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Apresentar os conceitos basicos em alimenta<;ao e nutri<;ao eo papel dos nutrientes na manuten<;ao 
adequada dos processes metab6licos; digestao, absor<;ao e transporte de nutrientes; fun<;oes 
metab6licas dos nutrientes. Conhecer aspectos relacionados a adequa<;ao e desequilfbrio nutricional; 
subnutri<;ao e as consequencias de doen<;as carenciais. Discutir sobre a nutri<;ao funcional e sua 
atua<;ao na preven<;ao, no tratamento de doen<;as e no aumento da qualidade e da expectativa de vida. 

Conceitos basicos em alimenta<;ao e nutri<;ao. Requerimentos nutricionais e recomenda<;oes nas 
diferentes idades e estados fisiol6gicos. Digestao, absor<;ao e transporte de nutrientes. Principais 
patologias associadas ao desequilibrio dos nutrientes na dieta. Produtos nutricionais para fins gerais e 
especificos. Altera<;oes de nutrientes no processamento e armazenamento de alimentos. Metodos de 
avalia<;ao nutricional. Rotulagem nutricional. Estabilidade e disponibilidade de nutrientes nos 
alimentos industrializados. 

1. Conceitos basicos em nutri~ao 
1.1 A Importiincia da Nutrologia 
1.2 Composi9ao Corporal 
1.3 Metabolismo e Ingestao de Alimentos 
1.4 DigesHio, absor9ao e transporte de nutrientes. 

2. As Bases MetabOiicas da Nutri~ao 
2.1 Carboidratos 



2.2 Lipideos 
2.3 Proteinas 
2.4 Vitaminas: lipossoluveis, vitaminas hidrossoluveis e as intera<;oes das vitaminas 
2.5 Minerais e Elementos-tra<;o 
2.6 Outros Nutrientes, Aditivos e Contaminadores 
2.7 Qualidade dos Alimentos 

3. Requerimentos nutricionais e recomenda~oes nas diferentes idades e estados fisiologicos 
3.1 Necessidades Nutricionais e Ingestao Diaria de Referencia: Conceitos Basicos e Aplica<;oes 
3.2 Necessidades de Energia e Avalia<;ao do Gasto Energetico 
3.3 Nutri<;ao Enteral e Principais Produtos para a Nutri<;ao Enteral Comercializados no Brasil 
3.4 Nutri<;ao Parenteral e Principais Produtos para a Nutri<;ao Parenteral Comercializados no Brasil 
3.5 Cuidados Nutricionais em Situa<;oes Especiais: nutri<;ao na Gravidez e Lacta<;ao, Crescimento e 

Envelhecimento, Nutri<;ao no Exercicio e no Esporte 
4. Principais patologias associadas ao desequilibrio dos nutrientes na dieta 

4.1 Desnutri<;ao 
4.2Estados carenciais especificos 
4.3 Obesidade e transtornos alimentares 
4.4 Dislipidemias 
4.5 lntolenlncia alimentar 
4.6 Considera<;oes nutricionais para doen<;as especificas: cancer, doen<;as cardiovasculares, diabetes, 

doen<;a gastrintestinal, doen<;as hepaticas e pancreaticas, doen<;a renal, doen<;a pulmonar. 
5. Fundamentos da Nutri~ao Funcional 

5.1 A composi<;ao dos principais alimentos funcionais, 
5.2 Diversidade de compostos bioativos presentes nos alimentos e a ampla aplica<;ao terapeutica 
5.3 Componentes Bioativos e Efeitos Fisiol6gicos : possiveis mecanismos de a<;ao dos compostos bioativos 

dos alimentos 
5.4 A atua<;ao de alimentos funcionais (probi6ticos e prebi6ticos, acidos graxos omega-6 e omega-3, 

fitoster6is, antioxidantes e tlavon6ides) na preven<;ao e no tratamento de doen<;as 
5.5 Legisla<;ao Brasileira para Comercializa<;ao de Alimentos Funcionais e Nutraceuticos: observa<;oes 

quanto ao registro, a regulamenta<;ao, a rotulagem de novos alimentos e a rela<;ao de substancias 
autorizadas. 

6. Considera~oes Gerais 
6.1 Metodos de avalia<;ao nutricional. 
6.2 Rotulagem nutricional. 
6.3 Altera<;oes de nutrientes no processamento e armazenamento de alimentos: estabilidade e 

disponibilidade de nutrientes nos alimentos industrializados 
6.4 Etica e Nutri<;ao e Politica Alimentar: e Instrumentos Re uladores e Se uran<;a Alimentar. 
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