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PLANO DE ENSINO
EMENTA

Estudo da alimentag&o e nutricdo humana. Valor nutritivo dos alimentos. Capacidade calorifica dos alimentos. Metabolismo das proteinas,
lipidios e carboidratos. Fun¢des quimicas e biolégicas das vitaminas e sais minerais. Balanco acido-base. Altera¢des nutricionais em
alimentos processados. Biodisponibilidade dos nutrientes. Balancos nutricionais de alimentos. O problema da fome e as deficiéncias
nutricionais no Brasil.

I. Objetivos

Capacitar o aluno para uma melhor compreensao sobre Nutrigao.
Instrumentar o académico sobre a importancia e a necessidade da Nutricdo na area da Engenharia de Alimentos. Propiciar lacos de
responsabilidade profissional visando a alimentacdo humana.

Il. Programa

eIntroducao ao estudo da nutricdo humana — Conceitos, leis da alimentacao e tipos de dietas.
*Macronutrientes

*Micronutrientes

*Processos de digestdo, absorgao e transporte dos componentes dietéticos
Utilizacao e fungdes dos nutrientes no organismo;

*Adequacao e desequilibrios nutricionais;

*Agua

Eletrdlitos

*Equilibrio acido-base

*Requerimentos Nutricionais e recomendacdes;

«Etiologia e consequéncia de doencas caréncias;

*Temas atuais e relevantes da politica de seguranca alimentar e nutricional do Brasil;
*Habitos e padrdes alimentares — padrdes alimentares e dietas da moda;
*Rotulagem nutricional — reviséo de conceitos para elaboragéo de rétulos com base nas normas da ANVISA,; aplicacéo das Informagdes
Nutricionais Complementares;

eAlimentos diet e light;

*Alimentos funcionais;

*Alteracdes nutricionais em alimentos processados;

*Aditivos Alimentares;

*Alimenta¢@o complementar na infancia;

*Nutricdo esportiva — alimentacédo e suplementacédo no esporte.

lll. Metodologia de Ensino

- Aula expositivas dialogada com auxilio de recursos audiovisuais, giz/quadro e tecnologias de educacédo e comunicacao (TICS)
- Metodologias de ensino ativas (rodas de conversa, sala de aula invertida e aprendizagem baseada em problemas — PBL).
- Discusséo de artigos.

IV. Formas de Avaliacdo

Os alunos seréo avaliados de forma formativa e somativa. Ao longo dos dois semestres prevé as seguintes avaliacdes:

- Participac@o em sala de aula.

- Prova bimestral escrita (contendo questfes objetivas e discursivas).

- Trabalhos individuais (Producao de textos/questionarios) apos discusséo dos temas da disciplina.

- Elaboracao e apresentacéo de seminarios.

Observagao: para os discentes que ao longo do processo avaliativo atingirem médio inferior a 7,0 (sete), serd oportunizado a recuperagdo de
rendimento, o qual prevé a realizagdo de trabalho individual ou prova escrita sobre os temas trabalhados ao longo dos semestres. A
recuperacao tera o valor de 10,0 (dez) pontos e ser& substituida a menor nota. Caso a nota da recuperacao seja inferior, ser4 mantido a
média final do semestre.
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