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DISCIPLINA: Quimica analitica e bromatologia

Vigéncia: a partir de 2019 Periodo letivo: 2°no

Carga horariatotal: 60 h Codigo: VG TEC.149

Ementa: Estudo das regras de seguranca, postura e conduta em laboratorio de
fisico-quimica.Estudo das principais vidrarias e equipamentos de laboratorio.
Estudo de solugcdes verdadeiras e suas respectivas expressoes.
Estabelecimento de relacbes entre calculos, preparo, padronizacao e diluicbes
de solugbes. Introducdo ao estudo da bromatologia de alimentos, através do
conhecimento da piramide alimentar e sua comparacdo com a energia liberada
pela ingestdo de alimentos, bem como as suas respectivas legislacdes.

Conteudos

UNIDADE | — Normas gerais de seguranca no laboratorio

1.1 Segurancga em laboratérios de alimentos.
1.2 Guia rapido de procedimentos de primeiros socorros para
laboratorios.

UNIDADE Il — Principais vidrarias e equipamentos de laboratério
2.1 Filtragcdo comum
2.2 Filtracdo a vacuo
2.3 Destilacao simples
2.4 Titulacéo
2.5 Refluxo
2.6 Decantacéao
2.7 Balanca analitica
2.8 Outras vidrarias: baldo volumétrico, pipetas volumétrica e
graduada, erlenmeyer, bureta, pisseta
2.9 Como lavar e secar vidrarias no laboratério

UNIDADE Il —Estudo das solucdes

3.1 Preparagéao de solucoes

3.2 Relagdes entre soluto e solucao
3.2.1 Concentracdo em massa - C.
3.2.2 Concentragédo em partes por milhdo — ppm

3.3 Expressdes de concentracdo quimica
3.3.1 Concentracdo em quantidade de matéria
3.3.2Transformagdo de normalidade em concentracdo em
guantidade de matéria

3.4 Diluicao e concentracéo

3.5 Misturas de soluc¢des que nao reagem entre si
3.5.1 Mistura de solu¢des do mesmo soluto

3.6 Titulacéo de solucdes
3.6.1 Determinagéo da acidez de vinagre

3.7 Preparo de solucbes acidas e basicas

3.8 Padronizacéo de solucdes acidas e basicas
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UNIDADE IV — Bromatologia

4.1 Introducao

4.2 Estudo dos componentes basicos dos alimentos: piramide
alimentar.

4.3 Valor calorico de alimentos

UNIDADE V — Composi¢éo quimica dos alimentos
5.1 Introducéo
5.2 Umidade e sdlidos totais
5.3 Carboidratos
5.4 Lipideos
5.5 Proteinas
5.6 Sais minerais
5.7 Tabelas de composicdo quimica de alimentos
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