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PROGRAMA DA DISCIPLINA

qudade Universitaria:
CAMPUS EXPERIMENTAL DE REGISTRO

Curso:
ENGENHARIA DE PESCA

Habilitag&o:
BACHARELADO

Opcao:

IDENTIFICACAO:

Cdbdigo Disciplina Seriacao ldeal
BROMATOLOGIA 4° Ano/7° Periodq
Obrigatéria/Optativa Pré-requisito Anual/Semestral
Optativa Quimica Geral e Quimica Analitica Seméstra
Créditos Carga Horaria Distribuicdo da carga horaria
03 Total Semanal | Teorica | Prética | Teor/Pratica | Outras
45 03 12 33 - -

Numero maximo de alunos por turma

Aulas Tebricas Aulas Préaticas Aulas Teor/Praticas Outras

20 20 - -

OBJETIVOS (Ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:)

Promover os conhecimentos especificos da Broma#glogem como salientar
importancia do estudo da composicédo quimica dosealios e ser capaz de identificar
principais componentes presentes nos alimentoseaaspropriedades.

CONTEUDO PROGRAMATICO (Titulo e descriminacio das Unidades)

1.Coleta de amostra
l.1Lote
1.2 Quantidade
1.3amostras fluidas (liquidas ou pastosas) homogéneas
1.4amostras solidas
2. Preparo de amostras
2.1 Reducéao da amostra bruta

2.2 Fracionamendanual: quarteamento; Equipamentos: amostrador
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3.Preparo de reagentes para andlise de alimentos

4. Composicao centesimal dos alimentos (conceitétedos de analises)

5. Valor nutritivo (cal6rico)

6. Calculo e interpretacao dos resultados

7. Rotulagem nutricional dos alimentos

3.1 Volumetria, diluicdo, fator der@gao

4.1 Agua

4.2 Carboidratos
4.3 Fibras

4.4 Lipidios

4.5 Minerais

4.6 Proteinas

4.7 Vitaminas

5.1 Bomba calorimétrica
5.2 Célculo (Kcal em 100 g) de um aliteen

METODOLOGIA DE ENSINO

A disciplina serd ministrada por meio de aulasitedr expositivas, utilizando lousa
multimidia e praticas de laboratério. Durante todes atividades desenvolvidas
disciplina espera-se do aluno utilizagédo de ref@adrbibliogréficas para complementa
de conhecimento e para discusséo de problemasdqusticos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.

2.

3.

AOAC - ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS.Official
Methods of Analysis of the AOAC 18 th ed. Gaithersburg, M.D, USA, 2005.
CECCHI, H. M.Fundamentos tedricos e praticos em analises de aémtos 2
ed. Campinas: Editora da UNICAMP, 2007, 208 p.

COELHO, T. Alimentos: Propriedades Fisico-Quimicas 2. ed. Rio dg
Janeiro:Cultura Médica, 2002, 240p.

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.Alntroducdo a quimica de alimentos 3 edicéo,
Livraria Varela Ltda. S&o Paulo, SP, 231 p., 2003.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O.Manual de laboratério de quimica de
alimentos Livraria Varela Ltda. Sado Paulo, SP, 200 p., 2003

ITAL- INSTITUTO ADOLF LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz. 3 ed., v. 1. Sdo Paulo: IMESP, 2005.

MORETO, E.; FETT, R.; GONZAGA, L. V.; KUSKOSKI, BV. Introducéo a
Ciéncia de Alimentos 2 ed. Florianépolis:Editora da UFSC, 2008, 255 p.

SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C. Analise de alimentos: toéos quimicos
biologicos. Ed. UFV, Vigcosa-MG, 32 ed., 2002. 235p.
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9. SALINAS, R. D. Alimentos e Nutricdo - Introducdo a Bromatologia. 3 ed.
Porto Alegre: ARTMED. 2002.

CRITERIOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliacdo do conhecimento serd baseada em pescaisas e trabalhos desenvolvig
pelos alunos (seminarios, relatérios de aulas gasitiou outros). Sera considers

0S
1do

aprovado o aluno que obtiver média igual ou supexi6,0 (de acordo com a equa¢ao

abaixo) e frequéncia minima de 70% as aulas.
MF = 0,2MP + 0,8T

Onde:

MF = Média final

MP = Média das provas
T = Média dos trabalhos

CRITERIOS DO REGIME DE RECUPERACAO

O aluno que tiver frequéncia minima de 70% as aelasédia final entre 3,0 e 4
conforme a Resolucdo UNESP 106 de 07/08/2012, thréito ao Regime d
Recuperacdo. Ao aluno que se enquadrar no dispasiegislacdo acima, sera ofereg
uma_Avaliacdo Escrita, cujo conteludo abrangerdadidade dos assuntos ministrados
disciplina durante o periodo letivo.

A avaliagdo do rendimento escolar seré feita coge lean notas graduadas de 0 (zern
10 (dez), com aproximacao de décimos.

Sera considerado aprovado o aluno que obtiverigogh ou superior a 5,0.

EMENTA (Tépicos que caracterizam as unidades dos programas de ensino)

Composicéao basica dos alimentos; Conceito de bologaa e sua relacdo com as den
ciéncias basicas e aplicadas; Métodos analiticasndése fisico-quimica de alimentg
Legislacdo bromatélogica.
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DOCENTE RESPONSAVEL:

Profa. Dra. Dariane Beatriz Schoffen Enke

APROVACAO:

Data Assinatura




