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2. EMENTA:

Estudos dos grupos de alimentos, suas caracteristicas, composi¢dao quimica e valor nutricional.
Tabelas de composicdo de alimentos. Alimentos para fins especiais e dietéticos. Guias alimentares.
Enriquecimento de alimentos.

A

3. COMPETENCIAS E HABILIDADES DA DISCIPTINA:

Competéncia 1: Compreender a relacdo entre a composicdo dos alimentos, nutricdo e saide:
e Identificar os principais grupos de nutrientes (macronutrientes e micronutrientes) presentes
nos alimentos e compreender suas fungoes fisiol6gicas no organismo humano.
e Analisar os efeitos da composicao dos alimentos na sadde, considerando aspectos como
prevencao de doengas nutricionais e promog¢do do bem-estar
[ ]
Competéncia 2: Conhecer as técnicas de analise da composicao dos alimentos.
Habilidades:
e Conhecer os métodos de andlise laboratorial para determinar a composi¢do nutricional dos
alimentos, incluindo macronutrientes, vitaminas, minerais e compostos bioativos.
e Avaliar a qualidade nutricional de produtos alimenticios processados e industrializados a
partir da analise da composicdo dos ingredientes.

Competéncia 3: Elaborar prescri¢oes dietéticas individualizadas com base na composicao dos
alimentos.
Habilidades:
e Interpretar e manipular as tabelas de composicao centesimal para fins de prescri¢do dietética
e Identificar os alimentos mais adequados para compor o plano alimentar de acordo com as
necessidades e objetivos de cada individuo.

4. OBJETIVO GERAL DA APRENDIZAGEM:

Desenvolver nos alunos a capacidade de analisar a composicao dos alimentos, compreender a relacao
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entre essa composicdo, nutricdo e saude, e elaborar prescricdes dietéticas individualizadas com
embasamento cientifico. Além disso, capacitd-los a promover a educacdo alimentar e nutricional,
disseminando conhecimentos sobre a composicao dos alimentos em diversos contextos.

7

2. CONTEUDOS
1° Etapa:

Unidade 01

Alimentos e nutrientes: Conceitos béasicos; Fracdo Agua
Composicdo Centesimal : Fragdes dos Alimentos e Valor Calérico
Macronutrientes: Proteinas

Macronutrientes: Carboidratos

Macronutrientes: Lipidios

Micronutrientes: Vitaminas; Minerais;

Outras substancias quimicas dos alimentos: compostos
naturais;Biodisponibilidade e fatores antinutricionais

Tabelas de composicao dos alimentos

2° Etapa:

Unidade 02

Constituicdo quimica dos alimentos de origem vegetal: Hortaligas
Constituicdo quimica dos alimentos de origem vegetal: Frutas

bioativos,  pigmentos

Constituicdo quimica dos alimentos de origem vegetal: Cereais e leguminosas
Constituicdo quimica dos alimentos de origem animal: Carnes, aves e pescados
Constituicdo quimica dos alimentos de origem animal: Ovos, leite e derivados

Alimentos para fins especiais
Rotulagem de Alimentos
Enriquecimento de alimentos

Guias Alimentares e Diretrizes para promogao da alimentagao saudavel.

~

6. EXTENSAO:

Objetivo Geral:

Projeto: Alimentos Regionais da Caatinga: vocé conhece os tesouros nutricionais da sua regiao?

Promover o conhecimento e a valorizacdo dos frutos da Caatinga presentes na regido, destacando suas
diversas possibilidades de preparo culindrio e suas propriedades nutritivas, enquanto proporciona aos
alunos uma experiéncia de aprendizagem pratica e interdisciplinar, integrando a comunidade local e
enriquecendo sua formacdo académica na disciplina de Composicdo dos Alimentos
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Metodologia:

O projeto serad desenvolvido por académicos do curso de Nutricdo, compreendendo 20 horas a serem
cumpridas em acOes de extensdo. A atividade consiste em realizar um stand sobre a composigao dos
alimentos da Caatinga, bioma presente no municipio de Paulo Afonso. Esse stand estara localizado na
frente da feira municipal de alimentos. A metodologia do projeto sera estruturada em 08 atividades
para garantir a abordagem abrangente e coerente com 0s objetivos delineados:

