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I- EMENTA

Defini¢do e objetivo do planejamento de refei¢des. Critérios para elaboragao de cardapios.
Determinacao do peso ideal, valor energético total (VET), macronutrientes € micronutrientes.
Avaliacdo da qualidade dos cardapios. Elaboragdo e execugdo de cardapios por grupos de
alimentos, por equivalente e por alimentos e suas dimensdes social, economica e cultural em
relacdo a individuos. Alimentacdo convencional, ndo convencional e institucional. Planejamento,
analise e execugdo de cardapios.

II - OBJETIVO GERAL

Proporcionar aos alunos conhecimentos fundamentais para planejar e avaliar cardapios dentro de
uma realidade socioecondmica e cultural para individuos e coletividades sadias.

III —- OBJETIVOS ESPECIFICOS

° Identificar as caracteristicas de uma alimentagdo nao convencional ¢ convencional;

° Diferenciar os diversos termos basicos relacionados a nutrigao;

° Interpretar os métodos que sdo utilizados para calcular o Peso Tedrico;

° Reconhecer as finalidades e formas de manuseio das tabelas de composicao, grupos e
equivalentes/substitutos de alimentos;

° Interpretar os métodos que sdo utilizados para o calculo do Valor Calérico Total,

° Identificar as caracteristicas socioecondmicas e culturais que devem ser consideradas no
planejamento do cardépio;

° Identificar a importancia da pirdmide alimentar como ferramenta na elabora¢do de
cardapios;

° Descrever as técnicas para elaboragdo de cardapio;

° Aplicar os indices para avaliar a qualidade nutricional das dietas;

° Fazer previsdo de géneros alimenticios;

° Determinar as recomendagodes energéticas e nutricionais para individuos e coletividades;

° Planejar e analisar cardapios;

Avaliar e interpretar os resultados das anélises dos cardapios planejados;




IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE I: (25 horas)

Alimentagdo Nao Convencional: conceito, tipos, caracteristicas, implicagdes nutricionais.
Alimentagao Convencional: conceito, tipos, caracteristicas, implicagdes nutricionais. Termos
Basicos da Nutricdo. Piramide dos Alimentos. Determinacdo do Peso Tedrico (PT).
Determinacgao do Valor Energético Total (VET).

UNIDADE II: (25 horas)

Normas e Padrdes Nutricionais: Recomendac¢des Nutricionais. Normas para Planejamento e
Anadlise de Cardapios: tabelas de composi¢do quimica de alimentos e grupos de alimentos,
tabelas de alimentos equivalentes e substitutos, procedimentos para analise de cardapio,
cardapio. Indices para avaliagdo da Qualidade de Cardapios: densidade energética e de
nutrientes, indice de qualidade nutricional, indice de adequagdo, indice nutricional, avaliagdo
bioldgica (NDPCal%), proteina animal, ferro animal, cobertura nutricional.

UNIDADE III: (25 horas)
Analise de cardapio por grupo de alimentos. Anélise de cardapios por alimentos. Andlise de

cardapio por equivalente. Alimentagdo Institucional: conceito, importancia, causas, tipos,
vantagens e dificuldades, recomendagdes e atendimento das necessidades nutricionais.
Determinagao das recomendagdes energéticas para coletividade sadia.

V-METODOLOGIA - PROCEDIMENTOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

° Havera aulas expositivas e discursivas por meio de recurso dudio visual e executada em
sala virtual;

° As aulas praticas serdo realizadas em sala virtual e/ou por meio de atividades
complementares a carga-horaria trabalhada junto ao aluno e havera apoio dos monitores;

° Atividade de leituras e demais atividades integrativas ao sistema ensino-aprendizagem na
area de Nutricdo e Dietética;

° Questionarios e analise de textos cientificos, livros, e-books, bem como outras leituras que
tenham relagdo com a disciplina;

° Apresentacdo e discussdo de videos e imagens para consubstanciar o conteudo exposto;

° Seminarios, atividades de grupos de discussdo, trabalhos individuais, produgdo de
resenhas, atividades de pesquisa e producdo de projetos na area de Nutricao e Dietética.

° Atividades/Exercicios individuais das aulas praticas;

° Atividades assincronas e sincronas.

