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EMENTA: Conceitos basicos e histérico da nutricdo. Seguranga Alimentar e Nutricional. Utilizagao
e fungcbes dos nutrientes no organismo. Requerimentos nutricionais e recomendagdes nas
diferentes idades e estados fisioldgicos. Digestao, absorcao e transporte de nutrientes.. Avaliagao e
qualidade nutricional dos Alimentos. Alimentos funcionais. Alimentos para fins especiais. Fibras
Alimentares. Composigédo dos alimentos — Obteng&o dos dados: analise do alimento e tabelas de
composicao de alimentos. Rotulagem dos alimentos. Alimentos transgénicos. Alimentos Organicos.

OBJETIVOS: Proporcionar aos alunos o entendimento sobre os conceitos basicos em nutrigao,
identificar as fontes dos principais grupos alimentares, os compostos quimicos dos alimentos e
seus nutrientes, bem como as fungdes nos organismos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Aulas com atividades sincronas: 10 aulas com 3 horas de duragao cada (total: 30 horas)
Atividades com carga horaria assincrona: 42 horas

Carga horaria total 72 horas: 30 horas sincronas e 42 horas assincronas

Semana Data Assunto

Modalidade Carga horaria
S: Sincrona
A: Assincrona
1 25/01 Apresentacdo e cronograma. S 3 horas

Conceitos basicos e historico da
nutricdo. Seguranca Alimentar

e Nutricional

25/01 Segurancga Alimentar e A 3 horas
Nutricional
Seguranca Alimentar e

2 01/02 Nutricional. Politicas de S 3 horas

Seguranca Alimentar e
Nutricional

01/02 Programa de redugdo de sdédio A 3 horas

em alimentos e alimentacdo
saudavel.




ESTUDO DIGIDO 1.

3 08/02 Digestao, absorgéo e transporte S 3 horas
de nutrientes

08/02 Digestdo, absorgdo e transporte A 3 horas
de nutrientes

4 18/02 Digestao, absorgao e transporte A 3 horas
de nutrientes

18/02 Digestéo, absorcao e transporte A 3 horas
de nutrientes.

ESTUDO DIGIDO 2.

5 22/02 Fibras alimentares. S 3 horas
22/02 |1:ibras alimentares. Avaliagdo A 3 horas
6 01/03 Fibras alimentares. S 3 horas
01/03 | Fibras alimentares. A 3 horas
ESTUDO DIGIDO 3.
7 08/03 Rotulagem dos alimentos. S 3 horas
08/03 | Rotulagem dos alimentos. A 3 horas
ESTUDO DIGIDO 4.
8 15/03 Rotulagem dos alimentos. S 3 horas
15/03 | Rotulagem dos alimentos. A 3 horas
Alimentos para fins especiais.
9 22/03 | Alimentos funcionais. S 3 horas
22/03 | Alimentos funcionais. A 3 horas
Avaliagao 2.
ESTUDO DIGIDO 5.
10 29/03 Alimentos transgénicos. S 3 horas
29/03 | Atividades: Alimentos A 3 horas
transgénicos.
11 05/04 Alimentos organicos S 3 horas
05/04 | Atividades: Alimentos A 3 horas
organicos.
ESTUDO DIGIDO 6.
12 12/04 | Aula de resolugdo de S 3 horas
exercicios
12/04 | Avaliagao 3. A 3 horas
15/04 | Avaliagéo substitutiva. A

METODOLOGIA E RECURSOS AUXILIARES:

A unidade curricular sera ministrada com atividades assincronas (videos, textos e questionarios)
disponibilizadas no Portal Didatico (www.campusvirtual.ufsj.edu.br) e atividades sincronas
utilizando a plataforma/aplicativo Google Meet, Goolge Classroom. Serdo disponibilizados




materiais complementares para apoio aos estudos no Portal Didatico

CONTROLE DE FREQUENCIA

Conforme Resolucdo N° 007 de 03 de agosto de 2020 do CONEP: “Art. 11. O registro da
frequéncia do discente se dara por meio do cumprimento das atividades propostas, e nao pela
presenca durante as atividades sincronas, sendo que o discente que n&o concluir 75% das
atividades propostas sera reprovado por infrequéncia.” Considerando 6 estudos dirigido como
atividades, o aluno devera entregar no minimo 5 cumprir sua frequéncia.

AVALIACOES:
6 estudos dirigidos valendo 5,0 pontos cada: total: 30 pontos

3 Avaliagoes:

® Avaliagao 1: 25 pontos.
® Avaliagao 2: 25 pontos.
® Avaliagao 3: 20 pontos.

Sera aprovado o aluno que conseguir desempenho igual ou superior a 60 (sessenta) por
cento. Havera uma avaliagdo de substitutiva a ser aplicada ao final do semestre com o
conteudo de toda a matéria ministrada. A avaliacdo substitutiva podera ser realizada por
qualquer aluno interessado. Esta avaliagcdo podera ser utilizada para substituir uma das
avaliagdes que o aluno julgar necessario.
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