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I —-EMENTA

Organizacdo e funcionamento do Laboratério de Dietética. Técnica Dietética: conceito e objetivos.
Alimentos: conceito, classificacdo, caracteristicas, grupos de alimentos, valor nutritivo. Alimentos ndo
convencionais: hidropdnicos, orgéanicos e transgénicos. Métodos de preparo e as transformag6es quimicas,
fisicas e organolépticas dos alimentos submetidos as operac@es de sele¢do, armazenamento, pré-preparo,
preparo e coccdo. NogOes de pesos e medidas equivalentes, analise sensorial, per capta, fatores de correcéo
e coccdo. Elaboracdo e execugdo de cardapios por grupos de alimentos e suas dimensdes social, econdémica
e cultural em relagéo a coletividades.

I1-OBJETIVO GERAL

Formar profissional competente na aplicagdo dos conhecimentos tedricos e praticos nas atividades
relacionadas a utilizacdo, processamento e aproveitamento dos alimentos, visando a preservagéo do valor
nutritivo e & obtencdo das caracteristicas sensoriais desejadas.

111 — OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Analisar o conceito de técnica dietética;

Aplicar os objetivos da técnica dietética;

Técnicas basicas utilizadas no processamento de alimentos.

Conhecer os procedimentos para definicdo de per capitas, fator de corregdo e fator de coccdo,
baseados na defini¢do de pesos e medidas caseiras.

Conhecer os alimentos convencionais e ndo convencionais;

Classificar os alimentos quanto a sua funcdo no organismo;

Identificar as principais fontes de nutrientes;

Estabelecer as caracteristicas de alimentos proprios e imprdprios para 0 consumo;
Sequenciar as etapas no processamento de alimentos;

Elaborar preparagdes com diferentes tipos de alimentos;

Executar preparagdes alimenticias;

Quantificar os ingredientes necessarios a elaboracdo de preparacdes alimenticias;
Transformar pesos (g) de alimentos em seus respectivos volumes;

Avaliar as modificag0es fisico-quimicas do alimento decorrentes de processamento.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE I: Introducéo a Técnica Dietética
- Técnica dietética: conceito, importancia, objetivos, principios, critérios.




- Alimento: conceito, classificacdo, importancia, caracteristicas organolépticas, fungdes e fontes.
Aquisicdo: qualidade, condicBGes sanitarias. Preparo dos alimentos: objetivos, operagdes
preliminares e definitivas.

- Alimentos ndo- convencionais: hidropdnicos, organicos e transgénicos;

- Alimentos funcionais: conceito, principais fitoquimicos, fontes, acdo organica.

- Aproveitamento integral dos alimentos

UNIDADE I1: Alimentos de Origem Animal

- Leite: conceito, caracteristicas, importancia, valor nutritivo. Deterioracdo, conservacao.
Laticinios.

- Carne: conceito, estrutura, valor nutritivo. Aquisicdo: qualidade, quantidade. Rigor Mortis,
maturacdo, tipos de cortes, preparo e cocgao.

- Aves: conceito, estrutura e valor nutritivo. Preparo e coccao.

- Pescados: conceito, classificacdo, valor nutritivo, caracteristicas do pescado fresco e deteriorado,
aspectos anatémicos, preparo e cocgao.

- Ovos: conceito, estrutura, valor nutritivo, modificacdes decorrentes das condicdes de
armazenamento. Eficiéncia proteica, propriedades e coc¢éo.

UNIDADE I11

- Leguminosas: conceito, variedades, caracteristicas, estrutura, valor nutritivo, hidratagdo,
substancias toxicas, preparo. Principais tipos de leguminosas — caracterizacao;

- Hortaligas: conceito, estrutura, classificagéo, importancia, valor nutritivo, utilizacdo, cuidados e
armazenamento. Estudo das principais hortalicas mais comercializadas em nosso Estado: aspectos
nutricionais e uso terapéutico.

