PLANO DE ENSINO

1. IDENTIFICACAO

Curso: AGRONOMIA

Componente Curricular: BROMATOLOGIA

Fase: QUARTA

Ano/Semestre: 1-2012

Numero de Créditos: 2

Carga horaria - Hora Aula: 36

Carga horaria - Hora Reldgio: 30

Professor: Prof. Dr. M.Sc. Samuel Mariano da Silva

2.0bjetivo Geral do Curso

Formar engenheiros Agronomos que utilizem conceitos e principios
ecoldgicos, visando o planejamento, a construcio e o manejo de
agroecossistemas ambientalmente sustentiaveis, economicamente
viaveis e socioculturalmente aceitavel com sdlidos conhecimentos
técnico-cientificos e compromisso social.

3. EMENTA

Conceito e importincia da bromatologia. Estudo quimico e nutricional
dos constituintes fundamentais dos alimentos. Determinacao dos
constituintes fundamentais dos alimentos. Toxicologia. Alimentos
dotados de toxidez intrinseca. Alimentos dotados de toxidez extrinseca.
Contaminantes oriundos de residuos de agrotoxicos.

4. JUSTIFICATIVA

A disciplina bromatologia envolve o estudo dos principais
componentes dos alimentos e das racdes, bem como a sua
caracterizacdo fisico-quimica. Para o Agronomo ¢é fundamental
conhecer a composi¢io qualitativa e quantitativa dos alimentos mais
comuns, uma vez que o profissional atua diretamente na cadeia
produtiva dos mesmos.

5. OBJETIVOS

5.1. GERAL:

Apresentar ao aluno conceitos basicos de Bromatologia, demonstrando
a importancia do estudo dos alimentos e racoes, e da sua composicao
dentro do contexto agrondomico e instrui-lo na aplicacio deste
conhecimento.

5.2. ESPECIFICOS:

a) Desenvolver a capacidade de observar, inferir, formular hipéteses,
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fazer predicoes e julgamentos criticos a partir de analise 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 atuacio do agréonomo e no seu contexto
diario;

¢) Desenvolver uma visdo critica da Bromatologia no contexto
agronémico.

6. CRONOGRAMA E CONTEUDO PROGRAMATICO

Conteudo

29/02 CONCEITO E IMPORTANCIA DA BROMATOLOGIA

04/03 AGUA

11/03 CARBOIDRATOS

18/03 LIPIDIOS

25/03 PROTEINAS

04/04 PRIMEIRA AVALIACAO (contetido aulas 1, 2,3, 4 e 5)

11/04 AMOSTRAGEM E PREPARO DAAMOSTRA

18/04 Aula pratica amostragem

25/04 PRIMEIRA RECUPERACAO (contetdo aulas 1,2, 3,5,6 e 7)

25/05 DETERMINACAO DA MATERIA SECA

02/05 Aula pratica matéria seca

09/05 DETERMINACAO DA GORDURA BRUTA OU EXTRATO ETEREO
16/05 Aula pratica determinacao da gordura bruta

23/05 DETERMINACAO DO NITROGENIO E CONTEUDO PROTEICO
30/05 Aula pratica determinagao do nitrogénio

06/06 DETERMINACAO DE CARBOIDRATOS

13/06 Aula pratica determinagao de carboidratos

20/06 DETERMINACAO DAS CINZAS

27/07 Aula pratica determinacado de cinzas

04/07 SEGUNDA RECUPERAGCAOQ (contetdo aulas 7, 8, 9, 10, 11, 12, 14, 15, 16, 17 e 18)

7. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS (estratégias de ensino,

equipamentos, entre outros)

a) Exposicao oral (com e sem recursos audio-visuais);

b) Aulas praticas sobre o conteudo ministrado, discutindo a
aplicabilidade pratica da bioquimica.

8. AVALIACAO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM

Serao realizadas 2 provas com questoes discursivas e questoes
objetivas abrangendo o conteudo tedrico-e pratico ministrados até a
data da prova. Também serao computadas notas de relatérios de aulas
praticas.
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