= FACULDADE SANTA TEREZINHA - CEST
COORDENAGAO DO CURSO DE NUTRICAO
FACL

PLANO DE ENSINO

SANTA TEREZINHA

CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagdo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidadaos
Missdo | comprometidos com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia,
conscientes de sua fungéo transformadora.

Visi Ser referéncia regional em educagao superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagao € compromisso
isdo

social.
DADOS DA DISCIPLINA
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO HORARIO
0270 Bioquimica Nutricional T 40;5 (/)TD 20h 2° MAT./ VESP./ NOT.
EMENTA

Estudo dos principais componentes fisico-quimicos, funcionais e nutricionais dos diversos alimentos naturais e
industrializados. Aspectos quantitativos e qualitativos, modificados ou ndo pelas interagdes bioquimicas, inerentes ao
alimento. Estudo das macromoléculas: carboidratos, lipidios, proteinas, enzimas e acidos nucléicos. Vitaminas. Sais
minerais. Ingesto, digestao, absor¢ao e transformacéo de nutrientes. Metabolismo de carboidratos, lipidios e proteinas.

OBJETIVOS

GERAL: Compreender a importancia da bioquimica nutricional que permita a correlagdo dos habitos alimentares ao
metabolismo bioquimico normal e patoldgico, buscando no estudo detalhado das macromoléculas, vitaminas e minerais, as
respostas para as diversas patologias consequentes a alimentagao.

ESPECIFICOS:

-Distinguir a composic&o dos principais alimentos e relacionar sua ingestdo com as transformacdes metabolicas.

-Descrever os principais distirbios bioquimicos que estio associados com a ingestao de alimentos caléricos.

-Enumerar as principais vias metabdlicas e suas interagdes para o0 bom funcionamento do organismo humano normal.
-Pesquisar, na analise dos pardmetros bioquimicos do sangue, aquelas alteragbes relacionadas aos maus habitos
alimentares.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE 1 - Alimentos Funcionais e Alimentos Glicidicos (20 horas)
1.1 Alimentos Funcionais ( Teoria)

1.1.1. Probiéticos e Prebiéticos

1.1.2. Fitoestrdgenos

1.1.3. Carotendides

1.1.4. Radicais Livres e Antioxidantes

1.2 Carboidratos ( Teoria)

1.2.1. Alimentos ricos em agucares: glicose, frutose, amido, pectinas gomas e celulose

1.2.2. Regulacéo Metabdlica dos glicideos.

1.2.3. Regulagao e inter-relagdes metabdlicas no estado poés-prandial, pds-absortivo e no Jejum.
1.2.4. Sindrome metabdlica

1.2.5. Diabetes Melitos

1.3 Colheita e Processamento de Amostras Biologicas ( Prética)
1.3.1. Nogdes de Biosseguranga

1.3.2. Sangue: Pungao Venosa (Soro e Plasma)

1.3.3. Dosagem da glicemia: Espectrofotometria Método Enzimatico

UNIDADE 2 - Alimentos Lipidicos e Alimentos Protéicos (20 horas)
2.1 Lipideos

2.1.1. Alimentos ricos em lipideos: acidos graxos saturados, monoinsaturados e polinsaturados. Trans. Essenciais € néo-
essenciais.

2.1.2. Principais lipideos de Interesse Clinico

2.1.3. Ciclo Lipoproteinas: Quilomicrons, HDL, LDL, VLDL.

2.1.4. Hiperlipidemias primérias e secundarias

2.1.5. Fatores de riscos e Doengas Cardiovasculares

2.2 Dosagem das concentragdes plasmaticas de lipideos ( Pratica)
2.2.1. Dosagem do Colesterol total

2.2.2. Dosagem do colesterol HDL.

2.2.3. Determinagdo de LDL e VLDL

2.2.4. Dosagem de triglicerideos

2.3 Proteinas

2.3.1. Alimentos ricos em proteinas: carnes, leite e ovos.

2.3.2. Aminodcidos: estrutura das proteinas.

2.3.3. Aminodcidos essenciais e qualidade da proteina

2.3.4. Detoxificagdo do Organismo: Aménia e Uréia

2.3.5 Alimentac&o hiperprotéica na artrite gotosa

UNIDADE 3 - Biotecnologia em Alimentos (20 horas)

3.1 Acidos nucléicos

3.1.1. Viséo geral da transmissdo das caracteristicas genéticas de uma espécie para outra.

3.1.2. Alimentos geneticamente modificados

3.1.3. Transgénicos

3.1.4. Recombinagéo génica para 0 melhoramento e enriquecimento de espécies vegetais, para a prevencao de doengas.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas expositivas e dialogadas de forma sincrona, com uso das ferramentas Classroom, Meet etc; Trabalhos
individuais e em grupos; Video-aulas; PodCast's; Formularios do Google® com questdes de fixagdo dos conteudos;
Discussao de textos e artigos cientificos, estudos de casos; TBL (Team-Based Learning/Aprendizado baseado em equipe);
Sala de aula invertida.