- Frutas: conceito, classificacdo, valor nutritivo, sabor, consisténcia, cuidados no armazenamento,
amadurecimento natural e artificial. Estudo das principais frutas mais comercializadas em nosso
Estado: valor nutritivo e uso terapéutico.

- Cereais: conceito, estrutura, valor nutritivo, coccdo. Amido e fécula. Cereais mais usados como
alimento.

UNIDADE IV

- AcuUcares: conceito, importancia, propriedade, aspectos nutricionais. Principais tipos de agucares
usados na alimentacdo: caracteristicas, vantagens e desvantagens.

- Oleos e gorduras: conceitos, propriedades, classificacdo quanto ao grau de saturagdo. Estudo das
principais gorduras usadas na alimentacao.

- Bebidas e infusos: conceitos, importancia, caracteristicas fisico-quimicas, componentes quimicos;
Principais tipos de infusos: café, ché, refrigerantes e bebidas alcodlicas.

- Caldos, sopas e molhos

- Ervas e condimentos

- Nocdes de planejamento de cardépios: Conceito, fatores determinantes, tipos de cardapio, técnica
de elaboracao.

V - METODOLOGIA - PROCEDIMENTOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

e Havera aulas expositivas e discursivas por meio de recurso audio visual e executada em sala
virtual;

e As aulas praticas serdo realizadas em sala virtual e/ou por meio de atividades
complementares a carga-horéria trabalhada, junto ao aluno e havera apoio dos monitores;

e Atividade de leituras e demais atividades integrativas ao sistema ensino-aprendizagem na
area de Técnica Dietética;

e Leitura, questionarios e analise de textos cientificos, livros, e-books, bem como outras
leituras que tenham relacdo com a disciplina;




e Apresentacdo e discussao de videos e imagens para consubstanciar o conteido exposto;

e Seminérios, atividades de grupos de discussdo, producdo de resenhas, atividades de
pesquisa na area de Técnica Dietética.

e Relatorios das aulas praticas;

e Atividades assincronas e sincronas de acordo com a disponibilidade tecnoldgica.

OBS: Néo sera permitida, sob nenhuma hipédtese, a gravacao de aula (tedrica e/ou pratica)
em video e/ou audio, bem como a divulgacdo dos dados de aulas préticas e/ou trabalhos
desenvolvidos durante o curso da disciplina. Estas atividades somente poderdo ser
realizadas caso a professora responsavel pela disciplina informe em sala de aula/laboratorio
e divulgue no SIGAA.

IMPORTANTE

+ 1° As atividades assincronas ndo deverdo ultrapassar 50% (cinquenta por cento) da
carga horaria do Componente Curricular.

+ E facultado ao docente a gravacio e a posterior disponibilizacio, para o discente, da
aula ministrada de forma sincrona, sendo proibida a reproducdo ou distribuicdo da
gravacdo por ele disponibilizada, ainda que sem fins lucrativos

e (Todos os materiais utilizados para as aulas ndo produzidos diretamente pelo docente
responsavel pela atividade curricular deverdo conter a respectiva fonte, com a indicacao de
autoria, respeitados os direitos autorais assegurados pela Lei n°® 9.610/98.)

RECURSOS DIDATICOS:

e Uso do ambiente virtual de aprendizagem como midia principal: notebook, plataformas
digitais, etc.

e Material de apoio: artigos cientificos, livros, e-books, PDFs,

e Webconferéncias, videoaulas, conteidos organizados em plataformas virtuais de ensino
e aprendizagem (SIGAA, e-mail institucional, etc), correio eletrénico, entre outros.

OBS: O curso de nutricdo ird utilizar o Google Meeting para a realizacdo das aulas
virtuais.

VI - SISTEMATICA DE AVALIACAO

Segundo as normas previstas na Resolucdo n® 013/2021 — CEPEX define os instrumentos avaliativos,
durante todo o processo, que possam mensurar qualitativa e quantitativamente o desenvolvimento do
aprendizado do estudante.

