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CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagdo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidadaos
Missdo | comprometidos com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia,
conscientes de sua fungéo transformadora.

Ser referéncia regional em educagao superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagao € compromisso

Visdo .
social.
DADOS DA DISCIPLINA
cODIGO NOME CH TOTAL PERIODO HORARIO
. 60h
Bromatologia T 40h | P: 20h 3° MAT./ VESP./ NOT.
EMENTA

Introdugdo a andlise bromatolégica. Escolha do método de analise. Legislagdo alimentar. Amostragem e métodos fisico-
quimicos de analise de alimentos. Determinagdo da composigdo fisico-quimica dos alimentos. Analise fisico-quimica de
aguas.

OBJETIVOS

GERAL:

o Conhecer e aplicar as técnicas de analise de alimentos, no que se refere ao seu valor nutricional e a sua caracterizagéo
quimica, interpretando os resultados analiticos e enquadra-los de acordo com os padrbes exigidos pelas legislagdes
vigentes.

ESPECIFICOS:

o Distinguir e entender os principais conceitos e termos inerentes a analise bromatoldgica.

o Conhecer a legislagéo relacionada aos diversos tipos de alimentos, compreendendo o ambito de atuagdo dos érgaos
atuantes no pais em nivel municipal, estadual e federal.

o Compreender a importancia da amostragem na correta analise dos alimentos, utilizando os diferentes métodos fisico-
quimicos de analise dos macrocomponentes.

¢ Diferenciar os macrocomponentes dos alimentos, entendendo a importancia destes na analise percentual de alimentos.

¢ |dentificar os principais parametros fisico-quimicos da agua e a importancia destes para a manutengdo da saude
humana.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - Introdugéo a analise bromatoldgica (10h)
1.1 Conceitos basicos em Bromatologia.
1.2 Alimentos: conceito, origem, evolugéo histrica da alimentagéo e tipos/classes de alimentos.
1.3 Areas da Bromatologia.
1.4 Analise de Alimentos: conceito e importancia.
1.5 Métodos de analise: importancia e caracteristicas.

UNIDADE Il - Legislagao alimentar (10h)
2.1 Os consumidores e a alimentagao nos séc. XX e XXI nas sociedades industrializadas.
2.2 Embalagens apropriadas para alimentos.
2.3 Legislacéo alimentar.

UNIDADE lIl - Amostragem e métodos de analises de alimentos (10h)
3.1 Analise percentual dos alimentos: principais aspectos.
3.2 Amostragem e preparagao de amostra: coleta, importancia, sequéncia de operacdes no preparo de amostras.
3.3 Métodos convencionais e instrumentais de analises fisico-quimicas: importancia e escolha de métodos.

UNIDADE IV - Determinagao da composigao fisico-quimica dos alimentos (20h)
4.1 Umidade: importancia e técnica de andlise.
4.2 Cinzas: importancia e técnica de analise.
4.3 Carboidratos: importancia e técnica de analise.
4.4 Lipideos: importancia e técnica de analise.
4.5 Proteinas: importancia e técnica de analise.
4.6 Vitaminas: importancia e técnica de analise.
4.7 Valor calérico.
4.8 Outros parametros - pH, densidade, grau alcodlico, grau Brix: importancia e técnica de analise.

UNIDADE V - Anélise fisico-quimica de agua (10 h)
5.1 Importéncia da agua para a sobrevivéncia humana.
5.2 Aspectos legislativos para agua potavel: Portaria de Consolidacao, MS, n. 5, de 28 de setembro de 2017.
5.3 Principais parametros fisico-quimicos em &gua: pH, calcio, magnésio, cloreto, cor, turbidez.
5.4 Técnicas de andlise fisico-quimica para dguas de abastecimento.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas expositivas e dialogadas de forma sincrona, com uso das ferramentas Classroom, Meet, etc.; Trabalhos
individuais e em grupos; Video-aulas; PodCast's; Formularios do Google® com questdes de fixagdo dos conteudos;
Gamificagdo de contedos (Kahoot®, Quiz, Mentimeter® etc); Discusséo de textos e artigos cientificos, estudos de casos;
TBL (Team-Based Learning/Aprendizado baseado em equipe); Sala de aula invertida.

