizadas as quintas-feiras das 13:15
as 15:05 e as atividades avaliativas assincronas serao realizadas as quintas-
feiras de 15:05 as 22:00, sendo as regras e datas disponibilizadas conforme o
cronograma (a ser disponibilizado no primeiro dia aula).

e A assiduidade sera computada através da entrega das atividades
correspondentes ao tema da aula dentro do prazo estabelecido. Serdo aceitas
somente as atividades apresentadas e entregues até o prazo previsto no
cronograma. Caso seja configurado plagio, o aluno recebera pontuacao 0 (zero)
para a atividade e nao recebera presenca nas aulas correspondentes.

e A nota final sera calculada de acordo com a média das atividades realizadas ao
longo do semestre letivo (cada atividade valera 10 pontos), sendo N o nimero de
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atividades realizadas ao longo do semestre:

(Al + A2 + ... + AN)
Flz N

e No final do semestre sera aplicada uma atividade substitutiva (para os alunos
que nao atingirem média 6,0) prevista para a Ultima semana de aula, que
compreendera todo o conteudo do semestre e valerq 10 pontos. Para os alunos
que realizarem a atividade substitutiva a nota final sera calcula da seguinte
forma:

NF, +AS

NF, =
2 2
Obs.01: As atividades avaliativas podem sofrer alteracao de formato e data.

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

direito a solicitar a segunda chamada por requerimento na coordenac¢ao do curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

. CECCHI, H. M. Fundamentos Teoricos e Praticos em Analise de Alimentos. 22.
Edicado, Editora da UNICAMP, Campinas, 2003.

. COULTATE, T.P. Alimentos & Penteado, M.V.C. A Quimica de seus
componentes. 32 edicdo. Artmed, Porto Alegre, 2004.

. INSTITUTO ADOLFO LUTZ (Sédo Paulo). Normas analiticas do INSTITUTO
ADOLFO LUTZ. Métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos. 32 ed. V.1.
Séo Paulo, 1985.

. ARAUJO, J. M. A.. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 62 edicao, Editora
UFV, 2015

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2005.
. ALMEIDA-MURADIAN, L.B. Vigilancia Sanitaria. Tépicos sobre Legislacdo e
Analise de Alimentos.
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3. DORDONEZ, JUAN A. P. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

vols.1 e 2.
4. FRANCO, GUILHERME. Tabela de composicao quimica dos alimentos. 9.ed. Sao

Paulo: Atheneu, 2007.
5. Artigos especificos que serdo indicados ao longo do semestre.
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