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EMENTA

A disciplina tem como objetivo familiarizar o estudante sobre o conceito e historico da Bromatologia
e a importancia desta ciéncia no contexto nutricional abordando adulteracdo em alimentos e o estudo
bromatologico dos Alimentos Glicidicos — agucarados, feculentos, farindceos mistos e frutos,
especiarias e condimentos, com respectivos padrdes de identidade e qualidade.

COMPETENCIA(S) HABILIDADES
= Conhecer o conceito e historico da = Conhecer a Ciéncia dos Alimentos, o
Bromatologia e a importancia desta historico e Importancia;
ciéncia no contexto nutricional; = Compreender a Importancia sobre analise
= Abordar adulteracdo em alimentos; de alimentos;
= Conhecer os aspectos bromatoldgicos dos = Entender sobre adulteracfes em
Alimentos Glicidicos — agucarados, alimentos.
feculentos, farinaceos mistos e frutos, = Conhecer os aspectos bromatologicos das
especiarias e condimentos; frutas e hortalicas: nutrientes e formas de
= Conhecer os padroes de identidade e conservacao;
qualidade dos Alimentos Glicidicos — = Compreender os aspectos bromatolédgicos
acucarados, feculentos, farinaceos mistos dos tubérculos e raizes tuberosas:
e frutos, especiarias e condimentos; nutrientes e formas de conservacao;
= Introduzir o discente a analise dos = Relatar sobre os aspectos bromatol6gicos
alimentos. das leguminosas: nutrientes e formas de
conservacao.

= Conhecer os aspectos bromatologicos dos
Gréos de cereais: Desenvolvimento e
estrutura genérica dos graos ou cereais,
variagoes de composicdo nas diferentes
partes dos graos;

= Caracterizar 0s componentes nutritivos
dos cereais (glicideos e fibras) e valor
nutricional das proteinas dos cereais;

= Identificar os azeites contidos nos cereais,
minerais dos cereais, contetdo vitaminico
dos gréos;

* Relatar as formas manufaturadas de
cereais, tipos e rendimentos dos graos,
hibridacdo e manipulagéo genética,
cultivos organicos;
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= Descrever os testes de controle de
qualidade das farinhas;

= Compreender os aspectos bromatoldgicos
dos pées e produtos de panificagéo;

= Relatar sobre a elaboragdo em escala
industrial de pdo empacotado;

= Identificar os aditivos utilizados na
panificacao;

= Relatar sobre o envelhecimento e
conservacéo do pao;

= Relatar sobre os aspectos bromatol6gicos
de macarrdes e outras massas
alimenticias;

= Descrever as principais variagoes
(macarrdes secos), massas e macarroes
frescos.

= Relatar sobre os aspectos bromatol6gicos
do mel;

= Conhecer a classificacéo de mel;

= Descrever o uso industrial de mel,

= Relatar sobre os aspectos bromatol6gicos
de acucares e tortas e biscoitos e produtos
de confeitaria: caramelos, outras receitas
classicas da industria confeiteira, sorvetes
(importancia da selecdo de ingredientes,
tecnologia de elaboracéo, significado
nutricional dos alimentos com base
acucarada);

= Conhecer sobre os aspectos
bromatoldgicos de especiarias e temperos.

= Conhecer o laboratério de Bromatologia,
suas vidrarias, utensilios e equipamentos.

= Realizar técnicas de pesagem, pipetagem
e amostragem.

= Preparar tipos de solucéo, célculo e
preparo de solucdes.

= Verificar o pH e acidez em alimentos.

= Realizar os métodos de densitometria e
Refratometria.

= Realizar o método de Umidade e s6lidos
totais de alimentos abordados na
disciplina.

= Determinar os agucares redutores de
alimentos abordados na disciplina.

= Realizar analises sobre adulteraces nos
alimentos abordados na disciplina

CONTEUDOS
Unidade teorica Unidade prética:
= Introducdo a Ciéncia dos Alimentos, = Conhecendo o laboratério de
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Histdrico e Importancia.

