UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional
Departamento de Tecnologia de Alimentos
Tel: (83) 3216-7927

sl http://www.ctdr.ufpb.br/
} \.\‘\E‘_‘\ \! L‘I /;Q’r‘/y 47
PLANO DE ENSINO 2013/1
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Professor: Graciele da Silva Campelo Borges

Il - Oferta da disciplina

Curso de Graduacéo em Tecnologia de Alimentos — CTDR — UFPB

Il — Ementa

Conceito e relacdo com as demais ciéncias basicas e aplicadas. Classificacdo e campo de agéo.
Conceito de alimentos e produtos alimenticios e seu valor nutritivo. Estudo dos fundamentos da
andlise de alimentos e os principais métodos de andlise da composi¢éo centesimal de alimentos,
bem como de outras caracteristicas fisico-quimicas.

IV — Objetivo

Desenvolver competéncias e habilidades que permitam ao aluno compreender e realizar analises
fisico-quimicas de alimentos. Aplicar técnicas analiticas de caracterizacdo fisico-quimica dos
alimentos. Conhecer a composi¢ao qualitativa e quantitativa dos principais grupos alimentares.
Verificar a qualidade dos alimentos. Interpretar e descrever os resultados analiticos.

V — Conteldo programatico

Conceitos, classificacdo, importancia da andlise de alimentos
Nocgdes de seguranca no laboratorio de andlise de alimentos
Solugbes padrdes

Determinacdo de umidade

Determinacao de cinzas

Determinacao de proteinas

Determinacao de lipidios

Determinacao de acidez

Determinacao de agUcares redutores e ndo redutores
Métodos espectrofotométricos

Métodos fisico tais como: refratometria, potenciometria.

VI — Metodologia de ensino

Aulas tedricas expositivas e dialogadas usando recursos audiovisual como projetor multimidia e
lousa. Aulas praticas em laboratorio de andlise de alimentos.

VIl — Avaliacao

Os alunos serdo continuamente avaliados conforme sua participacéo nas aulas.
A avaliacéao final representa:
Somatoério dos relatérios e trabalhos (SR). Os relatérios deverdo ser realizados em equipe e




entregues apos 7 dias do término da pratica.
Soma das avaliagdes (P) As avaliacdes serao realizadas através de provas escritas.

Avaliagao final = [(> nSR/n) x 0,30 + (> nP/n) x 0,75]
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