Instituto Superior Politécnico de Viseu

Escola Superior Agraria

ana de I
-@“’m Vise,

o\ - Escal;
O J'%,

Unidade Curricular:

Créditos:

Horas de Contacto:

Area Cientifica:

Curso:

NUTRICAO E DIETETICA
4,0 ECTS

36 Horas

Ciéncias da Nutricdo

Pos Graduagdo em Nutricdo e Seguranca Alimentar

Ciclo de Estudos: 2°Ciclo
Ano Curricular: 19 Semestre: MODULAR  Tipo®: Obrigatoria
Ano Lectivo: 2012/2013
Tempo de Trabalho Total (Horas/Semestre): 80
Horas de Contacto *: 36
T: TP: 30 PL: P: E: S:2 Outras: 4
Departamento: Industrias Alimentares
Docente(s): Professora Doutora Edite Teixeira de Lemos
Alimentagdo e Nutricdo Humana - Programa, bibliografia e avaliagdo 1/4



Instituto Superior Politécnico de Viseu Escola Superior Agraria

1. Objetivos

As matérias escolhidas e o0 método de ensino utilizado tém como objectivos: a) informar e
motivar os alunos para os problemas da Alimentacao/Nutricdo/Dietética/Saude; b)
incentivar os alunos a desenvolver a informacao obtida em diferentes fontes, transmitindo-
a de forma clara, simples e elucidativa.

Sao abordadas, com maior profundidade as necessidade de uma alimentacao equilibrada e

saudavel bem como as escolhas necessarias para a sua elaboragao.

2. Competéncias e Resultados de Aprendizagem

No final do mdédulo o mestrando devera :

Reconhecer a alimentacao como factor primordial da qualidade e duragdao de vida das
populagdes humanas;

Reconhecer a importancia e necessidade de educagao alimentar na promogao da salde e
prevencao da doenca;

Ser capaz de abordar o calculo das necessidades energéticas dos individuos nas diferentes
fases da vida;

Identificar e classificar refeicoes.

3. Conteuidos programaticos da componente teodrica

1- A dieta alimentar

Leis da alimentacao.

Alimentacdo ideal.

Macro e micronutrientes definicdo implicacdes de excessos e deficits, fontes.

2- Calculo das necessidades dietéticas e elaboracao de dietas

Calculos dietéticos: determinacdo do VET e distribuicdo percentual dos nutrientes para
individuos normais;

Utilizacdo de tabelas de alimentos e de programas informaticos de calculo da composicdo
nutricional.

Planeamento de dieta normal: conceito e fatores a considerar na elaboracao de

planeamento dietético.

4. Metodologias de Ensino e Aprendizagem

A unidade curricular estd organizada em aulas tedricas e tedrico-praticas.

As aulas tedricas maioritariamente expositivas dialogadas.

As aulas teorico-praticas incluem a apresentacdo e discussdo de casos praticos que de
preferéncia acompanhardo os conceitos ministrados na tedrica

As sessOes lectivas serdo complementadas com consulta sistematica de literatura cientifica

e pela andlise e discussdo de alguns casos apresentados.
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e Tabela da composicao de alimentos, Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge

6. Sistema de Avaliacao

O programa é abordado pelos docentes segundo o plano de aulas previamente
estabelecido.
50% da avaliagdo sera feita através de um questionario individual escrito.
Os restantes 50% serdo obtidos através da elaboracdo de um trabalho pratico cuja
conclusdo sera feita no médulo de Bioestatistica.
Os estudantes formam grupos de trabalho com - 2 - elementos, que se manterao ao
longo de todo o mddulo.
- A cada grupo sera atribuido um tema que estudara ao longo do periodo letivo,
focando os diversos temas que constam no programa abordados pelos docentes nas aulas
de contacto.
O trabalho do grupo ird determinar a realizacdo de seminarios, com apresentacdo oral
de duragdo maxima de 10 minutos em que todos os membros do grupo terdo
obrigatoriamente de intervir.
O trabalho na forma escrita devera ser entregue aos docentes responsaveis pelo médulo
uma semana antes da data prevista para apresentacdo do seminario. Nao serdo aceites
trabalhos fora do prazo, a estipular na primeira aula presencial de bioestatistica..
Constituem factores de avaliacdo do seminario
1- Monografia escrita

a) Estrutura do trabalho;

b) Profundidade da abordagem;

c) Rigor cientifico;

d) Dominio das ferramentas bioestatisticas;

e) Dominio linguistico e conceptual;

f) Dominio das fontes e da bibliografia;
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g) Correcgao das citacdes, das notas e da bibliografia.

2- Da apresentagéo

Seminario:
Peso Classificagao
Data: (%) Grupo X
Qualidade da apresentagdo 15
Rigor da abordagem 25
Conteldo cientifico 30
Cobertura do tema 20
Controlo do tempo 5
Bibliografia 5
Total 100
Classificagdo final:
Tempo dispendido:

Serao objeto de exclusao e, como tal, classificados com zero, todos os trabalhos
que:
a) Nao sejam realizados a partir de fontes;

b) Ndo tenham sido escolhidos com a aprovacdo das docentes;
c) O plano nao tenha sido objecto de avaliacao;

d) O conteldo constitua plagio.

Nota final é obtida da seguinte forma

Nota Final = (0,50 x NS + 0,50 x NQ)

Sendo:

NS - nota dos Seminarios (apresentagado e discussdo em grupo)
NQ - nota dos questionarios individuais

O estudante sera aprovado se obtiver nota igual ou superior a 9,5 valores em todas as
componentes da avaliacao
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