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| -EMENTA

Principais componentes fisico-quimicos, funcionais e toxicos dos alimentos. Alteracdes fisicas,
quimicas e bioldgicas dos constituintes dos alimentos e as interacdes entre estes e/ou agentes
externos. Fisiologia pds-colheita. Bioquimica “post morten”. Sistemas enzimaticos importantes em
alimentos. Aditivos em alimentos.

I —-OBJETIVO GERAL

Oportunizar ao aluno compreender os componentes fisico-quimicos, funcionais, nutricionais e
toxicos dos alimentos, identificando suas alteracGes, interacdes, causas de deterioracdo e 0s meios
de conservacao e preservacao destes alimentos.

111 - OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Identificar os mais diversos tipos de alteragdes, interrelacdes e mudancgas bioguimicas nos
alimentos e sua importancia para a industria de alimentos e saude do individuo;

e Verificar o comportamento da agua e dos macronutrientes nos diversos alimentos;

e Reconhecer aimplicagdo da bioquimica pds-colheita de frutas e hortalicas e a bioquimica post
morten de carnes e pescado para a industria de alimentos;

e Identificar o uso, importancia, fraudes e implicacdo do uso de aditivos quimicos e enzimas na
industria de alimentos;

e Identificar reagOes toxicoldgicas em alimentos.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO
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Apresentacédo do plano de ensino e normas da disciplina.

UNIDADE I
e Introducgdo a bioquimica dos alimentos e componentes fisico-quimicos dos alimentos;

e Componentes funcionais dos alimentos: polifendis, carotenoides, fibras, prebidticos e
probidticos, fitoestrogenos, fitoesterois, acidos graxos émega 3 e 6, aminas bioativas.

UNIDADE 11
e Bioquimica “Post — Morten” em tecido animal;

e Atividade de 4gua nos alimentos;
e Escurecimento enzimatico e ndo enzimaético.

UNIDADE I11
e Oxidacdo lipidica em alimentos;

e Fisiologia pds-colheita de frutos e hortalicas.
e Toxicantes naturais.

UNIDADE IV
e Aditivos, antioxidantes e enzimas na industria de alimentos.

e Alimentos geneticamente modificados e biofortificados.

V - METODOLOGIA - PROCEDIMENTOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A disciplina constara de:

e Aulas expositivas, dialogadas por meio de recurso audio visual e executada em sala virtual,
Aulas préticas considerardo a base teorica e sera desenvolvida em sala virtual e/ou sala de apoio
e/ou por meio de atividades complementares a carga-horaria trabalhada junto ao aluno. Tera apoio
do docente responsavel e monitores. Exposicdo em slides de foto/gravura dos materiais e
equipamentos pertinentes a um laboratorio de bioquimica dos alimentos com discussao
concomitante de suas fungdes.

e Orientacdo para que alunos executem leituras e demais atividades integrativas ao sistema

ensino-aprendizagem na area de bioquimica de alimentos, nutrigdo e saide;

e Resolucdo de questionarios, leitura, estudos dirigidos, pesquisas dirigidas e analise de
textos cientificos, textos jornalisticos, bem como outras esferas do cotidiano que tenham
relacdo com a tematica da disciplina;

e Apresentacao e discussao de videos e imagens para consubstanciar o conteddo exposto;

e Seminarios e/ou atividades de grupos de discussédo e/ou atividades de estudo/projeto de e
ou atividades individuais com prazos estabelecidos de execucdo e entrega a docente e
monitores da disciplina;

e Relatdrios e/ou laudos das aulas praticas;

e Atividades assincronas e sincronas.

e Realizagdo de webconferéncias com a participacdo de profissionais convidados a fim de
trazer fala de vivéncia e enriquecer as praticas.
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*Para realizacdo dessas préaticas sdo necessarios apenas alguns alimentos e utensilios comuns a
uma cozinha (exemplo: fogdo, faca, geladeira, panelas, liquidificador); por isso, essas praticas
também poderdo, sempre que possivel, ser direcionada pelo professor e monitores e executadas
pelos discentes de forma simultanea, em casa. O aluno que nao tiver acesso a algum dos itens
necessarios para a realizacdo das praticas podera apenas assistir sem nenhum tipo de prejuizo.

OBS: Nao sera permitida, sob nenhuma hipétese, a gravacdo de aula (teérica e/ou pratica) em video
e/ou audio, bem como a divulgacdo dos dados de aulas praticas e/ou trabalhos desenvolvidos
durante o curso da disciplina. Estas atividades somente poderdo ser realizadas caso a professora
responsavel pela disciplina informe em sala de aula/laboratorio e divulgue no SIGAA.

IMPORTANTE:
e 1% As atividades assincronas ndo devem ultrapassar 50% (cinquenta por cento) da carga
horaria do Componente Curricular.
e F facultado ao docente a gravagao e a posterior disponibilizagdo, para o discente, da aula
ministrada de forma sincrona, sendo proibida a reproducéo ou distribuicdo da gravacéo por
ee disponibilizada, ainda que sem fins lucrativos.

