UFCSPA PROGRAD

CURSO DE GRADUAGCAQ: Todos 0s cursos

SERIE: 12 SEMESTRE LETIVO DO ANO: ANO: 2019
(x ) 1° SEMESTRE
( )2°SEMESTRE
( )1°e 29 SEMESTRES

PLANO DE ENSINO DA DISCIPLINA

BLOCO | - IDENTIFICACAO

Codigo da Disciplina: [ (n&o preencher)

Nome da Disciplina: Alimentos funcionais e salde
Dia(s) da semana quarta-feira

Horario(s) de aula 17 as 18 he das 18:30 as 20 h
e Enfoque:

(1) ( ) Obrigatoria
(2) ( ) Optativa ( ) Eletiva ( x) PDCI
() Concomitante com disciplina obrigatéria: Curso:
Série:

e Observacao:

NGmero de Alunos por Disciplina: |20

BLOCO Il - CARGA HORARIA DA DISCIPLINA

Tedrica (horas): 0h |
Prética (horas): 0h \
Teorico-Prética (horas): 145 h \
Carga Horaria Total (horas): 150 h |
EAD (horas): I5h |

Unidade Administrativa: Departamento | Nutrigio |
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BLOCO Il - RESPONSABILIDADE DO DOCENTE*

Docente regente da disciplina: CH CH CH

Teodrica Pratica Teorico-Pratica
Vivian Caetano Bochi Oh 50 h
Docente (s) colaborador (es) na CH CH CH
disciplina (aqueles que ministram, no Teodrica Pratica Teorico-Pratica
minimo, 20% da carga horéria total da disciplina)
1.
Docente (s) convidado (s) na CH CH CH
Disciplina: Teorica Prética Tedrico-Pratica
1.

* Docentes efetivos e substitutos vinculados a UFCSPA
BLOCO IV - DESCRIQAO DO PLANO DE ENSINO

Ementa: Conceitos, alegacbes de funcionalidade e implicacGes tecnolégicas do uso de moléculas
bioativas em alimentos processados. Interpretacdo da legislacdo vigente nacional e internacional.
Descricdo, possiveis mecanismos de acdo e aplicacfes por classes de compostos: corantes naturais
(clorofilas, carotenoides, betalainas e antocianinas), fibras solGveis e insollveis, pré, pro-bidticos e
simbioticos, antioxidantes naturais (compostos fendlicos ndo antocidnicos e vitaminas
antioxidantes) e minerais. Biodisponibilidade, acao fisioldgica e interacdo com outros componentes
alimentares.

Objetivo Geral: capacitar o aluno para o reconhecimento de compostos com acao bioldgica e para
o desenvolvimento de alimentos funcionais, englobando desde aspectos legais até as implicacdes
tecnoldgicos do uso desses como ingredientes em formulac6es industriais.

Objetivos Especificos:

v Conceituar e definir o que sdo alimentos com alegacdo de propriedade funcional, nutracéuticos e
compostos bioativos.

v Conceituar e definir prébidtico e probioticos, seus possiveis efeitos beneficios e mecanismos de
acao.

v Relacionar um composto ou substancia bioativa com sua respectiva alegacao de propriedade
funcional seus possiveis mecanismos de acao na prevencdo e promogéo da saude, fontes,
quantidade recomendada de ingestdo e seguranga no uso.

v Conhecer as implicacGes na qualidade de alimentos pela modificacdo de tecnologias de
producdo e inclusédo de ingredientes funcionais.

v Conhecer a legislacdo vigente de regulacdo para alegacao de funcionalidade em alimentos
processados.

Conteudo Programatico:

v Alimentos Funcionais, Nutracéuticos e Compostos bioativos — Conceito e Legislagdo;
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v Propriedades funcionais (conceitos gerais: antioxidantes, anti-cancer, antiinflamatorio, anti-
microbiana);

v" Propriedades Antioxidantes: Conceitos e formacdo de radicais livres no organismo e nos

alimentos; Sistema de Defesa Antioxidante: antioxidantes enzimaticos (catalase, GSH, GPx,

SOD) e antioxidantes ndo enzimaticos (Vitaminas A, E e C e polifendis)

Propriedades antimicrobianas (compostos presentes nos alimentos e modos de acéo);

Compostos bioativos e microbiota intestinal humana;

Compostos bioativos de relevancia para a tecnologia de alimentos: corantes naturais, fibras

soluveis e insollveis, pré e probidticos, antioxidantes naturais, acidos graxos mono e

polinsaturados, vitaminas antioxidantes e minerais.

v' Estratégia para o desenvolvimento de alimentos funcionais nas diferentes areas da tecnologia
de alimentos.