Atentar:

° O registro de frequéncia em Componente Curricular ofertado no Periodo Letivo 2020.2, em caso
de apenas ensino remoto, ndo atestara a presenca fisica de discente na UFPI, e, sim, para efeito de
cumprimento de carga horéria;

° A apuracdo do rendimento académico serd feita por meio do acompanhamento continuo do
desempenho do discente, sob forma de prova escrita, oral ou prética, trabalho de pesquisa, seminério, forum
ou outros instrumentos constantes no respectivo Plano do Componente Curricular;

° A frequéncia minima exigida é de 75% (setenta e cinco por cento), assim compreendidas:

| — Atividade Sincrona — assiduidade e participacdo na atividade realizada em tempo real;

Il — Atividade Assincrona — realizacdo e envio de atividades académicas;




° O direito a segunda chamada segue o previsto no Art. 108, da Resolucéo n® 177 — CEPEX/UFPI, de
05/11/2012, e o discente poderé proceder com tal solicitagdo mediante envio desta por e-mail & Coordenacao
do Curso e ao docente ao qual o Componente Curricular esteja cadastrado.

° Para a integralizacdo de Componente Curricular cursado por meio de atividades ndo presenciais sera
considerado tanto o tempo despendido para as atividades sincronas quanto o tempo dedicado as atividades
assincronas.

Esta disciplina constara de 04 (quatro) avaliacdes somativas que valerdo 10,0 (dez) pontos cada, sendo
composta por avaliagdes tedricas (AT) e atividades préaticas (AP). A MEDIA FINAL sera calculada
entre as 04 (quatro) notas parciais (NP) (12, 22, 32, 42 avalia¢Oes), como descrito abaixo:

12 NP = Avaliacdo escrita (5,0) + Atividades praticas (5,0)

2% NP = Avaliacéo escrita (5,0) + Atividades praticas (5,0)

32 NP= Auvaliacgdo escrita (5,0) + Atividades préticas (5,0)

43 NP = Avaliacdo escrita (5,0) + Atividades préticas (5,0)

MEDIA FINAL = 12 NP + 22 NP + 32 NP + 42 NP
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A avaliacdo da aprendizagem e assiduidade na disciplina sera realizada com base na Resolucao
177/2012-CEPEX, de onde se destacam os seguintes artigos:

Art. 98 A aprovacdo em um componente curricular esta condicionada ao rendimento escolar do
aluno, mensurado através da avaliacdo do ensino/aprendizagem e da assiduidade as atividades
didaticas, e implica a contabilizacdo de sua carga horéria e consequente integralizacdo como
componente curricular.

Art. 99 Entende-se por avaliacdo da aprendizagem o processo formativo de diagndstico, realizado
pelo professor, sobre as competéncias e habilidades desenvolvidas pelos alunos, assim como sobre
0s conhecimentos por estes adquiridos.

Art. 100 Entende-se por assiduidade do aluno a frequéncia as atividades didaticas (aulas tedricas e
praticas e demais atividades exigidas em cada disciplina) programadas para o periodo letivo.

Paragrafo unico. Ndo haverd abono de faltas, ressalvado os casos previstos em legislacao
especifica.

Art. 101 Para efeito de registro, o nimero de notas parciais devera ser proporcional a carga horaria
da disciplina, respeitado o minimo de:

I — 2 (duas), nas disciplinas com carga horaria igual ou inferior a 45 (quarenta e cinco) horas;
Il — 3 (trés), nas disciplinas com carga horaria de 60 (sessenta) a 75 (setenta e cinco) horas;
I11 — 4 (quatro), nas disciplinas com carga horaria superior a 75 (setenta e cinco) horas.

Art. 102 A avaliacdo do rendimento académico sera feita por meio do acompanhamento continuo
do desempenho do aluno, sob forma de prova escrita, oral ou préatica, trabalho de pesquisa, de
campo, individual ou em grupo, seminario, ou outros instrumentos constantes no plano de
disciplina.

8 1° Os registros do rendimento académico seréo realizados individualmente, independentemente
dos instrumentos utilizados.

