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EMENTA: Conceitos básicos e histórico da nutrição. Segurança Alimentar e Nutricional. Utilização
e funções dos nutrientes no organismo. Requerimentos nutricionais e recomendações nas
diferentes idades e estados fisiológicos. Digestão, absorção e transporte de nutrientes.. Avaliação e
qualidade nutricional dos Alimentos. Alimentos funcionais. Alimentos para fins especiais. Fibras
Alimentares. Composição dos alimentos – Obtenção dos dados: análise do alimento e tabelas de
composição de alimentos. Rotulagem dos alimentos. Alimentos transgênicos. Alimentos Orgânicos.
OBJETIVOS: Proporcionar aos alunos o entendimento sobre os conceitos básicos em nutrição,
identificar as fontes dos principais grupos alimentares, os compostos químicos dos alimentos e
seus nutrientes, bem como as funções nos organismos.

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO: O conteúdo e as atividades serão distribuídos em 18
aulas geminadas de 4 horas cada,, totalizando 72 horas-aula no semestre letivo:
Aula Data Assunto
1 02/03 Apresentação e cronograma. Conceitos básicos e histórico da nutrição

2 09/03 Segurança Alimentar e Nutricional

3 16/03 Políticas de Segurança Alimentar e Nutricional
Programa de redução de sódio em alimentos e alimentação saudável.

4 23/03 Digestão, absorção e transporte de nutrientes

5 30/03 Digestão, absorção e transporte de nutrientes. Utilização e funções dos
nutrientes no organismo

6 06/04 Fibras alimentares

7 13/04 Fibras alimentares (Avaliação 1)

8 27/04 Avaliação e qualidade nutricional de proteínas dos Alimentos

9 04/05 Avaliação e qualidade nutricional de proteínas dos Alimentos

10 11/05 Rotulagem dos alimentos

11 18/05 Rotulagem dos alimentos.

12 25/05 Rotulagem dos alimentos



13 01/06 Alimentos para fins especiais. (Avaliação 2)

14 08/06 Alimentos funcionais.

15 15/06 Alimentos funcionais

16 22/06 Alimentos transgênicos.

17 29/06 Alimentos orgânicos

18 06/07 Alimentos orgânicos. (Avaliação 3)

19 09/07 Avaliação substitutiva.

METODOLOGIA E RECURSOS AUXILIARES:
Aulas expositivas teóricas e dialogadas, em acordo com o conteúdo programado.

AVALIAÇÕES:
 Serão realizadas 03 (três) avaliações teóricas com pesos unitários de 25 (vinte e

cinco) pontos. E uma 01 (uma) avaliação com peso unitário de 25 (vinte e cinco) na
forma de discussão de artigos, participação em aula e seminários. Será aprovado o
aluno que conseguir desempenho igual ou superior a 60 (sessenta) por cento. Haverá
uma avaliação de 2a chamada a ser aplicada ao final do semestre com o conteúdo de toda a
matéria ministrada. A avaliação de 2a chamada poderá ser realizada por qualquer aluno
interessado. Esta avaliação poderá ser utilizada para substituir uma das avaliações que o
aluno julgar necessário.
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