OBS: Nao sera permitida, sob nenhuma hipotese, a gravacao de aula (tedrica e/ou pratica) em
video e/ou é4udio, bem como a divulgagdo dos dados de aulas praticas e/ou trabalhos
desenvolvidos durante o curso da disciplina. Estas atividades somente poderao ser realizadas caso
a professora responsavel pela disciplina informe em sala de aula/laboratorio e divulgue no
SIGAA.

IMPORTANTE

v 1° As atividades assincronas ndo deverao ultrapassar 40% (cinquenta por cento) da
carga horaria do Componente Curricular.

v E facultado ao docente a gravacdo e a posterior disponibilizagdo, para o discente,
da aula ministrada de forma sincrona, sendo proibida a reproducdo ou distribui¢do
da gravacdo por ele disponibilizada, ainda que sem fins lucrativos




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

VI - RECURSOS DIDATICOS

° Uso do ambiente virtual de aprendizagem como midia principal: notebook, plataformas
digitais, etc.
° Material de apoio: artigos cientificos, livros, e-books, PDFs, Webconferéncias,

videoaulas, conteudos organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem (SIGAA,
e-mail institucional, etc), correio eletronico, entre outros.

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 nutricao ira utilizar o Google Meeting para a realizacio das aulas virtuais.

VII — SISTEMATICA DE AVALIACAO E FREQUENCIA

Segundo as normas previstas na Resolu¢do n° 013/2021 — CEPEX define os instrumentos
avaliativos, durante todo o processo, que possam mensurar qualitativa e quantitativamente o
desenvolvimento do aprendizado do estudante.

Atentar:

° O registro de frequéncia em Componente Curricular ofertado no Periodo Letivo 2021.1,
em caso de apenas ensino remoto, nao atestard a presenga fisica de discente na UFPI, e, sim, para
efeito de cumprimento de carga horaria;

° A apuragdo do rendimento académico sera feita por meio do acompanhamento continuo
do desempenho do discente, sob forma de prova escrita, oral ou pratica, trabalho de pesquisa,
seminario, féorum ou outros instrumentos constantes no respectivo Plano do Componente
Curricular;

° A frequéncia minima exigida é de 75% (setenta e cinco por cento), assim compreendidas:
I — Atividade Sincrona — assiduidade e participag¢do na atividade realizada em tempo real;

IT — Atividade Assincrona — realizagdo ¢ envio de atividades académicas;

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

° Para a integralizacio de Componente Curricular cursado por meio de atividades nao
presenciais sera considerado tanto o tempo despendido para as atividades sincronas quanto o
tempo dedicado as atividades assincronas.

Segundo Resolugao N° 177/2012 do CEPEX, a disciplina constarda de 03 (trés) avaliagdes
parciais, proporcional a carga horaria da disciplina.




. A 1? (primeira) avaliacdo escrita da disciplina tera um total de 5,0 (cinco) pontos; Os 5,0
(cinco) pontos restantes serao referentes as atividades e trabalhos definidos em praticas, ou seja,
cada trabalho ou atividade valerd dois pontos e ao final serd feita a média do numero de
atividades realizadas.

. A 2% (segunda) avaliagdo escrita da disciplina terd um total de 5,0 (cinco) pontos; Os 5,0
(cinco) pontos restantes serao referentes as atividades e trabalhos definidos em praticas, ou seja,
cada trabalho ou atividade valera trés pontos e ao final serd feita a média do niumero de atividades
realizadas.

. A 3% (terceira) avalia¢do escrita da disciplina terd um total de 5,0 (cinco) pontos; Os 5,0
(cinco) pontos restantes serao referentes as atividades e trabalhos definidos em praticas.
- Esta disciplina constara de 03 (trés) avaliagdoes somativas que valerdao 10,0 (dez) pontos cada,

sendo composta por avaliagdes tedricas (AT) e atividades praticas (AP). A MEDIA FINAL sera
calculada entre as 03 (trés) notas parciais (NP) (1%, 2% e 3* avaliagdes), como descrito abaixo:

1* NP = Avaliagdo escrita (5,0) + Atividades praticas (5,0)

2* NP = Avaliagdo escrita (5,0) + Atividades praticas (5,0)

3* NP= Avaliagao escrita (5,0) + Atividades praticas (5,0)

MEDIA FINAL = 1* NP + 2* NP + 3* NP
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v Os trabalhos praticos terdo prazo de uma (uma) semana para entrega;
v Caso os trabalhos ndo sejam entregues ou apresentados no dia combinado os mesmos nao
serdo recebidos;
v Em caso de justificativa comprovada e aceita, pelo professor, da auséncia do aluno em

realizar trabalho o mesmo terd 3 (trés) dias para entrega-lo ou apresenta-lo, sendo que o mesmo
terd um valor inferior aos de quem entregou no prazo.

