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SEMESTRE: 2
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C/H: 50

AULAS: 60

CURSO: NUTRICAO

|CAMPUS: ALFENAS

DISCIPLINA: NUTRICAO NORMAL

PLANO DE ENSINO-APRENDIZAGEM

(OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM:

- Reconhecer requerimentos e recomendag¢des nutricionais para individuos e coletividades sadias;

- Especificar as Bases da Alimentacao adequada;
- Identificar fatores ambientais e biolégicos que interferem no aproveitamento'des nutrientes.

EMENTA: Requerimentos e Recomendac¢des Nutricionais. Bases.da Alimentagdo Adequada. Comportamento e Tabus
alimentares. Biodisponibilidade de Nutrientes. Radicais Livres ejAntioxidantes.

METODOLOGIA:

Exposicao

*Ambiente Virtual de Aprendizagem

Digitalizadora:

AVALIACAO:

Discursiva:
Multipla escolha:
Oral:

SIM
SIM
SIM

NAOo [ ]
NAO [ ]

Prética:

Trabalhos de pesquisa:

SIM NAo [ ]
SIM NAO [ ]

Dialogada: siv | __|NAo Estudo de caso: SIM NAo [ ]
Trabalho de-grupe:  SIM NAO |:| Seminario: SIM |:| NAO
Debate: SIM NAo [ ] Painel: sim [ | NAO
TBL: sm [ ] NAo Férum/Chat: sim [ | NAO
PBL: sv [ ] NAo PBLe: sm [ ] NAo
Aula invertida: sm [ ] NAo I;gﬂif;?i?n(;;’)mbra' sm [__] NAo
Mapa Conceitual: SIM I:l NAO Dramatizagdo/‘Role Play SIM I:l NAO
RECURSOS Computador: SIM NAo [ ] AVA*: sim [ | NAO
AUXILIARES: Videos: SIM NAo [ ] Atividades clinicas: SIM NAo [ ]
Projetor Multimidia:  SIM NAo [ Lousa: SIM NnAo [ ]
Albuns Seriados: sv [ ].NAo Internet: sm [ ] NAo
Slides: SIMm |:| NAO Laboratério: SIM |:| NAO
Manequins: sm [ _-]'NAo Video conferéncia: sim [ | NAO
Lousa Eletrgriica: . SIM [~ | NAO Prancheta sm [ ] NAo
[ ]

NAO
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CONTEUDOS

CONTEUDO TEORICO:

1- Requerimentos e Recomendacdes nutricionais

1.1- Conceitos

1.2- Ingestéo Dietética Recomendada (IDR)

1.3- Estimativa das necessidades de energia e proteina

2- Bases da Alimentagdo Adequada

2.1- Leis da Nutricao

2.2- Guias Alimentares

2.3- Orientacdes dietéticas para a boa alimentagéo

3- Comportamento e Tabus alimentares
3.1- A influéncia da midia na formagé&o dos habitos alimentares
3.2- Caracterizagéo do processo

- Biodisponibilidade de nutrientes

5- Radicais Livres (RL) e Antioxidantes
5.1- Definigdo

5.2- Tipos

5.3- Formacao

CONTEUDO PRATICO:

1- Requerimentos e Recomendacdes nutricionais

2- Utilizagdo das tabelas de composicao de alimentos

3- Introducgéo a anélise da composicao centesimal de dietas

4- Célculo do valor calérico de dietas a partir do computo de macronutrientes
5- Calculo das necessidades de energia e proteina

6- Utilizagdo préatica do atual guia alimentar.

7- Aplicacdo de métodos para avaliar a qualidade de dietas




