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I - EMENTA

Conceito e importdncia da bromatologia. Nog¢des fundamentais sobre o valor nutritivo dos
alimentos por meio de anélises fisico-quimicas. Determinacao da composi¢do centesimal e anélise
da pureza dos produtos alimenticios. Principios basicos de métodos de analises de alimentos:
refratometria, densimetria, cromatografia e espectrofotometria. Critérios de interpretacdo de
laudos bromatologicos.

II - OBJETIVO GERAL

Capacitar o(a) aluno(a) a interpretar a composi¢do dos alimentos através do estudo de técnicas
apropriadas, assim como identificar as alteracdes dos alimentos.

III —- OBJETIVOS ESPECIFICOS

° Reconhecer e aplicar entre os métodos de analise os mais adotados a analise e ao controle
de qualidade dos mais variados tipos de alimentos;

° Identificar as principais caracteristicas dos alimentos de origem animal e vegetal, relativas
as suas composi¢des e propriedades fisicas e fisico-quimicas;

° Reconhecer, identificar e caracterizar as principais alteragdes, adulteracdes, falsifica¢des
e contaminagoes dos alimentos;

° Conhecer normativas brasileiras e internacionais que se relacionam a analise de
alimentos;

° Desenvolver pensamento critico na elaboragao de produtos alimenticios com sele¢ao dos
métodos de analise respectivo ao produto;

° Analisar alimentos/produtos com apoio de tabelas de composicao de alimentos.
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IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

Apresentaciio do plano de ensino e normas da disciplina.

UNIDADE I

Defini¢ao de bromatologia e composi¢ao centesimal

Importancia e aplicagdo da analise de alimentos

Tipos de métodos de andlise

Ambiente laboratorial, principais materiais e equipamentos, nogdes de seguranca.
Amostragem

Pureza de produtos alimenticios

Nogoes de laudos bromatologicos

Normativas brasileiras e internacionais

Areas de atuagiio do nutricionista na analise de alimentos

UNIDADE 11

Umidade

Cinzas

Proteinas

Lipideos

Carboidratos

Determinagao de valor caldrico
Atividade de dgua

Pureza de produtos alimenticios
Normativas brasileiras e internacionais
Nocodes de laudos bromatolédgicos

UNIDADE III

Acidez

Potencial Hidrogenionico
Refratometria

Densimentria

Pureza de produtos alimenticios
Normativas brasileiras e internacionais
Nogdes de laudos bromatolédgicos

UNIDADE IV

Cromatografia

Espectrofotometria

Pureza de produtos alimenticios
Normativas brasileiras e internacionais
Nocodes de laudos bromatolédgicos

V-METODOLOGIA - PROCEDIMENTOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A disciplina constara de:
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e Aulas expositivas, dialogadas por meio de recurso audio visual e executada em sala
virtual (prioritariamente na Plataforma Google Meet);

e Aulas praticas considerardo a base tedrico-pratica e sera desenvolvida em sala virtual
e/ou sala de apoio e/ou por meio de atividades complementares a carga-horaria
trabalhada junto ao aluno. Serdo disponibilizados videos com a pratica elaborada pelos
monitores com orientacdo e supervisao da docente responsavel. Tera apoio da docente
responsavel e monitores para compreensdo da pratica e na elaboracao de relatorios
técnicos sobre a tematica;

e Orientagdo para que os(as) alunos(as) executem leituras e demais atividades integrativas
ao sistema ensino-aprendizagem na area de bromatologia, nutri¢ao e satde;

e Resolucdo de questiondrios, leitura, estudos dirigidos, pesquisas dirigidas e analise de
textos cientificos, textos jornalisticos, normativas brasileiras e internacionais, bem como
outras esferas do cotidiano que tenham relagdo com a tematica da disciplina;

e Apresentacdo e discussdo de videos e imagens para consubstanciar o contetido exposto;

e Seminarios e/ou atividades de grupos de discussao e/ou atividades de estudo/projeto de e
ou atividades individuais com prazos estabelecidos de execucdo e entrega a docente e
monitores da disciplina;

e Relatdrios e/ou laudos das aulas praticas;

Atividades assincronas (maximo de 40%) ¢ sincronas;

e Realizagdo de webconferéncias com a participacao de profissionais convidados a fim de
trazer fala de vivéncia e enriquecer as praticas.

