a UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

Reconhecida pelo Decreto Estadual n° 3.444, de 8 de agosto de 1997

FARMACIA (530)

BINTIEY 1107574 - BROMATOLOGIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 68

IIEnEY FAI-A
CEDETEG

PLANO DE ENSINO
EMENTA

Conceito e histdrico da bromatologia. Classificagcdo dos alimentos. Exame do valor nutritivo, energético e plastico de um alimento.
Determinacgdo quantitativa das frag@es centesimal. Tabelas de composicao de alimentos. Avaliagéo do estado sanitario de alimentos.
Processos técnicos e industriais envolvidos na producéo de alimentos (conservas em geral, alimentos lipidicos e proteicos, produtos lacteos,
frutos e vegetais, entre outros). Controle de qualidade de alimentos, com énfase na fiscalizagéo e importancia para a saude publica.
Legislagéo em alimentos.

I. Objetivos

Familiarizar os alunos com as analises fisico e quimicas para a determinagao dos principais constituintes dos alimentos. Aplicar os
conhecimentos adquiridos no preparo e caracterizagdo de amostras de alimentos, a fim de elucidar quais andlises devem ser realizadas para
verificar a conformidade desses produtos, de acordo com a legislacéo vigente. Desenvolver o conhecimento da importancia da inddstria de
alimentos e compreender as principais tecnologias de processamento de alimentos e seus derivados. Conhecer os aspectos tecnoldgicos,
os parametros de avaliagdo da qualidade e a legislagcdo especifica, assim como, capacitar os alunos para aplicagdo de conhecimentos
tecnoldgicos nas industrias de alimentos desde a recepgéo da matéria-prima até a avaliagdo do produto final.

Il. Programa

1.Introducéo a tecnologia de alimentos

2.Matérias-primas na industria de alimentos

3.Reacgdes de importancia em alimentos

4.Processos técnicos e industriais envolvidos na producao de alimentos

4.1.Tecnologia do leite

4.1.1.Leites de consumo

4.1.2.Tecnologia do processamento de derivados

4.1.3.Aulas praticas de derivados lacteos

4.2.Tecnologia da carne

4.2.1.Processos gerais de fabricacdo de produtos carneos

4.2.2.Caracteristicas particulares dos processos de elaboragdo dos produtos carneos

4.2.3.Aulas praticas de derivados carneos

4.3.Tecnologia de frutas e hortalicas

4.3.1.0peracdes preliminares

4.3.2.Aspectos gerais do processamento de frutas e hortalicas

4.4.Tecnologia de 6leos e gorduras

4.4.1.Industrializagao de oleaginosas: produgédo de 6leo

4.4.2.Tecnologia da producéo de derivados

4.4.3.Aulas praticas de derivados

4.5.Tecnologia de panificagdo

4.5.1.Processos gerais

4.5.2.Caracteristicas particulares da elaboracéo de paes

5.Introducéo a bromatologia e a analise de alimentos

6.Amostragem: coleta de amostra, reducéo de amostra, preparo de amostra para analise e preservagdo da amostra.
7.Confiabilidade dos resultados: termos utilizados, medidas da eficiéncia de um método analitico, tratamento estatistico.
8.Exame do valor nutritivo, energético e plastico de alimentos.

9. Métodos de andlise de alimentos: determinagéo de cinzas, proteinas, agucares, fibra bruta, gordura e umidade.
10.NogGes sobre a legislagao de alimentos

lll. Metodologia de Ensino

Aulas tedrico expositivas e praticas. Recursos didaticos: quadro e giz, multimidia e retroprojetor.
Aulas praticas realizadas em laboratérios competentes e usinas proprias para processamento de alimentos.
Auxilio do Moodle para realizagdo e entrega de atividades.

IV. Formas de Avaliacdo

Provas escritas, listas de exercicios e seminarios. Avaliacéo de participagdo e realizacéo de relatorios referentes a aulas praticas.
Ao final de cada semestre, como forma de recuperacéo de rendimentos da média semestral (MS), sera ofertada uma avaliacéo de
recuperacdo (AR) no formato prova substitutiva, que contemplara os conteddos ministrados no respectivo semestre. A nota da prova
substitutiva ird substituir a nota mais baixas das duas provas ofertadas anteriormente.
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