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EMENTA:

Bromatologia: Conceito, Importancia, Legislacdo Bromatoldgica Nacional e Internacional; Fraudes
que ocorrem nos alimentos. Normas Técnicas Gerais para Amostragem; Principais grupos de
alimentos: carne, leite, ovos e derivados; cereais e leguminosas; 6leos e gorduras comestiveis;
frutas e hortalicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO TEORICO

1 — Bromatologia: Histérico, Conceito e Importancia do Estudo da disciplina de Bromatologia

2 — Os alimentos: principais constituintes, fungéo fisiolégica e tecnoldgica, valor calérico.

3 — Legislacdo Bromatolégica Brasileira e Internacional.

4 — Normas técnicas gerais para amostragem.

5 — Composicado centesimal: determinacdo de umidade, lipideos, proteinas, carboidratos, fibras e
cinzas.

6 — Grupos de alimentos, composicao, propriedades, mecanismos de deterioracdo de carnes, leite,
ovos e pescado, cereais, leguminosas, raizes e tubérculos, frutas e hortalicas.

7 — Fraudes que ocorrem nos alimentos: por Alteracdo, por Adulteragdo, por Falsificacdo, por

Sofisticagéo e Fraudes Grosseiras

CONTEUDO PROGRAMATICO PRATICO

1. Principios gerais de técnica. Cuidados no laboratério. Preparo de solugdes.
2. Andlise de constituintes e pesquisa de qualidade em alimentos.
3. Composicado centesimal.

4. Determinagéo de minerais.
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