AN

Procedimentos Didaticos:
Nas atividades realizadas com os grupos de alunos serdo utilizadas discussdes de casos/problemas,

debates, exposicao dialogada, trabalho em grupo, dinamicas de grupo, visitas, palestras, etc.

Atividades em Educacéo a Distéancia:

Situagdes e Critérios de Avaliagdo:

A avaliacao da disciplina sera realizada pela media aritmética das trés avaliacbes (cada uma com
nota maxima de 10,0 pontos), conforme descrito abaixo e realizadas de acordo com o cronograma
da disciplina.

Avaliagéo 1 e Avaliagdo da assimilacéo de contedos discutidos e estudados
durante a disciplina com questfes objetivas e dissertativo-
argumentativas

Avaliacéo 2 e Seminério
Avaliacdo 3 e Trabalho de estudo de caso
Exame e Avaliagdo da assimilagdo de conteudos discutidos e estudados

durante a disciplina com questfes objetivas e dissertativo-
argumentativas

Regras gerais das avaliagdes e Quando houver trabalhos em grupo serdo no maximo 3 alunos.

e A nota atribuida a Avaliacdo 3 sera calculada: NTx0,4+NPxO0,6;
onde: NT é a nota média atribuida pela turma ao grupo e NP a nota
individual atribuida pelo professor a cada componente do grupo.

e Serdo critérios de avaliacdo (NT): participacdo, postura, adequacao
do uso de recursos visuais, dominio do assunto, clareza de
comunicagéo.

e Serdo critérios de avaliacdo (NP): participacdo, postura, adequacao
do uso de recursos visuais, dominio do assunto, clareza de
comunicacdo, adequacdo do conteido apresentado e capacidade de
trabalhar em grupo, quando pertinente

A frequéncia minima exigida é de 75%.
Considera-se aprovado(a) o(a) aluno(a) que obtiver, no minimo, media igual a 7,0 (sete), obtida da
média aritmética das trés provas.
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“Fara o exame final 0 aluno que tiver obtido a frequéncia igual ou superior a 75% e média inferior a

7,0 (sete) e igual ou superior a 4,0 (quatro).

O exame final contemplaré a entrega das corregdes e reapresentacdo do projetos que ndo atenderam

aos requisitos.

Considera-se aprovado(a) na disciplina o(a) aluno(a) que:

+ Possuindo frequéncia igual ou superior a 75% das atividades programadas, alcance média igual
ou superior a 7,0 (sete)

» Possuindo a frequéncia igual ou superior a 75% das aulas dadas, alcance, apds o exame final,
média igual ou superior a 6,0 (seis), resultado da aplicacao da formula:

média. final ap6s exame—{(média da disciplina *6) + (nota do exame final*4)}
a 10

Bibliografia Basica:
(Trés itens com exemplares disponiveis na biblioteca da UFCSPA)

BRASIL (1999). ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC N° 18 de 30
de abril 1999. Diretrizes basicas para analise e comprovacdo de propriedades funcionais e ou de
salde alegadas em rotulagem de alimentos. Disponivel em
http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/18_99.htm

BRASIL (1999). ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC N° 19 de 30
de abril 1999. Regulamento de procedimentos para registro de alimento com alegacdo de
propriedades  funcionais e ou de saude em sua rotulagem. Disponivel em
http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/19_99.htm

BRASIL (2008). ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Lista de alegacdes de
propriedade funcional aprovadas. Disponivel em:
http://www.anvisa.gov.br/alimentos/comissoes/tecno_lista_alega.htm

PIMENTEL, Carolina Vieira de Mello Barros; FRANCKI, Valeska Mangini; GOLLUCKE, Andréa
Pittelli Boiago. Alimentos funcionais: introducdo as principais substancias bioativas em alimentos.
Sédo Paulo: Varela, 2005. 95 p. ISBN 8585519843.

