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PLANO DE ENSINO

IDENTIFICACAO

Componente Curricular 16400040 - NUTRICAO E QUIMICA DOS ALIMENTOS - T1
Periodo 2019/2
Unidade DEPARTAMENTO DE NUTRICAO
Distribuicdo de créditos T(2) P (0) E (0) D (0)
Total de créditos 2
Distribuig@o de horas T (30) P (0) E (0) D (0)
Total de horas 30
DOCENTES

Carga Horaria (horas-aula)
Nome Vinculo

T P E D Total

HELAYNE APARECIDA MAIEVES 4 0 0o O 4 Professor responsavel pela turma
MAYARA SANDRIELLY PEREIRA SOARES 32 0 0 0 32 Professor Regente

OFERTADA PELO(S) SEGUINTES CURSO(S)
Colegiado Cédigo - Nome do Curso Grau Nivel

Colegiado do Curso de Gastronomia 5580 - Gastronomia Tecnoldgico GRADUACAO

INFORMAGOES DO PLANO

Objetivo
Objetivo Geral:
- Identificar a estrutura e propriedades fisico quimicas dos alimentos e as necessidades nutricionais no ciclo da vida.

Objetivos Especificos:

- Identificar a estrutura e propriedades fisico quimicas de macronutrientes, micronutrientes e agua.

- Identificar a estrutura e propriedades fisico quimicas de pigmentos e compostos relacionados ao sabor dos alimentos.
- Avaliar os efeitos do processamento dos alimentos em suas caracteristicas fisico quimicas.

- Conceituar alimentagéo e nutricéo.

- Identificar necessidades nutricionais no ciclo da vida.

Ementa

Caracteristicas gerais e propriedades fisico quimicas da agua, macronutrientes, micronutrientes, pigmentos e compostos responsaveis
pelo sabor e odor em alimentos. Composi¢do quimica de alimentos. Efeito do processamento na qualidade nutricional dos alimentos.
Conceitos basicos em alimentacdo e nutricdo. Requerimentos nutricionais. Nutrientes na alimentacdo humana.

Programa

1. Caracteristicas gerais e propriedades fisico quimicas: definicdo, estrutura, nomenclatura, classificacdo, propriedades fisico
guimicas e funcionais da agua, carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas, sais minerais, pigmentos e compostos responsaveis pelo
sabor e odor em alimentos.

2. Composigdo quimica de alimentos: carboidratos, lipidios e proteinas.

3. Efeito do processamento na qualidade nutricional dos alimentos: modificag6es na estrutura dos alimentos, modificagGes na
composi¢cao quimica e valor nutricional.

4. Conceitos béasicos em alimentacdo e nutricdo: ciéncia da Nutricdo, alimentacdo, Nutricdo, Dietética, Alimentos, Nutri¢do,
Gastronomia, Culinaria, Nutrientes, valor caldrico.

5. Requerimentos nutricionais: leis fundamentais da nutricdo, grupos alimentares, componentes do gasto energético, necessidades
nutricionais nas diferentes idades e estados fisioldgicos.

6. Propriedades, fun¢cdes e fontes de nutrientes na alimentacdo humana: carboidratos, lipidios, proteinas, minerais e vitaminas.

Metodologia

Nesta disciplina sdo desenvolvidas aulas expositivas. Estudos Dirigidos. Relatérios de analises de produtos/alimentos e visitas
técnicas.

Critérios e métodos de avaliagédo

Média final igual ou superior a 7,0.
Avaliacdo Teorica | = 10,0
Avaliacdo Teoérica Il: 8,0 + Estudo Dirigido: 2,0 = 10,0

Média: (ATl + ATII+ED) / 2
Frequéncia: o aluno deve ter o minimo de 75% de frequéncia nas aulas. O aluno com menos de 75% de presenga sera considerado

infrequente e ndo poderd fazer as provas, trabalhos e avaliagdes. Os alunos que perderem as avaliacGes s6 terdo o direito de
recupera-las mediante a apresentacdo de laudo emitido pela pericia médica da UFPel. Atestado médico e de salude ndo abonam as

Péagina 1 de2



%, MINISTERIO DA EDUCACAO
5 UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
N
[=

%" PRO-REITORIA DE ENSINO
'PS\-ERAS"\'

PLANO DE ENSINO

Critérios e métodos de avaliagéo
faltas.

Bibliografia basica

ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. P.; BOTELHO, R. B. A.; BORGO, L. A. Alquimia dos alimentos. Série Alimentos e Bebidas v.2.
Brasilia: Editora SENAC, 2007.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela 2001.
ESCOTT-STUMP, S. KRAUSE: alimentos, nutricdo e dietoterapia. S&o Paulo: Roca. 11 ed, 2005.

Bibliografia complementar

BARHAM, P. A Ciéncia da Culinaria. S&o Paulo: Roca, 2002.

BRANCO DE ANDRADE, E. C. Analise de Alimentos: uma visdo quimica da Nutricdo. Sao Paulo: Varela, 2006
COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3%ed. Porto Alegre: Artmed, 2004

MACEDO, G. A. & PASTORE, G. M. Bioquimica Experimental de Alimentos. S&o Paulo: Varela, 2005.

RIBEIRO, E. P. & SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2007. 196p.

WOLKE, R. L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: a ciéncia na cozinha. Rio de Janeiro: Zahar, 2003. 299p
WOLKE, R. L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: a ciéncia na cozinha. vol 2. Rio de Janeiro: Zahar, 2005. 350p.

Outras informacdes

Obs.: bibliografia adicional, utilizada atualmente na disciplina. (Disponibilidade na biblioteca fisica e/ou virtual).

Bibliografia basica:

- ARAUJO, W.M.C.; MONTEBELLO, N.P.; BOTELHO, R.B.A.; BORGO, L.A. Alquimia dos Alimentos: Série Alimentos e Bebidas vol. 2.
Brasilia: Editora Senac, 2007.

- DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 5. ed., Porto Alegre: Artmed, 2018.

- ESCOTT-STUMP, S. KRAUSE: alimentos, nutricdo e dietoterapia. Sdo Paulo: Roca. 11 ed, 2005.

Bibliografia complementar:

- BARHAM, P. A Ciéncia da Culinaria. Sdo Paulo: Roca, 2002.

- BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela 2001.
- COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 32ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

- MACEDO, G. A. & PASTORE, G. M. Bioguimica Experimental de Alimentos. S&o Paulo: Varela, 2005.

Para validar este documento acesse o site da UFPEL item Validador de documentos e informe o cédigo 0B35119GAQ
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