* Adulteragdes em alimentos

= Aspectos bromatologicos das frutas e
hortalicas

= Aspectos bromatologicos dos tubérculos e
raizes tuberosas

= Aspectos bromatologicos das leguminosas

= Aspectos bromatoldgicos dos graos de
cereais

= Aspectos bromatologicos dos paes e

Bromatologia, suas vidrarias, utensilios e
equipamentos. Técnicas de pesagem,
pipetagem e amostragem, preparo de
solucdes, tipos de solucdo, calculo e
preparo de solucdes.

pH e acidez em alimentos

Determinacéo de Gluten

Reacéo de Fiehe (Mel)

Umidade e solidos totais de alimentos
Determinacédo de agucares redutores

produtos de panificacdo e dos macarrdes e
outras massas alimenticias

= Aspectos bromatoldgicos do mel e
acucares

= Aspectos bromatoldgicos de tortas e
biscoitos e produtos de confeitaria

= Aspectos bromatoldgicos de especiarias e
temperos

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS E RECURSOS DIDATICOS
As aulas acontecerdo de forma expositiva e dialogada com a participacdo dos académicos em termos
investigativos e de carater argumentativo, de forma a estimular a comunicacdo verbal e escrita dos
alunos, através de leitura critica de textos cientificos, videos, pesquisa cientifica, resolucdo de
exercicios e de estudos de caso, aulas praticas, visita técnica e apresentacao de seminarios.
PROCEDIMENTOS AVALIATIVOS

Considerando a avaliagdo como processo, sera observado o desempenho do aluno em atividades
propostas ao longo do semestre: resolucao de estudos de caso, resolucédo de exercicios, prova, relatorios
de aula prética, seminario.

No final, a avaliacdo do aluno constara de trés notas, conforme equacédo abaixo:

. Nota 1+ Nota 2 + Nota 3
Média = 3

A média para aprovacdo deve ser > 7,0 (sete).

Obs.: As notas 1, 2 e 3 serdo determinadas segundo equacgdes abaixo:

Avaliacao 1 + Avaliagdo 2

Nota 1 =
ota >

(Minisseminario 1 + Minisseminario 2) + Seminario
2

Nota 2 =

Nota 3 = Média Aritmética das atividades de aula pratica

@ GOVERNO X UPE Campus Petrolina - PE
- @,
Secretaria ./ 74 PER Av. Cardoso de S&, S/N, Campus Universitario, Vila Eduardo
de Ciéncia Tecnologia e a CEP: 56328-900 - FONE: (87) 3866-6470
! ~ CNPJ:11.022.597/0010-82
Inovacdo CcO

ESTADO DE MUDANGA www.upe.br/petrolina



CAMPUS
PETROLINA

UNIVERSIDADE

DE PERNAMBUCO
Em que:

= Auvaliacdo 1 =Prova escrita (10 pontos).

= Auvaliacdo 2 =Prova escrita (10 pontos).

» Minisseminario = Seminario a ser apresentado pelos discentes (5 pontos).
= Seminario = Seminério a ser apresentado pelos discentes (10 pontos).

Observacéo:

Serd realizada ainda uma atividade intitulada “Sdo Jodo Bromatoldgico”, na qual os alunos
apresentardo trabalho referente as caracteristicas bromatoldgicas de alimentos comumente consumidos
em festas juninas, de forma ludica e interativa. Trata-se de uma atividade ndo obrigatoria, mas que
valera 1,0 para o aluno que participar, sendo esta pontuacdo atribuida a sua menor nota obtida na

disciplina, podendo, conforme o caso, ser na Nota 1, Nota 2 ou Nota 3.

Aulas préaticas

valor de 0 a 10. A nota das aulas praticas sera obtida pela mé
atividades.

a orientacdo das docentes. Este constituird na realizacdo de

» Em cada aula pratica o aluno entregara um relatorio ou resolverd um estudo dirigido que tera

= Somente podera entregar relatorio o aluno que comparecer a aula prética.

= Como adisciplina prevé 10% de sua carga horéaria como atividade de extensdo (6h), também
sera realizado um projeto de extensdo em conjunto com as atividades das aulas praticas, sob

tematicas abordadas na disciplina em uma comunidade a ser escolhida pelas docentes. Tal
atividade sera previamente cadastrada na PROEC, sendo a turma dividida em grupos que fardo
o planejamento, organizacao, elaboracdo de material e execucdo da acdo na comunidade.

dia aritmética das notas dessas

uma agao extensionista sobre
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