GRANATO, Daniel; NUNES, Domingos Savio. Andlises quimicas, propriedades funcionais e
controle de qualidade de alimentos e bebidas: uma abordagem tedrico-prética. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2016. 576 p. Livro eletronico. ISBN 9788535283570. Disponivel em:
http://www.evolution.com.br/product/anlises-qumicas-propriedades-funcionais-e-controle-de-
qualidade-alimentos-bebidas-1led

Textos e materiais disponibilizados no Moodle da disciplina

Bibliografia Complementar:
(Cinco itens com exemplares disponiveis na biblioteca da UFCSPA)

OLIVEIRA, Maricé Nogueira de (Ed.). Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo:
Atheneu, 2009. 384 p. ISBN 9788538800583.


http://www.evolution.com.br/product/anlises-qumicas-propriedades-funcionais-e-controle-de-qualidade-alimentos-bebidas-1ed
http://www.evolution.com.br/product/anlises-qumicas-propriedades-funcionais-e-controle-de-qualidade-alimentos-bebidas-1ed
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DE ANGELIS, Rebeca Carlota; TTRAPEGUI, Julio. Fisiologia da nutricdo humana: aspectos
béasicos, aplicados e funcionais. Sdo Paulo: Atheneu, 2007. 565 p. ISBN 9788573799118.
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BLOCO V - CRONOGRAMA

Cronograma de Atividades para DISCIPLINAS

Professor que ministra
Data . ) aaula efou
(dd/m SDJ;SE Horar Contetido da aula Aula Laborator | professor/Palestrante
m) a io Tur EaD* 10 convidado
ma *
27/02 | Quarta- | 17as |, | Apresentagao da disciplina e T/P Vivian Caetano Bochi
feira 18h plano de ensino
27/02 | Quarta- | 18:30 | Apresentagao da disciplina e T/P Vivian Caetano Bochi
feira as 20h plano de ensino
Alimentos Funcionais,
Quarta- | 17 as Nutracéuticos e Compostos
06/03 feira 18h A/B bioativos — Conceito e T/P Vivian Caetano Bochi
Legislacdo;
Alimentos Funcionais,
. Nutracéuticos e Compostos
06/03 Q:e ail:;a- ;58'230?] A/B bioativos — Conceito e T/P Vivian Caetano Bochi
Legislacdo;
17 as Alimentos Funcionais,
Quarta- 18h Nutracéuticos e Compostos
13/03 feira A/B bioativos — Conceito e T/P Vivian Caetano Bochi
Legislacéo;
18:30 Alimentos Funcionais,
Quarta- as 20h Nutracéuticos e Compostos
13/03 feira A/B bioativos — Conceito e T/P Vivian Caetano Bochi
Legislacdo;
17 as Propriedades funcionais
18h (conceitos gerais:
20/03 | Quarta- A/g | antioxidantes, anti-cancer, |, Vivian Caetano Bochi
feira antiinflamatério, anti-
microbiana);
18:30 Propriedades funcionais
as 20h (conceitos gerais:
20/03 | Quarta- A/B antioxidantes, anti-cancer, T/P Vivian Caetano Bochi
feira antiinflamatorio, anti-
microbiana);
17 as Propriedades funcionais
18h (conceitos gerais:
27/03 | Quarta- A/g | 2ntioxidantes, anti-cancer, | Vivian Caetano Bochi
feira antiinflamatério, anti-
microbiana);
18:30 Propriedades funcionais
as 20h (conceitos gerais:
27/03 | Quarta- A/B antioxidantes, anti-cancer, T/P Vivian Caetano Bochi
feira antiinflamatério, anti-
microbiana);
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17 as Propriedades Antioxidantes:
Quarta- 18h Conceitos e formacéo de
03/04 feira A/B | radicais livres no organismo | T/P Vivian Caetano Bochi
e nos alimentos;
18:30 Propriedades Antioxidantes:
Quarta- as 20h Conceitos e formacéo de
03/04 feira A/B | radicais livres no organismo | T/P Vivian Caetano Bochi
e nos alimentos;
17 as Propriedades Antioxidantes:
10/04 Que}rta- 18h A/B C_o ngeit_os € formagéo_de T/P Vivian Caetano Bochi
feira radicais livres no organismo
e nos alimentos;
18:30 Propriedades Antioxidantes:
10/04 Que}rta- as 20h A/B C_o ngeit_os € forma(;éo_de T/P Vivian Caetano Bochi
feira radicais livres no organismo
e nos alimentos;
Quarta- 17 as Compostos bioativos e
17/04 feira 18h A/B microbiota intestinal T/P Vivian Caetano Bochi
humana;
Quarta- 18:30 Compostos bioativos e
17/04 feira as20h | A/B microbiota intestinal T/P Vivian Caetano Bochi
humana;
Quarta- 17 as Comp(_)stos bioat?vos de N _
24104 feira 18h A/B | relevancia para aplicagdona | T/P Vivian Caetano Bochi
tecnologia de alimentos
Quarta- 18:30 Compostos bioativos de
24/04 feira as20h | A/B | relevancia para aplicagdona | T/P Vivian Caetano Bochi
tecnologia de alimentos
Quarta- | 17 as FERIADO - Reposicao . .
01/05 | = | o | AB =D Sibado: bd /o% TP Vivian Caetano Bochi
Quarta- | 18:30 FERIADO- Reposi¢ao L .
01/05 | = E | Coon | A/B =D Sibado. b4 /o% /P Vivian Caetano Bochi
08/05 Q;Ja_lrta- Iras | o Feedback do EaD TP Vivian Caetano Bochi
eira 18h
18:30 Compostos bioativos de
08/05 Q]E arta- | as 20h A/B relevéncia_ para aplicagéo A 1p Vivian Caetano Bochi
eira tecnologia de alimentos —
preparacgdo para 0 semindrio
17 as Compostos bioativos de
Quarta- 18h relevancia para aplicacdo na . .
15/05 feira A/B tecnologig de aIFi)men(ios - T/P 618 Vivian Caetano Bochi
preparacgdo para 0 seminario
18:30 Compostos bioativos de
15/05 | Quarta- | as20h |, | relevancia para aplicagdo na | ), 618 Vivian Caetano Bochi
feira tecnologia de alimentos —
preparacgdo para 0 seminario
22/05 Q;J arta- 17as A/B Avaliacéo 1 T/P Vivian Caetano Bochi
eira 18h
22/05 Q;Ja}rta- 18:30 1 A/g Avaliacio 1 TP Vivian Caetano Bochi
eira as 20h
Quarta- 17 as Estratégia para o
29/05 feira 18h A/B desenvolvimento de T/P Vivian Caetano Bochi
alimentos funcionais
18:30 Estratégia para o
Quarta- as 20h desenvolvimento de
29/05 feira A/B alimentos funcionais + T/P Vivian Caetano Bochi
Descric¢ao de proposta de
trabalho EaD
05/06 | Quarta- | 17as | A/B | Jornada Académica TA — T/P Vivian Caetano Bochi
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felra 18h Recuperacao EaD 08/06
Quarta- | 18:30 Jornada Académica TA - . .
05/06 feira as 20h A/B Recuperacio EaD 08/06 T/P Vivian Caetano Bochi
12/06 Q%?:;a' 1178ff AB Feedback EaD /P Vivian Caetano Bochi
12/06 Qua}rta- 18:30 A/B Orlentagoe_s T”?a's para T/P Vivian Caetano Bochi