Serdo realizadas aulas praticas em laboratério, com restricdo do nimero de alunos por grupo e respeitando os
protocolos de biosseguranca e as medidas de distanciamento social. Serdo disponibilizados materiais instrucionais pelos
docentes (videos, tutoriais, textos, debates, estudo de casos, roteiros explicativos etc.) e propostas tarefas formativas a
serem realizadas pelos estudantes de modo sincrénico e/ou assincrono, pela Plataforma Google Educacional, por meio das
ferramentas Classroom e Meet.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE’s

TDE 1: - Atividade e CH: Leitura de Texto e interpretacéo (4h).
TDE 2: - Atividade e CH: Leitura de Artigo cientifico e Estudo Dirigido (4h).

RECURSOS

Internet; Ferramentas da Plataforma Google Educacional; Quadro branco e Pincel; Aplicativos.




= FACULDADE SANTA TEREZINHA - CEST
COORDENAGAO DO CURSO DE NUTRICAO
FACL

PLANO DE ENSINO

SANTA TEREZINHA

SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliagdo tem carater processual e diagnostico, objetivando o acompanhamento do desempenho do aluno no
decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participacdo ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagéo, a competéncia fundamentada na
seguranca dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, o cumprimento
de prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrera com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos contelidos; exercicios escritos; construgdo de mapas mentais, produgao textual; estudos dirigidos; demais
atividades avaliativas correlacionadas aos objetivos da unidade de estudo

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados critérios objetivos com base nas normativas institucionais:

a) frequéncia minima de 75% da carga horéria da disciplina;

b) 2 (duas) avaliagdes formais (provas), cada uma na proporgao minima de 70% para composigao da nota;

c) atividades académicas individuais, na proporcao de até 30% para a composicdo da nota, quando se fizerem
complementar a prova.

As trés notas parciais exigidas ao aluno, obedecida a Resolugao n°® 015/2020 — CEPE, serdo obtidas da seguinte
forma: realizagdo de 02 (duas) avaliagbes formais, das quais resultardo 02 (duas) Notas Parciais, sendo que, para constar no
Sistema Académico, a 32 Nota Parcial sera registrada a partir da repeticdo da maior nota dentre as notas obtidas nas 02
(duas) avaliagdes formais;

As 12 e 22 Notas Parciais, resultantes da primeira e da segunda avaliagdo formal, respectivamente, serdo compostas
pela juncdo da aplicagéo remota de um instrumento avaliativo (qualitativo ou qualiquantitativo) com a apuragéo da realizagéo
e devolutiva efetiva, pelo aluno, das atividades académicas propostas pelo docente (sincronas efou assincronas),
desenvolvidas durante o periodo preparatério e antecedente a data da aplicagao do instrumento avaliativo.

Dentre as atividades académicas esta prevista:

- a leitura e interpretacdo do artigo cientifico que subsidiardo uma producdo textual a ser feita pelo aluno,
individualmente, a partir de um tema ou questionamentos propostos pelo professor, com base no artigo indicado; essa
produgéo tera peso de 30% na composi¢éo da nota da 22 avaliagéo.

A aplicagao dos instrumentos avaliativos formais seré feita por meio remoto e tera peso de, no minimo, 70% (setenta
por cento), na composi¢do das Notas Parciais, da seguinte forma:

a) a avaliacdo qualiquantitativa sera elaborada nos moldes da Resolugdo CEPE n° 072/2011 Consolidada e aplicada
pela Plataforma MestreGR.

b) a avaliagdo qualitativa sera realizada com base no instrumento avaliativo qualitativo Questionario de Pesquisa
Digital, conforme a Resolugéo n° 015/2020 e seré realizada por meio da Plataforma Classroom.

Em consonancia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovacdo a partir das trés notas parciais, 0
discente automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda néo seja aprovado, mas tendo
alcancado a média quatro, se submetera a prova final.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

- Artigo cientifico:

. Referéncia: SPINELLI, M.G.N.; KAWASHIMA, L.M.; EGASHIRA, E.M. Anélise de sodio em preparagdes habitualmente
consumidas em restaurantes self service. Alim. Nutr., Araraquara. v. 22, n. 1, p. 55-61, jan./mar. 2011.

- Atividade: Estudo dirigido.

- Texto académico:

. Referéncia: GAVA, A.J.; SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimento. Principios e aplicages. “I. Aspectos
Genéricos da Tecnologia de Alimentos. 9. Causas das alteragdes nos alimentos”. p. 70-75. Séo Paulo: Nobel, 2008

. Atividade: Leitura e interpretagao.
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