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PLANO DE ENSINO 2011/2
CURSO PERIODO
BACHARELADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS 4° Semestre
CARGA HORARIA (aulas)
COMPONENTE CURRICULAR CH (Horas) TEGRICA | PRATICA | TOTAL
Introdugao a Ciéncia de Alimentos 30 36 0 36

PROFESSOR RESPONSAVEL Cristiane Lopes Pinto Ferreira

EMENTA

* Introdugéo a ciéncia dos alimentos: conceitos fundamentais;

* A alimentacao ao longo da histéria;

» Estudo dos nutrientes (carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas, sais minerais, fibras e agua): conceitos,
composig¢ao quimica, classificagcao, fungdes, valor calérico e fontes alimentares;

* Finalidades da alimentagao;

* Fases da nutrigao;
* Leis fundamentais da nutricao;
e Classificagao dos alimentos;

» Estudo dos grupos alimentares (carnes, leite, ovos, cereais, leguminosas, hortalicas e frutas) e piramide
alimentar.

OBJETIVOS

\4

Proceder ao estudo dos alimentos, mediante conceituacéo entre a ciéncia dos alimentos e nutricdo e
suas principais caracteristicas;

Reconhecer os grupos de alimentos e seus processos de obtengao;

Conhecer a composigéo nutricional dos grupos de alimentos;

Conhecer o mecanismo da nutricao humana;

Desenvolver o estudo dos alimentos e suas relagées com o organismo, na busca de uma
alimentacao equilibrada que contribua para a saude;

YV VY

CONTEUDO PROGRAMATICO

-A alimentag&o ao longo da histéria

-Introducao a ciéncia dos alimentos: conceitos fundamentais

-Finalidades da alimentagao e fases da nutricao

-Leis fundamentais da nutricdo e classificacdo dos alimentos

-Estudo dos Carboidratos: conceitos, composicado quimica, classificagéo, funcdes, valor caldrico e fontes alimentares
-Estudo das Proteinas: conceitos, composi¢ao quimica, classificacdo, fungdes, valor calérico e fontes alimentares
-Estudo dos Lipidios: conceitos, composi¢cao quimica, classificacdo, fungdes, valor caldrico e fontes alimentares
-Estudo das Vitaminas e Sais Minerais: conceitos, composi¢do quimica, classificagao, fungdes e fontes alimentares
-Estudo das Fibras e Agua: conceitos, composicéo quimica, classificacdo, funcdes e fontes alimentares

-Grupos alimentares e Piramide Alimentar

METODOLOGIA DE ENSINO

Técnicas: aulas expositivas e dialogadas.

VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS
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RECURSOS FiSICOS | RECURSOS MATERIAIS
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( ) Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de|( x ) Datashow
pesquisa, instituicdes e outros () Retroprojetor
Laboratérios de ensino ( ) DvD
Laboratério de informatica () Outros:

Televisdo e video

Outros

CRITERIOS DE AVALIACAO

O aluno sera avaliado através de:
e 2 avaliagdes tedricas com o valor de 8,0 pontos cada,;
* 1 seminario com o valor de 8,0 pontos;
e CONCEITO: 2,0 pontos

Onde: Mbim = Média Bimestral;
B A >An = Somatério das avaliagoes;
M. =—24+(C N = Numero de avaliagdes;
Bim N C = Conceito;
Bibliografia Basica (no maximo 4 referéncias)
Autor Titulo/Periédico Edicao Local Editora Ano Vol.
PHILIPPI, S.T. Nutrigdo e Técnica Dietética 28 Manole 2006
DAMODARAN, S.; PARKIN, - . a Porto
K. L.: FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema 4 Alegre Artmed 2010
MAHAN, L. K.; ESCOTT- . - . . a
STUMP-KRAUSE Alimentos, nutricao e dietoterapia 11 Roca 2005
Bibliografia Complementar
Autor Titulo/Periédico Edicao Local Editora Ano Vol.
CUPPARI, L. Nutricdo Clinica no Adulto 28 Manole 2005
PENTEADO, M. V. C. V?tami’nqs - Aspfagtos Nutricic?pais, qa Manole 2002
Bioquimicos, Clinicos e Analiticos
EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente 28 Atheneu 2000
DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E.; | Ciéncias Nutricionais 12 Sarvier 1998
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Bibliografia Basica (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periédico Edigao Local Editora Ano Vol.
MARCHINI, J. S.
Proteinas em alimentos protéicos -
SGARBIERI, V.C. propriedades, degradagdes, Séo Paulo Varela 1996
modificagdes.
BAUERNFEIND, J.C.; Rutrient additions to food; nutricional, Trumbull:
LACHANCE, P.A. o s Food & 1991
9 ry asp ' Nutrition
LAZLO, H. Quimica de Al|mennto§: Alteragéo dos qa Nobel 1986
Componentes Organicos.
MULLER, M. G, TOBIN, G. | \tricion y Ciéncia de los alimentos 18 Espanha | %P | 4qg6
Z Zaragoza
CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL Introducqon ala blgqU|mlca y qa Acribia 1983
H. tecnologia de los alimentos
APROVAGCAO

Cuiaba-MT, 26 de julho de 2011.

Cristiane Lopes Pinto Ferreira

Coordenador do Curso Area Pedagdgica
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