(Todos os materiais utilizados para as aulas ndo produzidos diretamente pelo docente responséavel
pela atividade curricular deverdo conter a respectiva fonte, com a indicacdo de autoria,
respeitados os direitos autorais assegurados pela Lei n® 9.610/98.)

VI — RECURSOS DIDATICOS

Serd utilizado:
- Notebook

- Textos, imagens e videos de apoio (artigos cientificos, textos jornalisticos, redes sociais,
plataformas digitais)

- Webconferéncias, videoaulas, conteldos organizados em plataformas virtuais de ensino e
aprendizagem

- Internet

- Ambiente virtual como midia principal

- Sistema Integrado de Gestdo de Atividades

- E-mail institucional

- Grupo WhatsApp com alunos e monitores

- Entre outras opcOes observadas, durante execucdo do periodo remoto, ser interessantes para o

processo ensino-aprendizagem.

Todos os materiais utilizados para as aulas ndo produzidos diretamente pelo docente responsavel
pela atividade curricular deverdo conter a respectiva fonte, com a indicacdo de autoria,
respeitados os direitos autorais assegurados pela Lei n°® 9.610/98.

OBS: O curso de nutricéo iré utilizar o Google Meeting para a realizacdo das aulas virtuais
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VII - SISTEMATICA DE AVALIACAO E FREQUENCIA

Segundo as normas previstas na Resolucdo N° 013/2021 — CEPEX/UFPI, que estabelece a
retomada periodo 2020.2:

Art. 8° Fica estabelecido, excepcionalmente, para a oferta relativa ao Periodo Letivo 2020.2, que o
controle de frequéncia sera realizado por meio da participacdo de discente em atividades sincronas
e/ ou assincronas.

8§ 1° As atividades assincronas ndo devem ultrapassar 50% (cinquenta por cento) da carga horéria
do Componente Curricular;

8§ 2° O registro de frequéncia em Componente Curricular ofertado no Periodo Letivo 2020.2, em
caso de apenas ensino remoto, nao atestara a presenca fisica de discente na UFPI, e, sim, para efeito
de cumprimento de carga horaria;

8 3° A frequéncia minima exigida é de 75% (setenta e cinco por cento), assim compreendidas:

| — Atividade Sincrona — assiduidade e participacdo na atividade realizada em tempo real;

Il — Atividade Assincrona — realizacdo e envio de atividades académicas.

Art. 9° A apuragdo do rendimento académico seré feita por meio do acompanhamento continuo do
desempenho do discente, sob forma de prova escrita, oral ou préatica, trabalho de pesquisa,
seminario, forum ou outros instrumentos constantes no respectivo Plano do Componente
Curricular.

Paragrafo tnico. O direito a segunda chamada segue o previsto no Art. 108, da Resolu¢do n°® 177 —
CEPEX/UFPI, de 05/11/2012, e o discente podera proceder com tal solicitacio mediante envio
desta por e-mail a Coordenacdo do Curso e ao docente ao qual o Componente Curricular esteja
cadastrado.

Art. 10 Para a integralizagdo de Componente Curricular cursado por meio de atividades ndo
presenciais sera considerado tanto o tempo despendido para as atividades sincronas quanto o tempo
dedicado as atividades assincronas.

Art. 11 E facultado ao docente a gravacdo e a posterior disponibilizacdo, para o discente, da aula
ministrada de forma sincrona, sendo proibida a reproducdo ou distribuicdo da gravacdo por ele
disponibilizada, ainda que sem fins lucrativos.

Art. 12 Os prazos e procedimentos relacionados ao Periodo Letivo 2020.2 estdo estabelecidos em
calendario especifico, Apéndice B desta Resolucdo, e se aplicam, exclusivamente, aos cursos de
graduacdo de oferta regular presencial [...]

Relata-se ainda, que a avaliacdo da aprendizagem e assiduidade na disciplina sera realizada com
base na Resolugdo 177/2012-CEPEX e em consonancia com a Resolucao n° 085/2020 -CEPEX.
Assim, dentre outros termos destaca-se do CAPITULO I do TITULO VIIl:

A avaliacdo do aprendizado sera realizada através de trés avaliacdes. A MEDIA FINAL seré
calculada como descrito abaixo:

MEDIA FINAL = 12 Nota+ 22 Nota + 32 Nota + 42 Nota
4

Sendo que:

12 Nota = média aritmética entre prova escrita e atividades estipuladas pela docente

2% Nota = média aritmética entre prova escrita e atividades estipuladas pela docente

3% Nota = media aritmética entre prova escrita e atividades estipuladas pela docente

42 Nota = nota do seminario/projeto ou média aritmética entre seminéario e atividades estipuladas
pela docente
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“8 1° O aluno poderéa requerer exame de segunda chamada por si ou por procurador legalmente
constituido. O requerimento dirigido ao professor responsavel pela disciplina, devidamente
justificado e comprovado, deve ser protocolado a chefia do Departamento/Curso a qual o
componente curricular esteja vinculada no prazo de 03 (trés) dias Uteis, contado este prazo a partir
da data da avaliagéo néo realizada. [...]