Serdo realizadas aulas praticas em laboratério, com restricdo do nimero de alunos por grupo e respeitando os
protocolos de biosseguranga e as medidas de distanciamento social. Serdo disponibilizados materiais instrucionais pelos
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docentes (videos, tutoriais, textos, debates, estudo de casos, roteiros explicativos etc) e propostas tarefas formativas a
serem reallzadas pelos estudantes de modo sincronico e/ou assincrono, pela Plataforma Google Educacional, por meio das
ferramentas Classroom e Meet.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE’s

TDE 1: Pesquisa bibliografica individual sobre Probitticos e Prebiéticos, Importancia da soja na alimentacéo — bibliografia a
critério do discente (4h)

TDE 2: Estudo dirigido: leitura e analise individual de um Artigo sobre indice Glicémico dos Alimentos Regulagéo e inter-
relagdes metabolicas no estado pds-prandial, pés-absortivo e no Jejum. — bibliografia indicada pelo docente (4h)

TDE 3: Fichamento individual de um artigo sobre Ciclo Lipoproteinas: Quilomicrons, HDL, LDL, VLDL e fatores de riscos e
Doengas Cardiovasculares. Fichamento individual de um Texto sobre Alimentos Geneticamente Modificados — bibliografia
indicada pelo docente (4h)

RECURSOS DIDATICOS

Data Show; Internet; Ferramentas da Plataforma Google Educacional; Quadro branco e Pincel; Aplicativos; Materiais para
demonstracdo: Vidrarias, equipamentos e reagentes para aulas praticas em laboratérios. Materiais para Biosseguranga.

SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliagdo 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 cooperagéo, 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 ocorrera com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos conteldos; exercicios escritos; construgdo de mapas mentais, producao textual; estudos dirigidos; demais
atividades avaliativas correlacionadas aos objetivos da unidade de estudo

Além dos aspectos qualitativos, seréo observados critérios objetivos com base nas normativas institucionais:

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

b) 2 (duas) avaliagbes formais (provas), cada uma na proporcao minima de 70% para composi¢do da nota;

c) atividades académicas individuais, na proporcdo de até 30% para a composi¢do da nota, quando se fizerem
complementar a prova.

As trés notas parciais exigidas ao aluno, obedecida a Resolugdo n° 015/2020 — CEPE, seréo obtidas da seguinte
forma: realizagdo de 02 (duas) avaliagbes formais, das quais resultardo 02 (duas) Notas Parciais, sendo que, para constar no
Sistema Académico, a 3% Nota Parcial sera registrada a partir da repeti¢do da maior nota dentre as notas obtidas nas 02
(duas) avaliagdes formais;

As 12 e 22 Notas Parciais, resultantes da primeira e da segunda avaliagdo formal, respectivamente, serdo compostas
pela jungdo da aplicagdo remota de um instrumento avaliativo (qualitativo ou qualiquantitativo) com a apuragéo da realizagdo
e devolutiva efetiva, pelo aluno, das atividades académicas propostas pelo docente (sincronas efou assincronas),
desenvolvidas durante o periodo preparatdrio e antecedente a data da aplicagéo do instrumento avaliativo.

Dentre as atividades académicas esta prevista:

- a leitura e interpretacdo do artigo cientifico que subsidiardo uma producdo textual a ser feita pelo aluno,
individualmente, a partir de um tema ou questionamentos propostos pelo professor, com base no artigo indicado; essa
produgéo tera peso de 30% na composicao da nota da 12 avaliagao.

A aplicagéo dos instrumentos avaliativos formais sera feita por meio remoto e tera peso de, no minimo, 70% (setenta
por cento), na composigéo das Notas Parciais, da seguinte forma:
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) a avaliagdo qualiquantitativa sera elaborada nos moldes da Resolugdo CEPE n° 072/2011 Consolidada e aplicada
pela PIataforma MestreGR.
b) a avaliagdo qualitativa seré realizada com base no instrumento avaliativo qualitativo PodCast, Mapas mentais e
Pesquisas bibliograficas conforme a Resolugéo n® 015/2020 e sera realizada por meio da Plataforma Google Classroom.
Em consonancia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovacdo 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

Artigo Cientifico:

J. A. Carvalho, et al. O alimento como remédio: consideragbes sobre o uso dos alimentos funcionais. Revista
Cientifica do ITPAC, Araguaina, v.6, n.4, Pub.1, Outubro 2013

CARVALHO, Gisele Queiroz e ALFENAS, Rita de Cassia Gongalves. indice glicémico: uma abordagem critica acerca de
sua utilizagdo na prevengao e no tratamento de fatores de risco cardiovasculares. Rev. Nutr. [online]. 2008, vol.21,
n.5, pp. 577-587. ISSN 1415-5273.

NODARI, Rubens Onofre e GUERRA, Miguel Pedro. Plantas transgénicas e seus produtos: impactos, riscos e
seguranga alimentar (Biosseguranga de plantas transgénicas). Rev. Nutr. [online]. 2003, vol.16, n.1, pp. 105-116. ISSN
1415-5273.
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