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STITUTO POLITECNICO

DE BRAGANCA
Unidade Curricular = Nutricéo Area Cientifica Terapia e Reabilitagdo
CTeSP em Restauragéo e Inovagao Alimentar Escola Escol(aj Sluperior de Comunicagéo, Administragdo e Turismo de
Mirandela
Ano Letivo 2019/2020 Ano Curricular 1 Nivel 0-1 Créditos ECTS 6.0
Tipo Semestral Semestre 2 Cédigo 4084-617-1204-00-19
Horas totais de trabalho 162 Horas de Contacto T - TP - PL - TC - S - E - OT 60 o 102

T - Ensino Tedrico; TP - Tedrico Préatico; PL - Pratico e Laboratorial; TC - Trabalho de Campo; S - Seminario; E - Estagio; OT - Orientacéo Tutérica; O - Outra

Nome(s) do(s) docente(s) Maria Eugénia Madureira Gouveia, Maria da Concei¢éo Constantino Fernandes

Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

Compreender os mecanismos de digestdo, absorc¢éo e excre¢do dos nutrientes no organismo.

. Identificar fun¢Ges organicas dos nutrientes e consequéncias do seu défice/excesso.

Conhecer as recomendacgdes nutricionais ao longo do ciclo de vida.

. Elaborar planos de alimentagdo em fungdo das necessidades energéticas e de nutrientes, e das caracteristicas dos alimentos.
Elaborar ementas.

. Utilizar os conhecimentos no ambito da identificacdo de desequilibrios nutricionais.

. Doses de referéncia (DRV) para nutrientes e UL para vitaminas e minerais

. Normas de qualidade e rotulagem dos alimentos
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Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de: ) )
Conhecimentos basicos em Bioquimica, Quimica Alimentar e Biologia

Conteldo da unidade curricular

1. Nogdes de nutrigdo: conceitos de nutrientes e alimentos

2. Nutrientes e metabolismo: digestéo, absorcéo e excregdo. Nutrientes energéticos e reguladores;
3. Padrdo nutricional ideal: requisitos nutricionais, ingestas recomendadas;

4. Regras de alimentacéo saudavel.

5. Alimentacéo em funcéo da idade e estado fisiolégico.

6. Composicao corporal e sua avaliagdo.

7. Alimentos funcionais: vitaminas, minerais e processamento alimentar.

8- Normas de qualidade e rotulagem dos alimentos

Contetdo da unidade curricular (verséo detalhada)

1. Nocdes de nutricao
- Conceitos de nutrientes, funcdes, fontes e tipos de alimentos
2. Nutrientes e metabolismo
- Nogdes gerais de digestéo, absorgdo e excregao.
- Nutrientes energéticos e reguladores;
- Fibras, efeitos fisioldgicos
3. Padréo nutricional ideal
- Requisitos nutricionais e ingestdes recomendadas.
4. Regras de alimentag&o saudavel.
- Roda dos alimentos e Piramide alimentar
5. Alimentacédo em funcéo da idade e estado fisiologico
- Patologias associadas a regimes incorretos.
6. Composicado Corporal e sua avaliagdo
- Métodos antropométricos (IMC, DC)
- Métodos bioquimicos
7. Alimentos funcionais
- Vitaminas, oligoelementos e processamento alimentar.
- Importancia dos PUFAS S
8. Normas de qualidade e rotulagem dos alimentos
- Doses de Referéncia (DRV) para os nutrientes
- Andlise do Risco e ULs para vitaminas e minerais
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Exposicéo de conteldos tedricos via apresentagcbes PowerPoint, pesquisa e analise de documentagéo especifica. Seréo colocadas questbes relacionadas, para
incentivar o debate e participacé@o no processo de aprendizagem. Elaboragéo de inquéritos alimentares, interpretagdo de parametros nutricionais e toxicolégicos,
elaboragéo de dietas. Também sera usada a plataforma e-learning .

Alternativas de avaliagcéo

1. Avaliagdo continua - (Ordinério, Trabalhador) (Final)

- Prova Intercalar Escrita - 50% (2 Provas Intercalares Escritas (2 X 50% / cada))
2. Avaliacéo Final - (Ordinario, Trabalhador) (Recurso, Especial)

- Exame Final Escrito - 100% (Exame Final Escrito)
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