8 5° A avaliagdo de segunda chamada devera contemplar o mesmo contetdo da verificagéo parcial
ou exame final a que o aluno ndo compareceu.

8 6° Ao aluno que néo participar de qualquer avaliacdo, ndo tendo obtido a permissdo para fazer
outra, € atribuida a nota 0 (zero). [...]

Art. 110 Sera aprovado por média o aluno que obtiver média parcial igual ou superior a 7,0 (sete)
[...]

Art. 111 Sera considerado aprovado no componente curricular o aluno que:

I — Obtiver frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga horéaria do
componente curricular e média aritmética igual ou superior a 7 (Sete) nas avaliacdes parciais;

Il —Submetido ao exame final, obtiver média aritmética igual ou superior a 6 (seis) resultante da
média aritmética das avaliacGes parciais e da nota do exame final.

Art. 112 Sera considerado reprovado o aluno que se incluir em um dos trés itens:

I — Obtiver frequéncia inferior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria do componente
curricular;

Il — Obtiver média aritmética inferior a 4 (quatro) nas avalia¢fes parciais;

111 — Obtiver média aritmética inferior a 6 (seis) resultante da média aritmética das avaliacGes
parciais e da nota do exame final.

Art. 113 E reprovado no componente curricular o aluno cuja média final for menor que 4,0 (quatro).
Neste caso 0 aluno nédo podera se submeter ao exame final.

Art. 114 — A presenca do aluno é registrada por sua frequéncia em cada 60 minutos de aula.

[...]

Art. 116 O aluno cuja média parcial for maior ou igual a 4,0 (quatro) e menor que 7,0 (sete) e que
satisfaca os requisitos de assiduidade definidos no Artigo 117 tera direito a realizagcdo do exame
final.”

Considerando as prerrogativas da Resolugdo n° 085/2020 -CEPEX, “O discente procedera
com a solicitacdo de 22 chamada mediante solicitacdo por e-mail a chefia do departamento, a
chefia/coordenagdo do curso ou ao professor ao qual o componente curricular esteja vinculado.”

Obs.:

» A comunicag¢do entre professor e alunos dar-se-a4 durante as aulas e/ou por meio dos monitores
e/ou por meio do SIGAA e/ou e-mail institucional e/ou grupo WhatsApp com alunos e monitores.
° Os alunos que entregarem atividades fora do prazo estipulado pelo docente perderdo 25%
na nota méxima estipulada para a atividade. A recepcdo das atividades respeitard o prazo maximo
de 3 dias uteis ap0s a primeira data estipulada pela professora responsavel pela disciplina, caso
contréario, sera atribuida nota 0,0 (zero).

° A professora responsavel pela disciplina presa pela troca mutua de conhecimentos durante
as atividades da disciplina.
° A professora responsavel pela disciplina gravara as aulas e atividades desenvolvidas junto

aos alunos para fins de registro. No entanto, a professora ndo se obriga em disponibilizar o contetdo
gravado nem os slides para os alunos, estando, portanto, facultado ao decorrer da disciplina;

° Aos alunos e quaisquer outros que porventura assistam as aulas e demais atividades da
disciplina fica proibido gravar, fotografar e divulgar as aulas e atividades teoricas e/ou atividades
praticas e/ou durante processo de avaliagdo da aprendizagem. Salvo em casos previamente
autorizados pela professora responsavel pela atividade;
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E proibido a troca de material(is) durante a realizacdo de processos de avaliacdo de

aprendizagem, bem como o uso de aparelnos eletrdbnicos e  documentos

eletroni

cos/digitais/impressos que ndo tenham sido autorizados, previamente, pela docente;

O aluno devera respeitar 0s prazos e normativas estabelecidas em cada atividade da disciplina

estipuladas pelo docente responsavel.
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RIBEIRO, E.P.; SERAVALLLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2007. 184p.

Paginas da internet:
Acessar “Biblioteca Alimentos” em << https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas>>

Periddicos
www.periodicos.capes.gov.br
www.scholar.google.com

Outros: demais documentos e/ou links disponibilizados
pelo professor no decorrer da disciplina.
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SUBMISSAO AO COLEGIADO DO CURSO
Data de envio: 16/03/2021

Data de aprovagéo: 19/03/2021

‘g""h@hu— Ueoma. Frere. Portel o

Prof. Responsavel
Julianne Viana Freire Portela
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Julianne Viana Freire Portela - SIAPE: 1791701
(coordenadora substituta, Ato da Reitoria UFPI n® 195)

Presidente do Colegiado
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