DEPARTAMENTO DE ENSINO

COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TOPICOS ESPECIAIS EM ALIMENTOS

Caddigo: Carga Horaria Total: 40h
Numero de Créditos: 02 Nivel: Graduacéao

. e . - Semestre: 03, 04, 05, 06 ou
Pré-requisitos: Sem pré-requisito 07
CH Teérica: 40h CH Pratica: 0
CH Presencial: 40h CH nao presencial: 0
PCC: 0 EXTENSAO: 0 PCC/EXTENSAO: 0

EMENTA

Introducao: alimentos para fins especiais. Alimentos para dietas com restricao
de nutriente. Alimentos para ingestdo controlada de nutrientes. Alimentos
para grupos populacionais especificos. Desenvolvimento de produtos para

fins especiais.

OBJETIVOS

1. Compreender a necessidade de alimentos especiais para um grupo

populacional especifico;

2. Incentivar o desenvolvimento de produtos alimenticios voltados para

grupos populacionais com algum tipo de restricao alimentar.

PROGRAMA

1. Alimentos para dietas com restrigdo de nutrientes.
1.1. Dietas com restricao de carboidratos;

1.2. Dietas com restricao de gorduras;
1.3. Dietas com restrigao de proteinas;

1.4. Dietas com restricao de sédio;
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2. Alimentos para ingestao controlada de nutrientes.

2.1Alimentos para controle de peso;

2.2 Alimentos para praticantes de atividades fisicas;

2.3 Alimentos para dietas de ingestao controlada de acgucar;
3. Alimentos para grupos populacionais especificos.

3.1 Alimentos para veganos;

3.2 Alimentos para idosos;

3.3 Alimentos para alimentos de transicdo para lactentes e criangas de
primeira infancia;

3.4 Alimentos para gestantes e nutrizes;

3.5 Alimentos a base de cereais para alimentacgao infantil, formulas infantis;
4. Desenvolvimento de novos produtos.

4.1 Desafios tecnologicos;

4.2 Inovagdes no desenvolvimento de alimentos para fins especiais.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva/dialégica, fazendo-se uso de apresentagao e discussao
de videos e textos cientificos; seminario e emprego de metodologias ativas

que auxiliem o processo de ensino-aprendizagem.

RECURSOS

Quadro branco, pincéis, apagador.
Projetor de multimidia.

Lista de exercicios/tarefas.
Material impresso.

Tecnologia da Informag&o e Comunicagao (TIC) com utilizagado de Objetos de
Aprendizagem (OA) utilizados através dos recursos tecnolégicos em sala de

aula .
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AVALIAGAO

A avaliagdo da disciplina se dara em seus aspectos quantitativos através de
avaliacdo individuais e em grupos, com carater diagndstico, formativo e
somativo, visando o acompanhamento permanente do aluno. Alguns critérios
a serem avaliados s&o:

- Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam produgao
individual e em equipe;

- Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na
elaboracao de trabalhos escritos, avaliagcdes escritas ou destinados a
demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e
cientificos adquiridos;

- Desempenho cognitivo;

- Criatividade e uso de recursos diversificado;

- Dominio de atuagao discente (postura e desempenho);

- Frequéncia/ Assiduidade.

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdao de acordo com o
Regulamento da Organizacgao Didatica (ROD) do IFCE.
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Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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