5.1 Pesquisa e Coleta de Dados:

Os alunos serdo divididos em grupos, e cada grupo ficara responsavel por pesquisar sobre um ou mais
frutos especificos da Caatinga (como murici, seriguela, maxixe, umbu, entre outros). Para isso,
utilizardo diversas fontes, incluindo sites, artigos cientificos e tabelas de composicao de alimentos
estudadas em sala de aula, especialmente a Tabela de Alimentos Regionais Brasileiros do Ministério
da Sauide. Além disso, os alunos poderao coletar informacdes sobre a origem, cultivo, propriedades
nutricionais e beneficios a saide dos frutos selecionados através de entrevistas com agricultores e
feirantes locais.

5.2 Desenvolvimento de Materiais Informativos:

Com base na pesquisa, os alunos criardo banners, panfletos e apresenta¢oes digitais que destacam as
informacdes coletadas. Eles produzirdo materiais visuais e informativos para serem utilizados no
stand durante a feira municipal, empregando impressoras e softwares de design grafico, como Canva
e PowerPoint.

5.3 Planejamento e Preparacao de Receitas:

Os alunos pesquisardo e/ou desenvolverdo receitas utilizando os frutos da Caatinga, testando e
ajustando as preparacdes conforme necessario. Caso desenvolvam novas receitas, poderdo utilizar o
Laboratorio de Nutrigdo e Dietética da instituicdo. Esta etapa é crucial para demonstrar a comunidade
as diversas possibilidades de preparo culinario com os frutos da Caatinga.

5.4 Treinamento de Comunicagdo e Interacdo com o Publico:

Realizagdo de ensaios para que os alunos pratiquem a apresentacao das informacoes e a interacdo com
o publico. Essas atividades serdo desenvolvidas em sala de aula ou auditorio,

com o objetivo de preparar os alunos para comunicar eficazmente as informacdes e engajar o publico
durante a feira.

5.5 Montagem do Stand na Feira Municipal:

Os alunos realizardo o planejamento e a montagem do stand, que incluira a exposicao dos frutos,
materiais informativos e dreas de degustacdo. O objetivo é criar um ambiente atrativo e informativo
para apresentar os frutos da Caatinga e suas receitas.

5.6 Execucdo da Atividade na Feira Municipal:
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Os alunos fardo a apresentacao dos frutos, demonstragoes culindrias, distribuicao de materiais
informativos e interacdo com o ptiblico, com o objetivo de engajar a comunidade local, promovendo o
conhecimento e a valorizacao dos frutos da Caatinga.

5.7 Avaliacao da atividade:

Apos o evento, os alunos participardo de uma sessao de avaliacdo para discutir sua experiéncia de
interacdao com a comunidade, o aprendizado adquirido durante o desenvolvimento do projeto e sugerir
melhorias para futuras agoes. O objetivo é avaliar o impacto da atividade na aprendizagem dos alunos
e na comunidade, promovendo reflexdes que possam aprimorar futuras iniciativas extensionistas.

5.8 Documentagdo e Divulgacdo dos Resultados:

Sera realizada a compilacdao dos dados da atividade, como o nimero de pessoas que passaram pelo
stand, entre outras informacdes, incluindo fotos, videos e relatos. Isso sera utilizado para a criacdao de
um relatério final e materiais de divulgacdo. O objetivo é documentar e compartilhar os resultados e
impactos da atividade com a comunidade académica e o ptblico em geral, valorizando o trabalho
realizado pelos alunos e promovendo futuras iniciativas.

ZMETODOLOGIA:

e Aula expositiva dialogada;

e O processo de ensino e aprendizagem ainda sera conduzido por meio da aplicacdo do conceito
de Aula Invertida, que integra diferentes momentos didaticos, promovendo a revisdao dos
conteuidos, o diagnostico do aproveitamento e o aprofundamento da compreensdo dos
conceitos trabalhados, por meio de proposicoes via conteido web, livro didatico, textos ou
outros recursos que o professor julgar relevantes. Um destes momentos é a aula mediada, em
que sdao desenvolvidas atividades relacionadas com situagOes-problema do cotidiano
profissional, permitindo e estimulando trocas de experiéncias e conhecimentos.

