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1. IDENTIFICAGAO

Curso: AGRONOMIA

Componente curricular: GCA210-BROMATOLOGIA

Fase: 42 integral

Ano/semestre: 2-2016

Numero da turma: 14762 — Agronomia

Numero de créditos: 2

Carga horaria — Hora aula: 36

Carga horaria — Hora relégio: 30

Professor: PROF. Dr. M.Sc. SAMUEL MARIANO GISLON DA SILVA
Atendimento ao Aluno: TERCAS PELA TARDE - SALA 321 BL PROFESSORES

2. OBJETIVO GERAL DO CURSO
Formar engenheiros Agronomos que utilizem conceitos e principios ecolégicos, visando o
planejamento, a construgdo e o manejo de agroecossistemas ambientalmente sustentaveis,
economicamente vidveis e socioculturalmente aceitavel com soélidos conhecimentos técnico-
cientificos e compromisso social.

3. EMENTA

Conceito e importancia da bromatologia. Estudo quimico e nutricional dos constituintes fundamentais
dos alimentos. Métodos de analise. Determinacgdo dos constituintes fundamentais dos alimentos.
Alimentos dotados de toxidez intrinseca. Alimentos dotados de toxidez extrinseca.

4. OBJETIVOS

4.1. GERAL

Apresentar ao aluno conceitos basicos de Bromatologia, demonstrando a importancia do estudo dos

alimentos e ragdes, e da sua composi¢do dentro do contexto agrondmico e instrui-lo na aplicagdo

deste conhecimento.

4.2. ESPECIFICOS

a) Desenvolver a capacidade de observar, inferir, formular hipdteses, fazer predi¢cdes e julgamentos
criticos a partir de andlise de dados obtidos na pratica ou coletados na literatura;

b) Interpretar a Bromatologia, destacando seus objetivos, seu inter-relacionamento com outras
ciéncias, sua aplicabilidade e sua importancia na area de atuagdao do agrénomo e no seu contexto

didrio;

c) Desenvolver uma visdo critica da Bromatologia no contexto agronémico.
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5. CRONOGRAMA E CONTEUDO PROGRAMATICO
CH Conteudo

2 INTRODUGAO DISCIPLINA — CONCEITOS E IMPORTANCIA DA
BROMATOLOGIA

AGUA — DETERMINACAO DA MATERIA SECA
CARBOIDRATOS — DETERMINACAO DE CARBOIDRATOS
LIPIDIOS — DETERMINACAO DE LIPIDIOS

PROTEINAS — DETERMINAGAO DE PROTEINAS

PRIMEIRA AVALIACAO

AULA PRATICA AMOSTRAGEM

AULA PRATICA DETERMINACAO DA MATERIA SECA

AULA PRATICA DETERMINAGAO DO EXTRATO ETEREO

AULA PRATICA DETERMINACAO DO NITROGENIO BRUTO
AULA PRATICA DETERMINACAO DO TEOR DE CINZAS

AULA PRATICA DETERMINACAO DOS ACUCARES REDUTORES E TOTAIS
RECUPERAGAO
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6. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Exposicdo oral (com e sem recursos audio-visuais); Estudos dirigidos versando sobre o contetdo
ministrado; Aulas préticas sobre o conteddo ministrado, discutindo a aplicabilidade pratica da
Bromatologia.

7. AVALIACAO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM

Serd realizada 1 prova, composta por questdes discursivas e objetivas, abrangendo o conteudo
teérico/pratico ministrados até a data da prova. Serdo realizadas 6 aulas préticas, das quais serdo
confeccionados relatérios. A média final sera calculada da seguinte maneira:

MEDIA = (Nota Parcial 1 + Nota Parcial 2) / 2

Sendo: Nota Parcial 1 = Nota obtida na primeira prova
Nota Parcial 2 = média obtida pelas notas dos relatérios de aula pratica

7.1 RECUPERACAO: NOVAS OPORTUNIDADES DE APRENDIZAGEM E AVALIACAO
Nota parcial 1 ou 2 < 6,0 = RECUPERACAO para aquela nota parcial < 6,0

Para aqueles que realizarem a recuperagao, a Nota Parcial Final sera calculada da seguinte maneira:

Nota Parcial Final = (Nota Parcial < 6,0 + Nota obtida na Recuperacgdo) / 2
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