IMPORTANTE:

e Segundo Memorando Circular 11/2022 STI de 07 de janeiro de 2022, “o recurso de
gravacdo do Google Meet ficara indisponivel a partir de segunda-feira (10/01/2022) no plano
utilizado pela UFPI, o Workspace for Education Fundamentals. O Google Meet continuara
disponivel e podera ser utilizado normalmente, sem limite para duragdo das aulas e reunides,
contudo sem a possibilidade de gravagao”;

e Cumpre: Portaria GR/UFPI N° 13 de 28 de dezembro de 2021, Instrugdo Normativa SGP
SEDGG/ME N°90 de 28 de setembro de 2021.

° Todas as atividades (sincronas e assincronas) serdo registradas no Sistema Integrado de
Gestdo de Atividades Académicas (SIGAA) da UFPI. Salienta-se que atividades serdo
informadas via SIGAA e, quando necessario, serd utilizado drive de compartilhamento de
material com alunos da disciplina e-mail e grupo whatsApp.

° NAO SERA PERMITIDO, A QUALQUER TEMPO DURANTE VIDA ACADEMICA
E POS-ACADEMICA, sob nenhuma hipétese, a gravagio de aula (tedrica e/ou pratica) em
video e/ou é4udio, bem como a divulgacdo dos dados de aulas praticas e/ou trabalhos
desenvolvidos durante o curso da disciplina. Estas atividades somente poderdo ser realizadas
caso a professora responsavel pela disciplina informe em sala de aula virtual e divulgue no
SIGAA.

(Todos os materiais utilizados para as aulas ndo produzidos diretamente pelo docente
responsavel pela atividade curricular deverdo conter a respectiva fonte, com a indica¢do de
autoria, respeitados os direitos autorais assegurados pela Lei n°9.610/98.)

VI — RECURSOS DIDATICOS

- Notebook;
- Textos, imagens e videos de apoio (artigos cientificos, textos jornalisticos, redes sociais,
plataformas digitais);
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- Webconferéncias, videoaulas, conteidos organizados em plataformas virtuais de ensino e
aprendizagem;

- Internet;

- Ambiente virtual como midia principal (Plataforma Google Meet);

- Sistema Integrado de Gestao de Atividades;

- E-mail institucional;

- Grupo WhatsApp com alunos e monitores;

- Entre outras opgdes observadas, durante execu¢do do periodo remoto, ser interessantes para o
processo ensino-aprendizagem.

Todos os materiais utilizados para as aulas ndo produzidos diretamente pelo docente responsavel
pela atividade curricular deverdo conter a respectiva fonte, com a indicagdo de autoria,
respeitados os direitos autorais assegurados pela Lei n®9.610/98.

Art 11. E facultado ao docente a gravagdo e a posterior disponibilizagdo, para o discente, da aula
ministrada de forma sincrona, sendo proibida a reprodug¢do ou distribui¢ao da gravacao por ele

disponibilizada, ainda que sem fins lucrativos.

OBS: O curso de nutri¢do ira utilizar o Google Meeting para a realizag¢do das aulas virtuais

VII — SISTEMATICA DE AVALIACAO E FREQUENCIA

A avaliacdo do aprendizado sera realizada através de trés avaliacdes. A MEDIA FINAL
sera calculada como descrito abaixo:

MEDIA FINAL = 1 Nota+ 2 Nota + 3* Nota
3

Sendo que:

1* Nota = prova escrita e¢/ou atividades estipuladas pela docente

2% Nota = prova escrita e/ou atividades estipuladas pela docente

3* Nota = média aritmética entre seminario/projeto e atividades estipuladas pela docente

IMPORTANTE:

* O aluno deve observar as resolucdes e demais normativas legais referentes ao ensino durante o
periodo letivo 2021.2;

