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I - EMENTA

Planejamento, elaboracao e desenvolvimento de projeto de pesquisa com alimentos e/ou
realizacdo de intervencdes nutricionais com alimentos em grupos da populagdo, respeitando as
referéncias nutricionais e habitos alimentares, pautando-se na sustentabilidade, diversificagdo
agricola da regido e na alimentacao saudavel. Aplicagdo de pesquisa com alimentos por meio de
desenvolvimento de formula¢des utilizando matérias-primas regionais. Andlise de resultados,
redacdo e apresentacdo do relatorio final.

IT- OBJETIVO GERAL

Capacitar o aluno a elaborar projetos de pesquisa experimental em alimentos, analisar
criticamente pesquisas na area e contribuir para a ado¢ao de postura cientifica em suas praticas
académica e profissional.

III —- OBJETIVOS ESPECIFICOS

Planejar e elaborar projeto de pesquisa com alimentos.

Realizar pesquisa com alimentos por meio de desenvolvimento de formulagdes / produtos
utilizando matérias-primas regionais e realiza¢ao de intervengdes nutricionais com alimentos em
grupos da populagao.

Analisar os resultados e elaborar redagdo/ apresentacao do relatorio final.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO




UNIDADE I: Planejamento e elaboracdo de projeto de pesquisa com alimentos.

UNIDADE II: Aplicagao de pesquisa com alimentos por meio de desenvolvimento de
formulagdes / produtos utilizando matérias-primas regionais e realizagao de intervengdes
nutricionais com alimentos em grupos da populagdo.

UNIDADE III: Anélise de resultados e redagao/ apresentacao do relatério final.

UNIDADE 1V: Desenvolvimento de projeto de pesquisa com alimentos.

V-METODOLOGIA - PROCEDIMENTOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

1. Técnicas e Recursos Educacionais

- Aula expositivo — dialogada em sala virtual (sincrona);

- Discussao em grupos de artigos cientificos (sincrona);

- Leitura, andlise e resolu¢do de estudo dirigido (assincrona);

- Planejamento e elaboracao de projeto de pesquisa com alimentos (sincrona);

- Orientagao para desenvolvimento de projeto de pesquisa com alimentos. (sincrona e assincrona).

2. Atividades praticas

- Aula pratica tem por base a parte tedrica e serda desenvolvida em sala virtual e/ou sala de
apoio e/ou por meio de atividades complementares a carga-horaria trabalhada junto ao discente
com o uso de imagens e videos que serdo projetadas e discutidas ponto a ponto com o0s
discentes. Tera apoio do docente responsavel e monitores;

- Semindrios e/ou atividades de grupos de discussdo e/ou atividades de estudo/ elaboragdo de
Planejamento e elaboracdo de projeto de pesquisa com alimentos ou atividades individuais
com prazos estabelecidos de execucao e entrega a docente e monitores da disciplina;

- Resolucdo de estudo de caso/problema envolvendo as etapas de planejamento e elaboragdo de
projeto de pesquisa utilizando matérias-primas regionais e realizagao de intervengdes nutricionais
com alimentos em grupos da populacao

- Realizacao de palestra com profissionais com expertise na area de Elaboragdo de projeto de
pesquisa de Alimentos.

IMPORTANTE:

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

° E facultado ao docente a gravacio e a posterior disponibilizacio, para o discente, da
aula ministrada de forma sincrona, sendo proibida a reprodugdo ou distribuicdo da gravacio
por ele disponibilizada, ainda que sem fins lucrativos

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

VI — RECURSOS DIDATICOS

- Notebook;