feira as 20h Seminarios

19/06 Q]Ee é;:;a' 1178?18 A/B Seminarios T/P Vivian Caetano Bochi
19/06 Q]Ee é;:;a' ;38:2%?1 A/B Seminarios T/P Vivian Caetano Bochi
26/06 Q]Ee é;:;a' 1178?18 A/B Seminarios T/P Vivian Caetano Bochi
26/06 Q]Ee é;:;a' ;58:2%?1 A/B Seminarios T/P Vivian Caetano Bochi
03/07 Q?e é;:;a' 1178?18 A/B Revisdo de contetdo T Vivian Caetano Bochi
03/07 Q:e ail:;a- ;58:2%?] A/B Reviséo de contetdo T Vivian Caetano Bochi
10/07 Q]Ee ail:;a- 1178?13 A/B Exame T/P Vivian Caetano Bochi
10/07 Q:e ail:;a- 21158:2%?1 A/B Exame T/P Vivian Caetano Bochi

*Indicar como a aula sera desenvolvida: Tedrica (T), Pratica (P) e/ou Teorico-Pratica (TP)
**Assinalar se a aula serd desenvolvida na modalidade de Educacéo a Distancia (EaD)

Data de emissdo: 13/06/2018

Professor Regente: Dra. Vivian Caetano Bochi

Chefe do Departamento: Dra. Clarice Kras Borges da Silveira
Coordenador do Curso: Dra. Cheila Mineia Daniel de Paula