° A comunicacdo entre professor e alunos dar-se-4 durante as aulas e/ou por meio dos
monitores e/ou por meio do SIGAA e/ou e-mail institucional e/ou grupo WhatsApp com alunos e
monitores;

° Os alunos que entregarem atividades fora do prazo estipulado pelo docente perderao 25%
na nota maxima estipulada para a atividade. A recepg¢do das atividades respeitard o prazo maximo
de 3 dias uteis apo6s a primeira data estipulada pela professora responsavel pela disciplina, caso
contrario, sera atribuida nota 0,0 (zero);

° A professora responsavel pela disciplina presa pela troca mitua de conhecimentos durante
as atividades da disciplina;
° A professora responsavel pela disciplina gravara as aulas e atividades desenvolvidas junto

aos alunos para fins de registro. No entanto, a professora ndo se obriga em disponibilizar o
conteudo gravado nem os slides para os alunos, estando, portanto, facultado ao decorrer da
disciplina;
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° Aos alunos e quaisquer outros que porventura assistam as aulas e demais atividades da
disciplina FICA PROIBIDO GRAVAR., FOTOGRAFAR E DIVULGAR as aulas e atividades
teoricas e/ou atividades praticas e/ou durante processo de avaliacdo da aprendizagem. Salvo em
casos previamente autorizados pela professora responsavel pela atividade;

° E PROIBIDO a troca de material(is) durante a realizagdo de processos de avaliagio de
aprendizagem, bem como o uso de aparelhos eletronicos e documentos
eletronicos/digitais/impressos que nao tenham sido autorizados, previamente, pela docente;

° O aluno deverd respeitar os prazos e normativas estabelecidas em cada atividade da
disciplina estipuladas pelo docente responsavel.

VIII — BIBLIOGRAFIA

Basica:
SALINAS, R. D. Alimentos e Nutri¢ao - Introducio a Bromatologia. 3. ed, Porto
Alegre: ARTMED. 2002.
BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducao a Quimica de Alimentos. Varela.
Sao Paulo, 1989.
FENNEMA, O. R. Quimica de Los Alimentos. Zaragoza, Acribia, 1993.

Complementar:

ANDRADE, E.C.B. Analise de alimentos: uma visao quimica da nutricio. Sao Paulo:
Varela, 2006. 238p.
BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de Laboratorio de Quimica de Alimentos. Sao
Paulo: Livraria Varela, 1995.
BALTES, W. Quimica de los alimentos. Zaragoza: ACRIBIA, 2007. 476p.
BELITZ, H. D; GROSCH, W. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: ACRIBIA, 1997.
1088p.
CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em anailise de alimentos. 2 ed. Sdo Paulo:
UNICAMP, 2007.
RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2007. 184p.
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2001. 143p.
GONCALVES, E.C.B.A. Analise de alimentos: uma visdo quimica da nutri¢ao. Sdo Paulo:
Livraria Varela, 2015.
INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos
fisico-quimicos para analise de alimentos. 4. ed. Sao Paulo: Instituto Adolfo Lutz,
2008. 1020 p.

Paginas da internet:

Acessar “Biblioteca Alimentos” em <<
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas>>
www.tbca.net.br/

www.nepa.unicamp.br/taco/tabela.php?ativo=tabela
biblioteca.ibge.gov.br/visualizacao/livros/1iv82261.pdf

Periddicos
www.periodicos.capes.gov.br
www.scholar.google.com

Pégina 5 de 6




Outros: demais documentos e/ou links disponibilizados pelo professor no decorrer da disciplina.

SUBMISSAO AO COLEGIADO DO CURSO

Data de envio: 29/01/2022

Suhe
‘Qﬂ\f\\uf\{(& c Q‘
Data de aprovacao: 31/01/2022 Qﬁj;ﬂ “*/ ‘”mmﬂmmuwfrmm LSON

CHEFE DO CURSO Di Mmmc.\o
SIAPE: z?zuu

:")ln boan. 0" 87

fuliamne ioa Froice Portela,

Prof. Responsavel Presidente do Colegiado
Julianne Viana Freire Portela
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