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FACULDADE SANTA TEREZINHA - CEST
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
FACULDAD PLANO DE ENSINO
SANTA TEREZINHA

CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagao superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidaddos comprometidos

Missao com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia, conscientes de sua fungdo
transformadora.

Visdo Ser referéncia regional em educagéo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagdo e compromisso social.

DADOS DA DISCIPLINA
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
- 40h .
1330 BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS T-20h/P - 20h 1

EMENTA

Principais componentes fisico-quimicos, funcionais e nutricionais dos diversos alimentos naturais e industriais. Aspectos
quantitativos e qualitativos, modificados ou ndo pelas interagbes bioquimicas, inerentes ao alimento. As macromoléculas:
carboidratos, lipidios, proteinas, enzimas e acidos nucleicos. Vitaminas. Sais minerais. Ingestao, digestdo, absorcéo e
transformac&o de nutrientes. Metabolismo de carboidratos, lipidios e proteinas.

OBJETIVOS

GERAL
Reconhecer a relevancia dos constituintes fundamentais da matéria viva, dos seus processos metabdlicos e dos principios
que regem as transformagdes quimicas nas células para a manutengéo e o bom funcionamento do organismo.

ESPECIFICOS

Conhecer os fundamentos basicos da bioquimica.

Compreender e conhecer as fungdes e importancia das biomoléculas (vitaminas, lipideos, carboidratos, proteinas) na area de
alimentos.

Compreender e reconhecer as principais biomoléculas nos alimentos.

Compreender os fundamentos de bioquimica aplicados a industria de alimentos.

Conhecer e correlacionar os principios, métodos e técnicas de anélise bioquimica na area da gastronomia.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - INTRODUGAO A BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS E GLICIDIOS
1.1 Introdugéo ao estudo da bioquimica dos alimentos

1.2 Relagao bioquimica dos alimentos e gastronomia

1.3 Conceito, propriedades e classificagdo dos glicidios

1.4 Fungdes

1.5 Digestéo e absorgéo

1.6 Sintese: glicogénese e gliconeogénese

1.7 Alimentos fontes de glicidios utilizados na gastronomia

1.8 Caracterizagdo e aplicagao de fibras alimentares

UNIDADE Ii - LIPiDIOS

2.1 Conceito, propriedades e classificagio

2.2 Fungdes

2.3 Digestéo, absorgéo e transporte

2.4 Sintese, oxidagéo e degradagéo

2.5 Alimentos fontes de lipidios utilizados na gastronomia

UNIDADE lil - PROTEINAS

3.1 Aminoécidos: conceito, propriedades, classificagdo

3.2 Metabolismo de aminoéacidos: sintese, degradagao e excre¢éo
3.3 Sintese de peptideos e proteinas

3.4 Estrutura proteica

3.5 Fungdes de peptideos e proteinas
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3.6 Enzimas
3.7 Digestéo e absorcéo
3.8 Alimentos fontes de proteinas utilizadas na gastronomia

UNIDADE IV - VITAMINAS, MINERAIS E AGUA

4.1 Fontes, caracterizagao

4.2 Atividade pré-vitaminica.

4.3 Aspectos tecnoldgicos e nutricionais na fortificagdo de alimentos.
4.4 Atividade de &gua e sua importancia metabdlica e para os alimentos

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

O conteldo programatico sera desenvolvido através da construcédo e reconstrucdo de conhecimentos, inter-relacionando o
conteldo tedrico com a pratica profissional. Para alcangar os objetivos propostos seréo utilizadas aulas expositivas
dialogadas com projecao de slides em data show, exercicios de fixacao, leitura de textos e debates acerca dos temas.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE's

TDE 1: Pesquisa bibliografica individual sobre alimentos fontes de carboidratos (4h)
TDE 2: Visita técnica individual ao supermercado para avaliar os rétulos nutricionais dos diversos grupos de alimentos (4h).

RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco e acessorios; Data Show;

SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliacdo tem carater processual e diagnéstico, objetivando o acompanhamento do desempenho do aluno no
decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participagao ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperacéo, a competéncia fundamentada na
seguranga dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, o cumprimento
de prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrerda com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos contelidos; exercicios escritos; produgao textual; estudos dirigidos efc.

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados os critérios objetivos regimentais:

a) frequéncia minima de 75% da carga horéria da disciplina;

b) trés notas parciais (uma por més, a cada 1/3 do conteudo trabalhado, cumulativamente ou nédo) que serdo
compostas da seguinte forma:

- avaliagbes escritas individuais com peso de 100% quando admitirem, em seu conteldo, questdes referentes ao
texto académico;

- avaliagbes escritas individuais na propor¢gdo minima de 70%, quando associadas a atividades académicas
individuais, cuja propor¢ao sera de até 30% para a composigao da nota.

Estao previstas como atividades académicas:

- pesquisa bibliografica e resolugdo de estudos dirigidos que compordo a nota da 12, 22 elou 32 avaliagdo, na
proporcéo de 30%.

- leitura e interpretagdo de um artigo cientifico, que sera resgatadas em prova, sob a forma de questdes.

Outras atividades académicas se fardo necessarias como:

- visita técnica com elaboracg&o de relatorio;

Em consonéncia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovagdo a partir das trés notas parciais, o
discente automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda ndo seja aprovado, mas tendo
alcangado a média quatro, se submetera a prova final.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

Jorge A. L. Histdria e evolugéo da gastronomia hospitalar. Rev Nutrigdo em Pauta. 2005;12(70):6-14.
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