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Carga horaria semestral: 60h
Carga horaria semanal tedrica: 4h
Carga horaria semanal pratica: Oh
Semestres: ||

Objetivos

e Conhecer conceitos sobre nutrientes e alimentos bem como fatores que interferem na composicao dos
alimentos.

e Identificar as principais caracteristicas de composi¢ao quimicas dos diferentes grupos de alimentos.

e Identificar as principais caracteristicas de composi¢do quimica de alimentos que compdem os diferentes
grupos.

e Conhecer os guias alimentares e diretrizes para promo¢éo da alimentagao saudavel.

¢ Classificar os alimentos conforme proposto nos guias alimentares.

e Utilizar diferentes tabelas de composi¢do quimica para analisar a composi¢éo dos alimentos
compreendendo as limitagdes do uso das tabelas disponiveis.

¢ Analisar a informacéo nutricional obrigatéria e complementar na rotulagem de alimentos com base na
legislacdo brasileira.

e Analisar as caracteristicas de alimentos para fins especiais e de alimentos enriquecidos considerando
os critérios legais e informacdes disponiveis nos rétulos de alimentos.

e Conhecer fatores anti-nutricionais, pigmentos e elementos funcionais dos alimentos.

e Compreender a importancia da composicdo quimica dos alimentos e das informag¢des nutricionais dos
alimentos embalados para a pratica profissional nas diferentes areas de atuacéo do nutricionista.

Ementa

Alimentos e nutrientes. Grupos de alimentos e guias de alimentagc&o. Tabelas de composi¢do de alimentos.
Componentes dos alimentos: agua. Aclcares. Oleos e gorduras. Cereais. Leguminosas. Frutas e hortalicas.

Carnes. Leite e derivados. Ovos. Informacéo nutricional e rotulagem de alimentos. Alimentos para fins especiais.

Enriguecimento de alimentos.

Pré e co-requisitos

BQI 100 ou BQI 103

Oferecimentos obrigatérios

Curso Periodo
Economia Doméstica 4
Nutricdo 2
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Oferecimentos optativos

Nao definidos
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Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

1.Alimentos e nutrientes 2h Oh Oh Oh 2h
1.Introducéo
2.Classificagéo e fun¢des dos nutrientes
3.Conceituagéo de:
4.Biodisponibilidade de nutrientes
5.Nutrientes limitantes
6.Fatores antinutricionais
7.Componentes com fungdes terapéuticas, estruturais e
sensoriais

2.Grupos de alimentos e guias de alimentacéo 4h Oh Oh Oh 4h
1.Evolucéo dos grupamentos de alimentos
2.Guias baseados em grupos alimentares
3.A "Piramide da Boa Alimentacéo”

3.Tabelas de composicao de alimentos 4h Oh Oh Oh 4h
1.Fatores que interferem na composi¢éo dos alimentos
2.Métodos de determinacéo do valor energético dos alimentos
3.Determinagéo da composi¢ao centesimal de alimentos
4.Tabelas disponiveis finalidades e limitagbes
5.Sistemas informatizados
6.Levantamentos de dados brasileiros e da América Latina
7.InstrucBes para uso das tabelas. Exercicios

4.Componentes dos alimentos: dgua 2h Oh Oh Oh 2h
1.Atividade de &gua: conceito e importancia
2.Formas como a agua se apresenta nos alimentos e suas
funcbes

5.AcUcares 4h Oh Oh Oh 4h
1.Tipos. Propriedades nutricionais, estruturais e sensoriais
2.Adogantes caldricos e ndo caloricos
3.Reacdes de escurecimento ndo enzimatico (Maillard e
caramelizacéo)

6.0leos e gorduras 4h |Oh |oOh |oh |[4h
1.Conceituagdo. Composicao de &cidos graxos, em funcéo de
diferentes fontes
2.0Oxidacéo de lipidios: modificagdes de valor nutricional e de
caracteristicas sensoriais
3.Alimentos com altos teores de colesterol
4.Consideragdes sobre fitoesterois

7.Cereais 6h Oh Oh Oh 6h
1.Estrutura dos graos e composicao aproximada das diferentes
partes
2.Estudo dos principais cereais
3.Valor energético
4.Caracterizacao de carboidratos e proteinas
5.Principais vitaminas e minerais fornecidas pelo grupo
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6.Presenca de fatores antinutricionais
7.Consideracfes sobre as principais vantagens e desvantagens
do uso de cereais integrais na alimentacdo humana

8.Leguminosas 4h Oh Oh Oh 4h
1.Principais leguminosas usadas na alimentacdo humana
2.Estudo das principais leguminosas
3.Valor energético
4.Caracterizacao de carboidratos e proteinas
5.Principais vitaminas e minerais fornecidos pelo grupo
6.Presenca de fatores antinutricionais

9.Frutas e hortalicas 8h Oh Oh Oh 8h
1.Classificacéo segundo o valor energético
2.Principais vitaminas e minerais fornecidos pelo grupo
3.Elementos estruturais: as fibras sollveis e insollUveis
4.Pigmentos
5.Reacdes de escurecimento enziméatico
6.Componentes responsaveis por atributos de sabor
7.Elementos funcionais: os fitoterapicos

10.Carnes 6h Oh Oh Oh 6h

1.Estruturas de fibras musculares nos diferentes tipos de carnes:
bovina, suina, de aves e pescado

2.Formacéo e resolugéo do rigor mortis 1

3.Valor energético e protéico de diferentes tipos de carne, em
funcdo do animal e do corte

4.Principais vitaminas e minerais fornecidos pelos diversos tipos
de carnes

5.Pigmentos e suas alteracdes

11.Leite e derivados 4h Oh Oh Oh 4h
1.Composic¢édo do leite e dos principais produtos lacteos, com
especial referéncia a proteinas e calcio
2.Produtos lacteos fermentados e biodisponibilidade de
nutrientes

12.0vos 2h Oh Oh Oh 2h
1.Composicéo e caracterizagdo das principais proteinas da clara
e da gema
2.Vitaminas e minerais nos ovos

13.Informacgdo nutricional e rotulagem de alimentos 6h Oh Oh Oh 6h
14.Alimentos para fins especiais 2h Oh Oh Oh 2h
15.Enriquecimento de alimentos 2h Oh Oh Oh 2h

Total | 60h | Oh Oh Oh 60h

(T)Tedrica; (P)Pratica; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)

Planejamento pedagogico

Carga horaria Itens

Tedrica Apresentacao de conteudo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
guadro-digital, TV, outros); Apresentacao de contetdo oral e escrito em quadro
convencional; Apresentagdo de contetdo utilizando aprendizado ativo; Seminarios;
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e Estudo dirigido, exercicios em aula
Pratica N&o definidos
Estudo Dirigido N&o definidos
Projeto N&o definidos
Recursos auxiliares Preferéncia de Mobiliario
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