§ 2° O rendimento escolar deve ser expresso em valores de O (zero) a 10 (dez), variando até a
primeira casa decimal, ap6s o arredondamento da segunda casa decimal




Art. 103 A modalidade, o nimero e a periodicidade das avaliagGes parciais devera considerar a
sistematica de avaliacdo definida no projeto pedagdgico do curso e estar explicito no Plano de
Disciplina de acordo com a especificidade da mesma.

8§ 1° Nos instrumentos destinados as verificacOes parciais e exame final deverdo constar o valor
correspondente a cada item.

§ 2° Em cada disciplina é obrigatdria a realizacdo de pelo menos uma avalia¢do escrita realizada
individualmente.

Art. 104 As avaliacbes devem verificar o desenvolvimento das competéncias e habilidades e versar
sobre 0s contetdos propostos no programa da disciplina.

Paragrafo Unico. Os critérios utilizados na avaliacdo devem ser divulgados pelo professor, de
forma clara para os alunos.

Art. 105 O professor deve discutir os resultados obtidos em cada instrumento de avaliacdo junto
aos alunos.

Paragrafo Unico. A discussdo referida no caput deste artigo serd realizada por ocasidao da
publicacdo dos resultados e o aluno terd vista dos instrumentos de avaliacdo, devendo devolvé-los
apos o fim da discusséo.

Art. 106 O rendimento académico é calculado a partir média dos resultados obtidos nos
instrumentos de avaliacdo utilizados durante a disciplina.

§ 1° A divulgacdo do rendimento académico € obrigatoriamente feita no sistema de registro e
controle académico. O professor responsavel pela disciplina devera fazer o registro do rendimento
no sistema académico.

§ 2° E obrigatoria a divulgacio do rendimento da avaliacdo feita pelo professor da disciplina, no
prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, contado este prazo a partir da realizacdo da avaliacgéo,
ressalvados os limites de datas do Calendario Académico.

§ 3° Ndo deve ser realizada avaliagdo alguma sem que o rendimento escolar da avaliagdo anterior
tenha sido divulgado pelo professor, sob pena da avaliagdo agendada ser cancelada.

§ 4° O pedido de cancelamento devera ser protocolado, por qualquer aluno da turma, no
Departamento ou na Chefia de Curso, no prazo maximo de até 02 (dois) dias Uteis antes da
realizacdo da avaliacdo objeto do cancelamento.

8 5° Constatada a ndo divulgacdo dos resultados avaliagdo anterior, o chefe de Departamento ou
Chefe de Curso devera cancelar a avaliagdo programada e determinar a publica¢do dos resultados
da avaliagdo anterior no prazo maximo de 02 (dois) dias Uteis.

8§ 6° No ato da divulgacéo do rendimento escolar de uma avaliagéo, o professor ja deve ter registrado
no sistema de registro e controle académico as faltas do aluno até aquela data.

Art. 107 O aluno podera requerer a revisdo da corre¢do das avaliacdes parciais e do exame final ao
Departamento/Chefia de curso responsavel pela disciplina, até 2 (dois) dias uteis apés a divulgacao
e/ou discussdo do resultado.

8 1° O requerimento devera apresentar os motivos que justificam o pedido de revisdo, explicitando
0s itens e aspectos que devem ser revistos.

8§ 2° O requerimento serd encaminhado ao (s) professor (es) da disciplina, devendo a revisao ser
realizada no prazo maximo de 02 (dois) dias Uteis a contar da data do recebimento do requerimento
pelo professor.

Art. 108 Impedido de participar de qualquer avaliacdo, o aluno tem direito de requerer a
oportunidade de realiza-los em segunda chamada.




§ 2° Consideram-se motivos que justificam a auséncia do aluno as verificaces parciais e/ou ao
exame final:

a) doenca;

b) doenca ou ébito de familiares diretos;

¢) Audiéncia Judicial;

d) Militares, policiais e outros profissionais em misséo oficial;

e) Participagdo em congressos, reunides oficiais ou eventos culturais representando a Universidade,
0

Municipio ou Estado;
f) Outros motivos que, apresentados, possam ser julgados procedentes.