. Cada avaliagdo constara de questdes objetivas e dissertativas.

. As avaliagdes deverdao conter todos os célculos necessdrios para a obtencdo dos
resultados.

. Todas as respostas deverdo ser transcritas para a FOLHA RESPOSTA, pois este sera o
documento que o aluno terd acesso para conferéncia e discussao dos resultados.

. Em virtude do conteudo abordado nas aulas praticas ser sempre continuo, 0 mesmo sera

abordado durante todas as avaliacdes.

v Os critérios de avaliacao baseiam-se na Resolu¢ao N° 177/2012 do CEPEX:

. § 5° A avaliagdo de segunda chamada devera contemplar o mesmo contetido da
verificagdo parcial ou exame final a que o aluno ndo compareceu.
. § 6° Ao aluno que nao participar de qualquer avalia¢ao, nao tendo obtido a permissao 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), desde que os requisitos de assiduidade do Artigo 117 sejam satisfeitos.
. Art. 111 Seré considerado aprovado na disciplina o aluno que:

I — Obtiver frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria da
disciplina e média aritmética igual ou superior a 7 (sete) nas avaliagdes parciais;

IT —Submetido ao exame final, obtiver média aritmética igual ou superior a 6 (seis) resultante da
média aritmética das avaliagdes 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 hordria do componente
curricular;
IT — Obtiver média aritmética inferior a 4 (quatro) nas avaliagdes parciais;
IIT — Obtiver média aritmética inferior a 6 (seis) resultante da média aritmética das avaliagdes
parciais e da nota do exame final.
. Art. 115 E reprovado na disciplina o aluno que deixar de comparecer a mais de 25%
(vinte e cinco por cento) do total das aulas e atividades no periodo letivo, ressalvados os casos
previstos em lei.
. 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 terd direito a realizagdo
do exame final.

Paragrafo unico. O prazo para realiza¢do do exame final ¢ de, no minimo, 03 (trés) dias
uteis, contados a partir da divulgagdo da média parcial do aluno.
Art. 117 O rendimento académico final (média final) é obtido pela média aritmética simples
entre a média parcial e o resultado do exame final.
§ 1° O valor da média final serd igual ao da média parcial para os alunos que se encontrarem na
situacdo dos Artigos 114.
§ 2° Ao aluno reprovado por falta sera atribuida a média final igual a zero.
Art. 118 A média final minima para aprovagao, depois de realizado o calculo definido no Artigo
117, ¢é 6,0 (seis).
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< Orientacio para realizacao de aulas tedricas, praticas e avaliagoes:

. Utilizar maquina calculadora, lapis, grafite, borracha, tabela de composicdo quimica de
alimentos, tabela para andlise por grupos de alimentos e todo material anexado no sistema
académico, indicado ou elaborado pelo professor para reproducgdo antecipada.

. Dispor de todo material teérico que serd disponibilizado antecipadamente, ndo sendo
justificavel a ndo continuidade de trabalho em virtude de ndo dispor do material acima citado.
. Nao sera permitido tirar fotos e/ou gravacdes de audio e video de aulas tedricas, praticas e

principalmente de AVALIACOES.

Devido a praticas inadequadas em relacdo a copia e fotos de avaliagdes anteriores, sem a
autorizacao do professor, as mesmas ndo serdo devolvidas aos alunos. Para discussdo posterior a
aplicacdo da prova, o aluno terd acesso apenas a FOLHA RESPOSTA. Caso haja necessidade, o
professor verificara na avaliagdo alguma revisdo da mesma.

OBS:

) Em casos de auséncia em aulas praticas, o aluno deve previamente, com justificativa e
comprovagdo, para fins do professor responsavel pela atividade, avaliar a possibilidade de
migra-lo para realizacdo da atividade em outra turma;

Néo sera permitida, sob nenhuma hipodtese, a gravacio de aula (tedrica e/ou pratica) em
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i audi m_como_a divulgaca a aulas pratica trabalh

desenvolvidos durante o curso da disciplina. Estas atividades somente poderio ser
realizadas caso a professora responsavel pela disciplina autorize em sala de aula e/ou
divulgue no SIGAA.
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