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Pré-requisitos (se aplicavel): Nao aplicavel

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

1 -Amostragem e metodologias laboratoriais utilizadas em analises de alimentos

2 - Principais indices fisicos de avaliagéo e controlo em produtos alimentares
CONTEUDOS PROGRAMATICOS

| - Importancia da analise quimica em alimentos.

- Amostragem e sua importancia.

- Introdug&o & metodologia laboratorial em analise de alimentos

- Métodos fisico-quimicos de anlise em analises de alimentos

Gravimetricos; Volumétricos; Potenciométricos; Condutimétricos;

Refractometria; Polarimetria

Mudancas de Estado e indices fisico quimicos

Il - Principais nutrientes, proteinas, lipidos e glucidios. Fungfes e sua importancia.
- Vitaminas e minerais. Fun¢des e sua importancia.

- Quimica, fungdes dos alimentos e necessidades energéticas.

- Determinacao bromatoldgica e calculo do valor calérico e energético de refeicdes
DEMONSTRAQAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

O ponto | da resposta ao 1° objetivo

Os pontos Il e Il déo resposta ao 2° objetivo

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Aulas expositivas, praticas laboratoriais, relatérios e trabalhos de pesquisa.

DEMONSTRACAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS*

As aulas tedricas e praticas completam as diferentes vertentes programaticas. Nas aulas teéricas sédo
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expostos os conceitos, fundamentos, métodos e normas para compreender e aplicar na analise de laboratério,

nas aulas praticas.
METODOS DE AVALIACAO

75% das aulas praticas asseguram a frequéncia pratica da unidade curricular
A frequéncia das aulas praticas quando obtida é valida por 2 anos.
Testes ou Exame final e Exame de recurso

Nota Final = 60% Tedrico + 40% Teobrico-pratico
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