~

8. SISTEMA DE AVALIACAQ:
1% Etapa:
Avaliacdo Processual:

Atividade avaliativa 01, em grupo, com valor 2,0 pontos:
Quiz a ser realizado na ferramenta digital Google Jamboard sobre os conceitos basicos da disciplina

Atividades avaliativas 02 e 03, em grupo, com valor de 4,0 pontos para cada atividade :
Aula mediada, em que serdao desenvolvidas atividades relacionadas com situacdes-problema do
cotidiano profissional, permitindo e estimulando trocas de experiéncias e conhecimentos.

A Avaliacdo Institucional individual é referente aos contetidos pertencentes a Unidade 1, com
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questoes dissertativas e/ou objetivas; valor (10,0) pontos.

2° Etapa:

Seminario avaliativo 01, em grupo, com valor de 5,0 pontos

Semindrio avaliativo final, em grupo, com valor de 5,0 pontos:

Avaliacdo Institucional individual é referente aos contetidos pertencentes a Unidade 2, com questdes
dissertativas e/ou objetivas; valor (10,0) pontos.

Sistema de Provas Finais:

* A prova final serd garantida ao discente que ndo alcancar média minima de 7,0 (sete pontos) no
semestre.

* A prova final tem valor de 10,0 (dez) pontos e, para ser aprovado, o discente tera que alcangar a
pontuacao necessdria para completar 10,0 (dez) pontos, pois a média final sera este valor dividido por
2, sendo que a média final para aprovacdo € de 5,0 (cinco) pontos. Exemplo: média semestral = 6,0
(reprovado) + média da prova final = 5,0. Resultado final 6,0+5,0=11/2= 5,5 (conceito final, aprovado
com média 5,5)

9. RECURSOS:

Sala de aula virtual Ambiente  Virtual de | Laboratorio(s) - Informatica
Aprendizagem - X /02/2024

Google Meet - X CANVAS Outros (informar)

10 ATENDIMENTO EXTRA CI.ASSE:
Conforme prévio acordo, nos dias de terca e quinta na sede da Unirios ou por meio do e-mail

soareselieide@gmail.com
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13. LEITURA COMPLEMENTAR:

14. INFORMACOES COMPLEMENTARES:
DATAS DAS ATIVIDADES DA DISCIPLINA

AULA /DATA CONTEUDO

22/07/2024 Apresentacdo da disciplina e sua importdncia para atuagao do
nutricionista; Conceitos basicos;

29/07/2024 Alimentos e nutrientes: Conceitos basicos; Composi¢do Centesimal:
FracOes dos Alimentos e Valor Calérico.

05/08/2024 Fracdo Agua

12/08/2024 Macronutrientes: Proteinas e seus métodos de quantificacdo;
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19/08/2024 Macronutrientes: Carboidratos e seus métodos de quantificagao;
26/08/2024 Macronutrientes: Lipidios e seus métodos de quantificacao;
02/09/2024 Micronutrientes: Vitaminas; Minerais;
09/09/2024 Biodisponibilidade e fatores antinutricionais; outras substancias
quimicas dos alimentos: compostos bioativos, pigmentos naturais
Biodisponibilidade e fatores antinutricionais; outras substancias quimicas dos
alimentos: compostos bioativos, pigmentos naturais;
16/09/2024 PROVAS BIMESTRAIS
23/09/2024 Tabela de Composicao de Alimentos
30/09 /2024 Constituicdo quimica dos alimentos de origem vegetal: Frutas e
Hortalicas
07/10/2024 Constituicdo quimica dos alimentos de origem vegetal: Frutas e
Hortalicas
14/10/2024 Atividade Avaliativa
21/10/2024 Constituicdo quimica dos alimentos de origem vegetal: Cereais e
leguminosas
28/10/2024 Constituicdo quimica dos alimentos de origem animal: Carnes, aves e
pescados
04/11/2024
11/11/2024 Constituicdo quimica dos alimentos de origem animal: Ovos, leite e
derivados
18/11/2024 Semindrio avaliativo final
25/11/2024 Seminario avaliativo final
02/12/2024 PROVA BIMESTRAIS
15. APROVACAQ:
Aprovado em / Homologado em / /
COORDENADOR(A) PRO REITORIA DE ENSINO

OBS: As datas das avaliagdes poderdo sofrer alteragdes de acordo com o disciplinado pela secretaria

académica do Unirios.
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