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| -EMENTA
Macronutrientes, micronutrientes e fibras dietéticas: Conceito, classificacao,
funcdes, digestao, absorcao, metabolismo, recomendacdes de ingestao e
fontes alimentares.

Il - DESCRICAO DO PROGRAMA
A disciplina visa fornecer elementos fundamentais sobre os nutrientes visando
suporte técnico ao trabalho do nutricionista, permitindo aplicar o
conhecimento das transformacdes decorrentes dos processos de digestao,
absorcao e metabolismmo dos nutrientes, bem como fontes alimentares, no
atendimento das necessidades nutricionais do organismo, instrumentalizando
o aluno para o exercicio de habilidades especificas da pratica profissional.
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Principais

métodos empregados na producdo, fabricacdo, transformacao,

beneficiamento, processamento, conservacdo e armazenamento dos alimentos de
origem vegetal (frutas, hortalicas, cereais, leguminosas, agucares, infusos e bebidas,
6leos). Principais processos tecnoldgicos aplicaveis as matérias-primas desses diferentes
grupos de alimentos. Analises bromatolégicas e avaliagao sensorial desses alimentos.

Il — DESCRIGAO DO PROGRAMA

Moédulo

Abordagem Tedrica

Frutas e Hortalicas

- Estatisticas de produgdo e consumo, colheita, beneficiamento, conservacdo ou
armazenamento, estrutura, composicao, propriedades e classificacado.

- Tecnologias de produtos a base de frutas e hortalicas (bebidas, geléias, frutas
apertizadas, frutas cristalizadas e glaceadas, produtos fermentados, frutas
desidratadas e vegetais minimamente processados).

- Andlises fisicas, quimicas e fisico-quimicas empregadas no controle de qualidade
de produtos derivados de frutas e hortalicas. Legislacdo.

- Selecdo, pré-preparo, preparo e transformagdes decorrentes desses processos.

Bebidas

- Bebidas nao-alcodlicas e alcodlicas, bebidas estimulantes e infusos. Conceitos,
composicao, propriedades e classificacdes. Estatisticas de producgdo e consumo.

- Tecnologia de bebidas ndo-alcodlicas (aguas, sucos, néctares, refrescos,
refrigerantes e infusos) e alcodlicas (fermentadas e destiladas).

- Andlises fisicas, quimicas e fisico-quimicas empregadas no controle de qualidade
de bebidas. Legislacdo.

- Selecdo, pré-preparo, preparo e transformacdes decorrentes desses processos.
Uso e aplicagdes desses produtos.

Cereais

- Estatisticas de producdo e consumo, colheita, beneficiamento, conservacdo ou
armazenamento, estrutura, composicdo, propriedades e classificacdo.

- Tecnologia de farinhas, produtos fermentados (ex. polvilho), parbolizacdo
(arroz), instantaneizacdo (farinha, arroz, massas) e fabricacao de massas.
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- Andlises fisicas, quimicas e fisico-quimicas empregadas no controle de qualidade
de farinhas. Legislacdo.
- Selegao, pré-preparo, preparo e transformagdes decorrentes desses processos.

v Leguminosas

- Estatisticas de producdo e consumo, colheita, beneficiamento, conservacdo ou
armazenamento, estrutura, composicao, propriedades e classificacdo.

- Tecnologia de graos.

- Andlises fisicas, quimicas e fisico-quimicas empregadas no controle de qualidade
de graos. Legislagao.

- Selecdo, pré-preparo, preparo e transformacdes decorrentes desses processos.

Y% Oleos e Gorduras

- Estatisticas de producdo e consumo, obtencdo dos 6leos, conservacdo ou
armazenamento, composicao, propriedades e classificacao.

- Tecnologia de dleos, processos de extracdo e refino de dleos, fabricacdo de
azeites, hidrogenacdo (margarina, gordura vegetal hidrogenada e creme vegetal),
interesterificacdo, etc.

- Andlises fisicas, quimicas e fisico-quimicas empregadas no controle de qualidade
de dleos. Legislagao.

- Uso e aplicacdes dos dleos e transformacdes decorrentes desses processos.

VI Caldos, molhos e sopas e Condimentos

-Conceito, importancia e classificacdao de caldos, molhos e sopas além de selegao,
pré-preparo, preparo e transformagdes decorrentes desses processos nestes tipos
de preparacgdes.

- Estatisticas de producao e consumo, obtenc¢ao dos condimentos, conservacao ou
armazenamento, composicdo, propriedades e classificacdo.

- Tecnologia de produtos a base de condimentos, como: edulcorantes nao
caldricos, temperos prontos, sal temperado, molhos, conservas, esséncias
artificiais, ervas desidratadas, etc.

- Legislacao.

- Uso e aplicagbes dos condimentos e transformagdes decorrentes desses
processos. Uso especifico nas principais preparacdoes da culindria nacional e
internacional.

VI Aclcares

- Estatisticas de producdo e consumo, colheita, beneficiamento, conservacido ou
armazenamento, estrutura, composicao, propriedades e classificacdo.

- Tecnologia empregada na cana-de-agucar (melado, rapadura, aglcar mascavo,
acucar cristal, acucar refinado e agucar de confeiteiro)

- Legislacao.

- Uso e aplicacdes dos acucares e transformacdes decorrentes desses processos.
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