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Ementa

'Principio da analise de alimentos. Métodos e técnicas de analise de alimentos.

| Analise instrumental.

B == T _
Desenvolver habilidades necessarias para utilizacido de técnicas de analises para

caracterizagao de alimentos, sendo abordadas como importantes instrumentos de avaliagéo
dos mesmos.

Permitir a avaliagcao das caracteristicas estruturais, composi¢ao quimica e valor nutricional

I dos alimentos, bem como determinar eventuais agdes causadas por substancias

. indesejaveis e existéncia de perigos fisicos nas matérias—primas e em seus produtos
! acabados por meio de analises fisico—quimicas e microbiolégicas.
| Reconhecer os fundamentos das determinag¢des qualitativas e quantitativas de alimentos,
I usando técnicas de analise.
| Conhecer e correlacionar os principios, métodos e técnicas de analise fisico-quimica,

|
i microbioldgica e instrumental de alimentos, de acordo com padrées legais vigentes.

_ Conteudo Programatico
- Métodos de analise de alimentos;

- Amostragem, preparo, coleta, preparacao e preservacao da amostra;
- Sistema de garantia de qualidade em laboratério de analise de alimentos;
- Composigao centesimal do alimento (analise da composigao quimica dos alimentos):~

- Analise microbiolégica de alimentos;




- Métodos Fisicos (densitometria, refratometria, pH).

Atividades Praticas — grupos de......... alunos

o - Metodologia
Aulas expositivas e dialogadas com discussao em sala de aula. Leitura de textos e debates.

Resolucdo de exercicios. Pesquisa bibliografica. Artigo cientifico. Utilizagdo de recurso
audio-visual. Seminarios. Trabalhos individuais e em grupos. Aulas praticas utilizando os

laboratérios da Universidade. Relatérios de aulas praticas.

Avaliagao
. _ (critérios, mecanismos, instrumentos e periodicidade)
‘O critério de avaliagao obedecera a valoragao quantitativa proposta pelo sistema de

|avaliagao da instituicdo expressos em simbolos de 00 a 100 pontos. Cada avaliagdo tera
i

‘peso de 100 %. Sera realizada uma prova escrita, um seminario, um artigo cientifico, e o
| relatérios de praticas laboratoriais. A nota final sera o resultado da média aritmética das
| p

| avaliagbes divididas pelo numero de avaliagdes.
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