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

- Webconferéncias, videoaulas, contetidos organizados em plataformas virtuais de ensino e
aprendizagem,;
- Internet;
- Plataforma Google Meet;
- Sistema Integrado de Gestao de Atividades Académicas (SIGAA).
- E-mail institucional.
Sera utilizado ambiente virtual de aprendizagem como midia principal, complementado com
material impresso, audiovisual, webconferéncias, video aulas, contetidos organizados em
plataformas virtuais de ensino e aprendizagem e correio eletronico.
Todos os materiais utilizados para as aulas ndo produzidos diretamente pelo docente responsavel
pela atividade curricular deverdo conter a respectiva fonte, com a indicacio de autoria,
respeitados os direitos autorais assegurados pela Lei n® 9.610/98.
OBS: O curso de nutri¢do ira utilizar o Google Meeting para a realiza¢do das aulas virtuais

VII — SISTEMATICA DE AVALIACAO E FREQUENCIA

A definicdo de instrumentos avaliativos, durante todo o processo, que possam mensurar
qualitativa e quantitativamente o desenvolvimento do aprendizado do estudante, serdo
preconizados em conformidade com as normas as normas vigentes na UFPI (Resolucao 177/2012
CEPEX-UFPI e 187/2022 CEPEX-UFPI.

Art. 10. O controle de frequéncia sera realizado pelo docente por meio da apuragdo da
participagdo de discentes em atividades presenciais e/ou remotas, onde as remotas podem ser
sincronas e/ou assincronas, de acordo com o Componente Curricular ofertado.

§ 1° A frequéncia minima exigida ¢ de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria total do
componente curricular ofertado, assim compreendidas:

I — atividade Remota Sincrona — assiduidade e participagdo na atividade realizada em tempo real;
IT — atividade Remota Assincrona — realizagdo e envio de atividades académicas;

IIT — atividade Presencial — assiduidade e participacao em atividade realizada presencialmente.

§ 2° As atividades assincronas ndo devem ultrapassar 40% (quarenta por cento) da carga horaria
remota do Componente Curricular.

§ 3° O registro de frequéncia de carga horaria remota de Componente Curricular ofertado nao
atestard a presenca fisica de discente na UFPI, e, sim, para efeito de cumprimento de carga
horaria.

Art. 11. A apuragdo do rendimento académico sera feita pelo docente por meio do
acompanhamento continuo do desempenho do discente, sob forma de prova/avaliacdo da
aprendizagem escrita, oral ou pratica, trabalho de pesquisa, seminario, fébrum ou outros
instrumentos constantes no respectivo Plano do Componente Curricular, previsto no Art 8° desta
Resolucio.

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

Art. 12. Para a integralizacdo de Componente Curricular cursado por meio de atividades ndo

presenciais, serd considerado tanto o tempo despendido para as atividades sincronas quanto o
tempo dedicado as atividades assincronas.




A avaliacdo do aprendizado sera realizada sistematica e continua para verificar a
aprendizagem de cada componente da unidade. Sera realizada por meio de provas,
trabalhos e seminarios. A MEDIA FINAL sera calculada como descrito abaixo:

MEDIA FINAL = 12 Nota+ 2* Nota + 3* Nota
3

Sendo que:

1* Nota = Avaliagdo escrita com questdes objetivas e subjetivas, grupos de discussao e estudos
dirigidos (10,0).

2* Nota = Avaliacdo escrita com questdes objetivas e subjetivas, grupos de discussdo e estudos
dirigidos (10,0).

3% Nota = Apresentacdo do artigo de revisao sobre o tema: Alteracdoes do valor nutritivo
decorrentes de diferentes tipos de processamentos de alimentos (10,0).

“§ 1° O aluno podera 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 avaliagdo ndo realizada. [...]

§ 5° A avaliacdo de segunda chamada deverd contemplar o mesmo conteudo da verificagdao
parcial ou exame final a que o aluno ndo compareceu.

§ 6° Ao aluno que ndo participar de qualquer avaliagdo, nao tendo obtido a permissao para
fazer outra, ¢ atribuida a nota 0 (zero). [...]

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

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

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

11 — Obtiver média aritmética inferior a 4 (quatro) nas avalia¢des parciais;

I — Obtiver média aritmética inferior a 6 (seis) resultante da média aritmética das

avaliagOes 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 o aluno nao se podera se submeter ao exame final. [...]

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 realizagdo do exame
final.”
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