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DOCENTE TIPO DE AULA TURMAS TOTAL HORAS DE CONTACTO (¥)
Jessie Mara Donaire Bosisio de Melo TP TP1 37.5TP
Gil Vicente da Concei¢do Fraqueza TP TP1 37.5TP

* Para turmas lecionadas conjuntamente, apenas é contabilizada a carga horaria de uma delas.

ANO | PERIODO DE FUNCIONAMENTO* HORAS DE CONTACTO HORAS TOTAIS DE TRABALHO ECTS

1° S1 75TP 150 6

* A-Anual;S-Semestral;Q-Quadrimestral; T-Trimestral

Precedéncias

Sem precedéncias

Conhecimentos Prévios recomendados

N&o aplicavel

Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias)

Reconhecer a alimentagéo como factor primordial na manutencéo da salde e da qualidade de vida das popula¢cdes humanas.
Identificar os principais factores que determinam as escolhas e habitos alimentares dos individuos.

Compreender os mecanismos de digestéo, absor¢édo e excre¢éo dos nutrientes no organismo.

Conhecer os principais grupos de alimentos e as fontes alimentares dos nutrientes.

Identificar os potenciais beneficios para a satude associadas a uma alimentagao equilibrada.

Conhecer beneficios e riscos dos alimentos.

Reconhecer a importancia da Toxicologia como determinante na melhoria da qualidade dos alimentos, bem como do ambiente e da salde
das populacdes.

Identificar moléculas toxicas que se encontrem presentes nos alimentos, bem como modos de diminuir a sua presenca em alimentos.

Relacionar e utilizar os conceitos adquiridos nesta unidade curricular no contexto global do Curso Técnico Superior Profissional em
Seguranca e Higiene Alimentar.
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Conteldos programaticos

Conceitos e classificagcao de alimentos e nutrientes.

Utilizacao dos alimentos pelo organismo. Processos de digestdo e absor¢édo dos nutrientes.
Tabela de composigéo de alimentos portugueses ? Caracteristicas e utilizacao.

Principios da culinaria saudavel.

Nutricdo ao longo do ciclo de vida. Desequilibrios nutricionais.

Elementos de toxicologia.

Compostos téxicos presentes em alimentos como resultado de contaminagédo externa ou como resultado de transformacdo dos seus
componentes durante o seu processamento. Métodos de diminuir a presenca destes compostos nos alimentos. Seus efeitos biologicos.

Compostos toxicos presentes naturalmente em vegetais e animais. Seus efeitos biolégicos.

Demonstracao da coeréncia dos conteldos programaticos com o0s objetivos de aprendizagem da unidade curricular

N&o aplicavel

Metodologias de ensino (avaliacdo incluida)

As estratégias de ensino serdo baseadas na aprendizagem de conteldos tedricos e tedrico-praticos através da abordagem de temas
relevantes no &mbito da unidade curricular, tendo por objectivo a apresentacao escrita e oral de seminérios.

A avaliagdo de conhecimentos incidira sobre a apresentacéo escrita e oral de dois trabalhos de pesquisa/seminarios desenvolvidos durante
0 semestre sobre temas de interesse no &mbito da unidade curricular (ponderagao de 50% para cada trabalho).

As apresentag6es dos dois seminarios terdo lugar em datas a serem acordadas com os alunos.
A classificacéo final da unidade curricular resultard da média das classificacdes obtidas nos referidos seminérios.

Os alunos que obtiverem uma classificacdo média igual ou superior a dez (10) valores estéo dispensados de exame final.

Demonstracao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular

N&o aplicavel
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| Unidade Curricular: [18101003] ALIMENTAGAO E SAUDE | DATA VALIDAGAO: 22-07-2020 4/6



@ UAlg

UNIVERSIDADE DO ALGARVE

Academic Year

2020-21

Course unit

FOOD AND HEALTH

Courses

Faculty / School

INSTITUTE OF ENGINEERING

Main Scientific Area

Acronym

Language of instruction

Portuguese

Teaching/Learning modality

Coordinating teacher

Jessie Mara Donaire Bosisio de Melo

Teaching staff Type Classes Hours (*)
Jessie Mara Donaire Bosisio de Melo TP TP1 37.5TP
Gil Vicente da Concei¢do Fragueza TP TP1 37.5TP
* For classes taught jointly, it is only accounted the workload of one.
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Contact hours
T TP PL TC S E oT (@] Total
0 |75 [0 o 1o [0 Ilo [0 | [150

T - Theoretical; TP - Theoretical and practical ; PL - Practical and laboratorial; TC - Field Work; S - Seminar; E - Training; OT - Tutorial; O - Other

Pre-requisites

no pre-requisites

Prior knowledge and skills

The students intended learning outcomes (knowledge, skills and competences)

Syllabus

Demonstration of the syllabus coherence with the curricular unit's learning objectives

Teaching methodologies (including evaluation)

Demonstration of the coherence between the teaching methodologies and the learning outcomes

Main Bibliography
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