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Disciplina: Tecnologia Alimentar - Principios de nutricdo e dietética

25horas (34 tempos letivos de 45 minutos)

OBJETIVOS DE
APRENDIZAGEM

COMPETENCIAS VISADAS

TEMPOS
PREVISTO
S

ESTRATEGIAS/ATIVIDADES

1 - Nutricdo e alimentacao
1.1 Conceitos.

1.2 Funcoes da alimentacao.

o« Compreender como a
Nutricdio e a Dietética
constituem os alicerces
para a prevencao e/ou
tratamento de doencas e
para a promocao e
educacao da saude, a nivel
individual e populacional.
o Compreender que uma
intervencao nutricional
conjugada com uma
planificacao alimentar
adequada pode reduzir
significativamente a
mortalidade e a

morbilidade em diversas

O aluno, no fim desta unidade,
devera ser capaz de:

- aprender nog¢des basicas de
nutricdo e dietética, incluindo
fatores determinantes na
escolha alimentar durante o
ciclo de vida, necessidades
nutricionais humanas e
mecanismos fundamentais da
nutricdo na manutencao da
salde e prevencao da doenca.

- Reconhecer os principios da
alimentacao e nutricao.

- Classificar os constituintes
alimentares.

- Aplicar principios de nutricao
e dietética na elaboracdo de

ementas.

v'Observacdo, analise e discussao de
documentos - textos e/ou imagens, diagramas,
graficos e tabelas, filmes;...

v'Debates recorrendo a noticias atuais;

v'Realizacao, discussao e correcao de fichas de
trabalho;

v'Participacao/dinamizacao de palestras;
v’ Sistematizacao de conceitos;
v'Exploracao de PowerPoint;

v'Realizacao de trabalhos individuais ou em
grupo; apresentacao dos resultados;

vRealizacao de atividades experimentais;

elaboracéao do relatorio.
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OBJETIVOS DE
APRENDIZAGEM

COMPETENCIAS VISADAS

TEMPOS
PREVISTO
)

ESTRATEGIAS/ATIVIDADES

2 - Constituintes alimentares

2.1 ldentificacao e funcao dos nutrientes

2.2 Aditivos alimentares

2.3 Produtos transformados

3 - Metabolismo
3.1. Funcdes do aparelho digestivo

3.2. Processo digestivo

situacoes fisiologicas

«Distinguir alimento de
nutriente.

eResumir as funcoes
desempenhadas pelos
nutrientes no organismo.
«Distinguir nutrientes
organicos de nutrientes
inorganicos, dando
exemplos.

eTestar a presenca de
nutrientes em  alguns
alimentos.

«Relacionar a insuficiéncia
de alguns elementos-traco
(por exemplo, cobre,

ferro, fluor, iodo, selénio,
zinco) com os seus efeitos
no organismo.

eInterpretar rotulos de
alimentos e bebidas.
eldentificar métodos de
transformacao de
alimentos e aditivos
alimentares usados.
eAnalise e interpretacao
de rotulos de alimentos e
bebidas.

eRelacionar a funcao do
sistema digestivo com o
metabolismo celular.
eldentificar as etapas da
nutricao.
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4 - Roda dos Alimentos
alimentares

5 - Alimentac¢éao equilibrada

5.1. Regras

5.2. Principais erros alimentares

e

5.3. Necessidades diarias de nutrientes

5.4. Alimentacao racional

grupos

OBJETIVOS DE
APRENDIZAGEM

«Conhecer a morfologia e

fisiologia do sistema
digestivo.

«Compreender a
importancia da digestao.
«Compreender a
importancia do
metabolismo celular.
«Conhecer o0s processos
que permitem a

mobilizacdo de energia.

*Reconhecer a importancia
da dieta mediterranica na
promocao da saude.
eDescrever e analisar a
nova roda dos alimentos e
piramide alimentar.

eReconhecer a importancia
de uma alimentacao
correta e equilibrada.
eldentificar as principais
doencas  associadas  a
alimentacao.

 Relacionar a alimentacao
saudavel com a prevencao
das principais doencas da
contemporaneidade
(obesidade, doencas
cardiovasculares e cancro),
enquadrando-as num
contexto  historico  da
evolucao humana recente.
eCalcular o peso ideal e o

TEMPOS
PREVISTO
)

ESTRATEGIAS/ATIVIDADES

COMPETENCIAS VISADAS
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OBJETIVOS DE
APRENDIZAGEM

TEMPOS
COMPETENCIAS VISADAS PREVISTO ESTRATEGIAS/ATIVIDADES
)

6 - Nocgdes para a elaboracdao de ementas

IMC do corpo humano.
oCaracterizar as praticas
alimentares da
comunidade  envolvente,
com base num trabalho de
projeto.

*Reconhecer que as
necessidades nutricionais
se alteram ao longo do
ciclo de vida (lactentes;
criancas; adolescentes;
gravidas; aleitantes e
idosos).

eCalculo do valor caldrico
e nutricional de um
alimento ou bebida.

. Elaborar planos

alimentares especificos.

Nota: Esta planificacdo podera sofrer alteracdes/ajustamentos, de acordo com as necessidades especificas de cada turma, sempre que o professor o considere pertinente e

de acordo com os calendarios letivo e civil.



