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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE - 2021.1

Plano de Ensino elaborado em carater excepcional para substituicao das aulas presenciais
por atividades pedagodgicas nao presenciais, enquanto perdurar a pandemia do novo
coronavirus - COVID-19, em observancia a Resolucao Normativa n.140/2020/CUn, de 21
de julho de 2020.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

N° DE HORAS-AULA

CODIGO A NOME DA DISCIPLINA TURMA SEMANAIS :I?E:Isl,}lc:)n]zE};'.}g‘:?é

TEORICAS | PRATICAS
CAL 5517 | Alimentos Funcionais Optativa 2 0 36
II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS
1. Profa Dra. Silvani Verruck (silvani.verruck@ufsc.br)
Horario de atendimento ao aluno: Quarta-feira 15:00hr as e aa R .
17:00hr na sala virtual da disciplina no moodle Segunda-feira: 13:30h as 15:10h

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO |NOME DA DISCIPLINA

Nao ha

V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Curso de Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

VI. EMENTA

Conceito de alimento funcional e nutracéutico. Legislacdo brasileira e mundial. Proteina de soja e isoflavonas. Fibras
alimentares. Acidos graxos poli-insaturados de cadeia longa (EPA e DHA). Alho e 6leo de alho. Uva e suco de uvas
(catequina, epicatequina, revertrol e proantocianidinas). Limoneno, licopeno, alicina. Produtos lacteos pré- bioéticos
e pré-bidticos. Isocianatos e indoles (brdcolis, couve-flor, couve-de-bruxelas, repolho, agrido, nabo e
rabanete). Clorofila. Vitaminas e efeito antioxidante.

VII. OBJETIVOS

GERAL.: introduzir conceitos sobre alimentos funcionais e conhecer os principais alimentos e/ou compostos que
apresentam propriedade de alimento funcional.

ESPECIFICOS: diferenciar alimento funcional e nutracéutico; compreender os efeitos fisiologicos dos alimentos
e seus componentes a saude; conhecer diferentes alimentos que apresentam propriedade funcional; relacionar a
aplicacdo de diferentes métodos de processamentos para a producdo de alimentos com a manutencdo da
propriedade funcional; compreender a biodisponibilidade e bioacessibilidade dos compostos funcionais.

VIII. CONTEUDO PROGRAMATICO

PROGRAMA TEORICO

Conceito de alimento funcional e nutracéutico.

Legislagdo brasileira e mundial.

Biodisponibilidade e bioacessibilidade de compostos bioativos.
Proteina de soja e isoflavonas.

Fibras alimentares.

Pagina 1 de 15


mailto:cta.cca@contato.ufsc.br
mailto:silvani.verruck@ufsc.br

Alimentos probidticos e prebidticos
Acidos graxos poliinsaturados de cadeia longa
Pigmentos naturais
Compostos fendlicos
Vitaminas e efeito antioxidante.
Alimentos com propriedades funcionais.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

A metodologia de ensino sera dividida entre aulas tedricas sincronas e assincronas.

Aulas teodricas: serdo divididas, sempre que possivel, em aulas sincronas e/ou assincronas. As atividades
sincronas se dardao dentro do cronograma da disciplina através de encontro virtual via videoconferéncia,
preferencialmente dentro da plataforma Moodle ou, se necessario, em outra plataforma a ser
disponibilizada pelo professor. Nos encontros sincronos, a professora apresentara o contetido por meio de
aula expositiva dialogada. As atividades assincronas poderao consistir em videoaulas gravadas, videos
complementares, leitura de material complementar em pdf, participacdo em foruns, e resolucao de
exercicios de fixacao na plataforma moodle.

Orientacoes gerais:

a) Espera-se dos(as) discentes condutas adequadas ao contexto académico. Atos que sejam contra: a
integridade fisica e moral da pessoa; o patriménio ético, cientifico, cultural, material e, inclusive o de
informatica; e o exercicio das funcoes pedagbgicas, cientificas e administrativas, poderao acarretar
abertura de processo disciplinar discente, nos termos da Resolucdao n® 017/CUn/97, que prevé como
penalidades possiveis a adverténcia, a repreensio, a suspensio e a eliminacao (desligamento da UFSC).
b) Devem ser observados os direitos de imagem tanto de docentes, quanto de discentes, sendo vedado
disponibilizar, por quaisquer meios digitais ou fisicos, os dados, a imagem e a voz de colegas e do(a)
professor(a), sem autorizacado especifica para a finalidade pretendida e/ou para qualquer finalidade
estranha a atividade de ensino, sob pena de responder administrativa e judicialmente.

c) Todos os materiais disponibilizados no ambiente virtual de ensino-aprendizagem sao exclusivamente
para fins didaticos, sendo vedada a sua utilizacdo para qualquer outra finalidade, sob pena de responder
administrativa e judicialmente.

