
Plano de Ensino
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Bromatologia / Período: 8
Professor: Aline Bomfim Silva (Mestre)
CH: 80h
Ementa:
Composição centesimal, dos alimentos Análise bromatológica dos alimentos. Código sanitário e legislação (principais leis e regulamentações dos
governos federal e estadual, Comunidade Econômica Europeia, Mercosul). Padrões de identidade e qualidade dos alimentos: classificação e análise
sensorial de alimentos, classificação de alimentos industrializados e in natura. Biossegurança laboratorial.
Habilidades:
Aplicar técnicas analíticas para determinar a composição de nutrientes, bem como sua caracterização físico-química e microbiológica. Conhecer a
composição qualitativa e quantitativa dos alimentos mais comuns, interpretar e descrever cientificamente os resultados das análises.
Metodologia:
As aulas a distância serão realizadas em vídeo aulas, material disponível no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), atividades de apoio para
exploração e enriquecimento do conteúdo trabalhado, fóruns de discussão, atividades de sistematização, avaliações e laboratórios práticos virtuais.
Recursos Didáticos:
Livro didático;
Vídeo aula;
Fóruns;
Estudos Dirigidos (Estudo de caso);
Experimentos em laboratório virtual;
Biblioteca virtual;
Atividades em campo.
Conteúdo Programático:
Introdução à Bromatologia
Determinação da composição centesimal dos alimentos
Métodos para análise de alimentos
Amostragem e preparo para análise
Equipamentos básicos e técnicas básicas de laboratório aplicadas à análise de alimentos
Legislação bromatológica brasileira
Sistema de Avaliação:
A distribuição dos 100 pontos acontecerá da seguinte forma durante o período de oferta da disciplina:
Fórum de Discussão Avaliativo: 10% 
Estudo Dirigido:10% 
Avaliação Parcial I : 15%
Avaliação Parcial II : 15%  
Avaliação Final: 50%
 
Caso o aluno não alcance no mínimo 60% da pontuação distribuída, haverá a Avaliação Suplementar com as seguintes características: 
Todo o conteúdo da disciplina.  Valor: 100 pontos
Pré-requisito: Resultado Final >= 20 e <60
Regra: (Resultado Final + Nota Prova Suplementar) / 2 
Média final para Aprovação: >= 60 pontos
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