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Il - Oferta da disciplina

Curso de Graduacéo em Tecnologia de Alimentos — CTDR — UFPB

Il — Ementa

Introducdo a Nutricdo. Histérico da Nutricao. Nutricdo e ciclo vital. Doencgas carenciais. Alimentos e
nutrientes. Utilizacéo dos alimentos pelo organismo.

IV — Objetivos

e Esta disciplina tem como objetivo principal transmitir no¢gdes basicas de nutricdo e de uma
alimentacéo equilibrada e discutir o papel da tecnologia dos alimentos na manutengéo ou
recuperacdo da saude.

V — Conteldo programatico

e Propriedades, fungdes e fontes de nutrientes na alimentagdo humana.

e Agua: Importancia; distribuicdo; necessidade de agua, Absorcdo, transporte e
regulagéo do consumo;

e Proteinas: conceito, composicao, estrutura, classificagédo, funcdo. Metabolismo das
proteinas e aminoacidos, digestao e absorcéo.

e Carboidratos: classificacdo, funcdes e metabolismo, fibra alimentar, digestdo e
absorcgéo. Problemas relacionados com o consumo de carboidratos.

e Lipideos: conceito, classificacdo, composicdo, digestdo e mecanismos de
absorcdo. Acidos graxos, e outros componentes. Importancia do balanco de
acidos graxos essenciais 6mega 6 e 6mega 3. Gordura trans. Implicac6es dos
lipidios no desenvolvimento de enfermidades cardiovasculares.

e Vitaminas hidrossoluveis e lipossollveis. Macrominerais. Microminerais.

e Inquéritos alimentares. Necessidades caléricas para o peso ideal de um adulto
sadio; calculo do valor caldrico total da alimentacdo normal. Inquéritos dietéticos.
Uso de tabelas de alimentos.

e Evolucdo da Alimentacéo.

VI — Metodologia de ensino

As aulas séo do tipo expositiva e dialogada, com analise de slides em projetor multimidia. Sao
utilizados os seguintes recursos: projetor multimidia, apresentador sem fio/laser e quadro, filmes e




artigos cientificos.

VIl — Avaliacao

Os alunos serdo avaliados mediante a realizacdo de 2 (duas) Provas Bimestrais, 1
seminario e um trabalho pratico (aplicacdo de inquérito alimentar, avaliacdo da dieta
individual).

O aluno sera aprovado por Nota e Frequéncia, conforme os critérios abaixo:

—~>Nota:
O aluno que obtiver MEDIA igual ou superior a 7,0 sera considerado APROVADO.
O aluno com média entre 4,0 e 6,9 far4 Prova Final e se obtiver MEDIA FINAL
igual ou superior a 5,0 sera considerado APROVADO.
O aluno que obtiver MEDIA IGUAL ou inferior a 3,9 ou MEDIA FINAL inferior a 5,0
sera considerado REPROVADO.

—2>Frequéncia: O aluno deverd comparecer a 75% das aulas dadas.
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