d) Somente poderdo ser gravadas pelos discentes as atividades sincronas propostas mediante
concordancia prévia dos docentes e colegas, sob pena de responder administrativa e judicialmente.

e) A gravacao das aulas sincronas pelo(a) docente deve ser informada aos discentes, devendo ser
respeitada a sua liberdade quanto a exposicao da imagem e da voz.

f) A liberdade de escolha de exposicao da imagem e da voz nao isenta o(a) discente de realizar as atividades
avaliativas originalmente propostas ou alternativas, devidamente especificadas no plano de ensino.

g) Os materiais disponibilizados no ambiente virtual possuem licencas de uso e distribuicao especificas,
a depender de cada situacao, sendo vedada a distribuicao do material cuja licenca nao o permita, ou sem
a autorizacao prévia dos(as) professores(as) para o material de sua autoria.

OBS: O material disponibilizado na Plataforma Moodle da disciplina Alimentos Funcionais sera para uso
exclusivo dos alunos matriculados regularmente na disciplina CAL5517 no semestre 2021.1 ndo sendo
permitido divulgacdo e/ou gravacdo do material.

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

A nota final da disciplina sera calculada de acordo com a seguinte equacao:

Média final = Média da realizacao das atividades complementares assincronas no Moodle (peso 6) +
média do seminario/apresentacdo de artigo (peso 4)

Atividades complementares assincronas - Média da realizagdo das atividades complementares
assincronas postadas no Moodle. A média da realizacao destas atividades tera peso 6 no computo final

da nota.

Semindrio/video - Dois (02) semindrios avaliados conforme roteiro préprio. Os semindrios serdo feitos
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em grupo ou individualmente e apresentados na forma de video. Os 2 videos/apresentacdes produzidos
pelos alunos para apresentagdo dos semindrios terao peso 4 no computo final da nota.

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média igual ou superior a 6,0 e frequéncia
minima de 75%. A frequéncia sera aferida pela realizacdo e entrega de atividades inseridas no
Moodle, e participacdo nos Foruns e/ou chat.

Os alunos que nao realizarem a avaliacao deverao proceder de acordo com a legislacao vigente
na UFSC.

Consideracoes Importantes:

De acordo com a Resolucéao 17/CUn/97 — Capitulo IV — Secdo I — Artigo 72 — A nota minima de
aprovacao em cada disciplina é 6,0 (seis virgula zero).

De acordo com a Resolucao 17/CUn/97 — Capitulo IV — Secao I — Artigo 70 — § 40 — Ao aluno
que nao comparecer as avaliacoes ou nao apresentar trabalhos no prazo estabelecido sera
atribuida nota 0 (zero).

De acordo com a Resolucédo 17/CUn/97 — Capitulo IV — Secao I — Artigo 74. O aluno, que por
motivo de forca maior e plenamente justificado, deixar de realizar avaliacoes previstas no plano
de ensino, devera formalizar pedido de avaliacao a Chefia do Departamento de Ensino ao qual
a disciplina pertence, dentro do prazo de 2 (dois) dias uteis.

XI. NOVA AVALIACAO

Conforme estabelece o0 §2° do Art.70, da Resolugcdo n° 017/CUn/97, o aluno com frequéncia suficiente (FS)
e média das notas de avaliagcbes do semestre entre 3,0 (trés virgula zero) e 5,5 (cinco virgula cinco) terd
direito a uma nova avaliag¢do tedrica (cumulativa) no final do semestre. A nota final serd calculada através
da média aritmética entre a média das notas das avaliacées parciais e a nota obtida na nova avaliacgdo.

A nova avaliacao versara sobre todo o contetdo (tedrico e pratico) ministrado na disciplina.

XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (Anexo 1)

“Sera Detalhada no Anexo 1”

XIII. BIBLIOGRAFIA BASICA

ABENAVOLI, Ludovico e colab. Diet and Non-Alcoholic Fatty Liver Disease: The Mediterranean Way.
International Journal of Environmental Research and Public Health, v. 16, n. 17, p. 3011, 21 Ago
2019. Disponivel em: <https://www.mdpi.com/1660-4601/16/17/3011>. Acesso em: 28 abr 2021.

BARRECA, Davide e colab. Food flavonols: Nutraceuticals with complex health benefits and
functionalities. Trends in Food Science and Technology. [S.1.]: Elsevier Ltd. , 26 Mar 2021

BARROS, C. P.; VERRUCK, S. e colab. Probiéticos, Prebioticos, Paraprobiéticos e P6s-biéticos de Nova
Geracdo. DA CRUZ, A. G. e colab. (Org.). . Probiéticos e Prebi6ticos Desafios e Avancos. Rio de
Janeiro: Setembro Editora, 2021. p. 24-51.

