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1. Objetivos

Agquisicao de conhecimento e capacidades técnicas sobre diferentes metodologias de analise
de produtos alimentares

2. Competéncias

Concluida a disciplina o aluno sera capaz de:

- Conhecer os fundamentos dos principais métodos de analise de alimentos.

- Secionar o método de anadlise mais adequado a uma determinada situacdo / realidade
laboral.

- Desenvolver capacidades de intervengdo técnica e cientifica nas atividades relacionadas
com a analise de alimentos.

- Desenvolver capacidades de interpretagdo de resultados.

3. Conteldos programaticos da componente teérica / pratica laboratorial

COMPONENTE TEORICA

1. Introducdo a Bromatologia.

2. Esquema geral para analise quantitativa.

2.1 Amostragem.

2.2 Preparacgdao da amostra para analise

2.3 Métodos utilizados para avaliagao da composicao dos alimentos
2.4 Validagao de Métodos Analiticos

2.5. Objectivos de um Método de Analise

2.6. Pontos criticos de controlo de qualidade num laboratério de analise de alimentos
2.7. Avaliagdo de um novo método analitico

3. Andlise de dados

3.1 Tipos de erros

3.2 Avaliagao dos resultados obtidos: exatiddo e precisao.

3.3 Confiabilidade de resultados

4. Analise centésimal de alimentos

4.1 Métodos para a determinagdo de humidade

4.2 Teor em cinzas e sais minerais

4.3 Determinagdo do teor em lipidos

4.4 Doseamento de proteinas

4.5 identificacdo e quantificacdo dos hidratos de carbono

COMPONENTE PRATICA

1. Diferentes métodos para a determinacdo de humidade

2. Estudo comparativo do teor em gordura de diferentes produtos alimentares
3. Caraterizacdo de compostos bioativos em produtos alimentares

4. Metodologias de Ensino e Aprendizagem

Exposicdo oral tedrica, com recurso a imagem, dos conteddos programaticos do médulo.

Apresentar bibliografia e/ou artigos técnico-cientificos ou matéria compilada sobre alguns
assuntos para serem trabalhados e discutidos em grupo, com debate.

Realizagdo de diferentes aulas em laboratorio referentes aos conteddos programaticos.
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6. Sistema de Avaliagao

Exame escrito (EE) individual final onde se avaliardo os conhecimentos tedrico-praticos
adquiridos ao longo da unidade modular (obrigatdrio nota igual ou superior a 9,5 valores).
S6 sdo admitidos ao exame escrito. os alunos que tenham assistido a 2/3 das aulas da
componente pratica.

Classificagao Final

Sao aprovados a Unidade Curricular os alunos com classificagdo final igual ou
superior a 9,5 valores. Nota final da disciplina corresponde a nota da prova escrita,
arredondada as unidades.

NOTA: Os alunos que estejam abrangidos por estatutos (conforme as normas pedagodgicas
da ESAV) onde ndo apresentem a obrigatoriedade em frequentar as aulas praticas ou
praticas laboratoriais para obter aproveitamento a esta componente, terdo de:

elaborar um trabalho escrito com posterior apresentacao oral relativo a um tema a ser
sugerido pelo docente. O ndo cumprimento deste ponto inviabiliza a possibilidade do aluno
se apresentar a prova escrita final.
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