§ 3° O professor ou professores do componente curricular terdo um prazo maximo de dois dias
Gteis, a partir do recebimento do requerimento, para julga-los e marcar uma data de realizacdo da
verificacdo de segunda chamada.

8 4° A realizagdo da verificacdo de segunda chamada obedecera o prazo de até 05 (cinco) dias apos
o deferimento do pedido do aluno, observando o Calendario Académico.

8§ 5° A avaliacéo de segunda chamada devera contemplar o0 mesmo contetdo da verificagdo parcial
ou exame final a que o aluno ndo compareceu.

8 6° Ao aluno que ndo participar de qualquer avaliacdo, ndo tendo obtido a permissao para fazer
outra, é atribuida a nota O (zero).

Art. 110 Seré aprovado por média o aluno que obtiver média parcial igual ou superior a 7,0 (sete),
desde gue os requisitos de assiduidade do Artigo 117 sejam satisfeitos.

Art. 111 Seré considerado aprovado no componente curricular o aluno que:

I — Obtiver frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga horéaria do
componente curricular e média aritmética igual ou superior a 7 (sete) nas avaliagbes parciais;

Il -Submetido ao exame final, obtiver média aritmética igual ou superior a 6 (seis) resultante da
média aritmética das avaliacdes parciais e da nota do exame final.

Art. 112 Sera considerado reprovado o aluno que se incluir em um dos trés itens:

I — Obtiver frequéncia inferior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria do componente
curricular;

Il — Obtiver média aritmética inferior a 4 (quatro) nas avaliagdes parciais;

11 — Obtiver média aritmética inferior a 6 (seis) resultante da média aritmética das avaliacGes
parciais e da nota do exame final.

Art. 113 E reprovado no componente curricular o aluno cuja média final for menor que 4,0 (quatro).
Neste caso 0 aluno néo se podera se submeter ao exame final.

Art. 114 A presenca do aluno é registrada por sua frequéncia em cada 60 minutos de aula.

Art. 115 E reprovado no componente curricular o aluno que deixar de comparecer a mais de 25%
(vinte e cinco por cento) do total das aulas e atividades no periodo letivo, ressalvados os casos
previstos em lei.

Art. 116 O aluno cuja média parcial for maior ou igual a 4,0 (quatro) e menor que 7,0 (sete) e que
satisfaca os requisitos de assiduidade definidos no Artigo 117 tera direito a realizacdo do exame
final.




Paragrafo unico. O prazo para realizacdo do exame final é de, no minimo, 03 (trés) dias Uteis,
contados a partir da divulgacdo da média parcial do aluno.

Art. 117 O rendimento académico final (média final) é obtido pela média aritmética simples entre
a média parcial e o resultado do exame final

§ 1° O valor da media final serd igual ao da média parcial para os alunos que se encontrarem na
situacdo dos Artigos 114.

§ 2° Ao aluno reprovado por falta serd atribuida a média final igual a zero.

Art. 118 A média final minima para aprovacao, depois de realizado o calculo definido no Artigo
117, € 6,0 (seis)".
OBS.:

e Os alunos que entregarem o (s) relatorio (s) e/ou atividade (s) fora do prazo estipulado pelo
docente, perderdo 1 (um) ponto na nota de correcdo das atividades em questdo, a cada dia
posterior ao acordado. Respeitando o prazo maximo de 3 dias Uteis apds a primeira data
estipulada pelo professor;

e Em casos de auséncia em aulas praticas, o aluno deve previamente informar ao professor,
com justificativa e comprovacdo para fins de avaliacdo da possibilidade de migra-lo para
realizacdo da atividade em outra turma;

e N&o sera permitida, sob nenhuma hipétese, a gravacao de aula (teérica e/ou pratica) em
video e/ou audio, bem como a divulgacdo dos dados de aulas praticas e/ou trabalhos
desenvolvidos durante o curso da disciplina. Estas atividades somente poderdo ser
realizadas caso a professora responsavel pela disciplina informe em sala de aula/laboratorio
e divulgue no SIGAA.
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