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Ementa

Conceitos basicos em alimentagdo e nutricido. Requerimentos nutricionais e
recomendagdes nas diferentes idades e estagios fisioldgicos. Digestao,
absorgao e transporte de nutrientes. Principais patologias associadas ao
desequilibrio dos nutrientes na dieta. Alimentos funcionais. Efeitos do
processamento na qualidade nutricional dos produtos alimenticios.

Objetivos

Geral

=  Assimilar os conceitos basicos sobre a ciéncia dos alimentos voltada
para a nutricdo humana e para o combate ao desperdicio dos
alimentos e de seus nutrientes.

Especificos

= Compreender a existéncia de relagdo entre as necessidades
nutricionais conforme o estagio fisiolégico humano;

= Entender como os processos de digestdo, absorgdo e transporte
podem interferir na biodisponibilidade de nutrientes;

» I|dentificar como o desequilibrio de nutrientes na dieta e os maus
habitos alimentares podem desencadear o aparecimento de patologias
relacionadas a nutricéo.

» Reconhecer a qualidade dos alimentos, a partir de sua composicao
nutricional, caracteristicas sensoriais e propriedades funcionais;

= Compreender como o processamento dos alimentos pode influenciar
na qualidade nutricional dos mesmos.

Conteudo Prog_;ramético

1. Conceitos basicos em alimentagéo e nutri¢éo.
= Conceitos sobre nutricdo, nutrientes, dieta, dietoterapia.
» Alimentagdo saudavel.
» Grupos de alimentos, piramide alimentar.
2. Recomendac®es nas diferentes idades e estagios fisiologicos:
» Requerimentos nutricionais durante a gestacéo e na lactacao;
» Nutricdo nas fases pre-escolar, escolar e adolescéncia.
= Nutricdo do adulto e do idoso.
3. Digestao, absorcao e transporte de nutrientes.
» Influéncia da digestdo sobre a biodisponibilidade de macro e
micronutrientes.
» Influéncia da ma digestdo sobre o aparecimento de alergias alimentares
e outras patologias da nutrico.



4. Principais patologias associadas ao desequilibrio dos nutrientes na dieta.
= Doencas causadas por caréncia ou excesso micronutrientes.
= Desnutricdo e obesidade.
» Diabetes mellitus, hipertenséo, dislipidemias.
= Alergias alimentares.
5. Alimentos funcionais.
= Conceito de alimentos funcionais e legislagéo.
» Principais compostos bioativos contidos nos alimentos.
» Beneficios dos alimentos funcionais para o organismo humano.
6. Efeitos do processamento na qualidade nutricional dos produtos alimenticios.
» Efeitos da aplicacdo de métodos de conservacdo como calor, frio,

secagem, fermentacdo, defumacao sobre os nutrientes contidos nos
alimentos.

Metodologia de Ensino

» Aulas expositivas e dialogadas.

Avaliagao do Processo de Ensino e Aprendizagem

= As avaliagbes devem ser continuas e sistematicas e podem ser
realizadas por meio de provas (tedricas e/ou praticas) com questdes
objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando
houver). Também podem ser realizadas atividades como trabalhos
(impressos, apresentacoes, exercicios; relatorios, laudos e etc).

Recursos Necessarios

» Quadro branco, pincéis coloridos, projetor multimidia.

Pré-Requisito

= Nenhum
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