BHASKARA, Vasanth K. e colab. Resveratrol, cancer and cancer stem cells: A review on past to
future. Current Research in Food Science. [S.1.]: Elsevier B.V. , 1 Nov 2020

CHEN, Gang e colab. Functional foods and intestinal homeostasis: The perspective of in vivo
evidence. Trends in Food Science and Technology. [S.l.]: Elsevier Ltd. , 1 Maio 2021

DA CRUZ, Adriano e colab. Probiotics and Prebiotics in Foods. 1. ed. [S.1.]: Elsevier, 2021. Disponivel
em: <https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/C20190007066>.

DANTAS, Adriana; VERRUCK, S. e colab. Inovacées no Desenvolvimento de Derivados Lacteos
Probiéticos, Prebioticos e Simbiéticos. CRUZ, A. G. DA e colab. (Org.). . Inovacdes e Avancos em
Ciéncia e Tecnologia de Leite e Derivados. 1. ed. Sdo Paulo, SP: Editora Setembro, 2019. p. 215-236.

DONADO-PESTANA, Carlos M e colab. Polyphenols from Brazilian native Myrtaceae fruits and their
potential health benefits against obesity and its associated complications. Current Opinion in
Food Science, v. 19, p. 42-49, 1 Fev 2018. Disponivel em:
<https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2214799317302187>. Acesso em: 1 maio
2018.
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GONG, Xue e colab. Effects of phytochemicals from plant-based functional foods on
hyperlipidemia and their underpinning mechanisms. Trends in Food Science and Technology.
[S.1.]: Elsevier Ltd. , 1 Set 2020

GRANATO, Daniel e colab. Functional Foods: Product Development, Technological Trends, Efficacy
Testing, and Safety. Annual Review of Food Science and Technology, v. 11, n. 1, p. 93-118, 25 Mar
2020. Disponivel em: <https://www.annualreviews.org/doi/10.1146/annurev-food-032519-
051708>.

HAZZAA, Suzan M. e colab. Neuroprotective Potential of Allium sativum against Monosodium
Glutamate-Induced Excitotoxicity: Impact on Short-Term Memory, Gliosis, and Oxidative
Stress. Nutrients, v. 12, n. 4, p. 1028, 10 Abr 2020. Disponivel em: <https://www.mdpi.com/2072-
6643/12/4/1028>.

LUIZ BIANCO, André. A Construcao das Alegacoes de Saiide para Alimentos Funcionais. 2008.

MCCLEMENTS, David Julian. Food hydrocolloids: Application as functional ingredients to control
lipid digestion and bioavailability. Food Hydrocolloids. [S.1.]: Elsevier B.V. , 1 Fev 2021

MUNEKATA, Paulo E.S. e colab. Health benefits, extraction and development of functional foods
with curcuminoids. Journal of Functional Foods. [S.1.]: Elsevier Ltd. , 1 Abr 2021

RASHIDINEJAD, A. e colab. Opportunities and challenges for the nanodelivery of green tea
catechins in functional foods. Food Research International. [S.1.|: Elsevier Ltd. , 1 Abr 2021

SANCHEZ, Borja e colab. Probiotics, gut microbiota, and their influence on host health and
disease. Molecular Nutrition & Food Research, v. 61, n. 1, p. 1600240, Jan 2017. Disponivel em:
<http:/ /doi.wiley.com/10.1002 /mnfr.201600240>.

SINGH, Birbal e colab. Gastrointestinal biotransformation of phytochemicals: Towards futuristic
dietary therapeutics and functional foods. Food Science & Technology, v. 106, p. 924-2244, 2020.
Disponivel em: <https://doi.org/10.1016/]j.tifs.2020.09.022>. Acesso em: 28 abr 2021.

VERRUCK, Silvani e colab. Dairy foods and positive impact on the consumer’s health. Advances in
Food and Nutrition Research, 17 Abr 2019. Disponivel em:
<https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S10434526193003 12?via%3Dihub>. Acesso
em: 5 jul 2019.

ZHAO, Mengyao e colab. Current innovations in nutraceuticals and functional foods for
intervention of non-alcoholic fatty liver disease. Pharmacological Research. [S.l.]: Academic
Press., 1 Abr 2021

*Bibliografia basica pode ser baixada gratuitamente via Portal Periodicos CAPES no endereco
eletronico: www.periodicos.capes.gov.br através do login institucional do aluno vinculado a
UFSC ou esta disponivel com a professora.

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Satude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucao n. 16, de 30 de abril
de 1999. Aprova o Regulamento Técnico de Procedimentos para Registro de Alimentos e ou Novos
Ingredientes. Brasilia,1999.

BRASIL. Ministério da Satude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo n. 17, de 30 de abril
de 1999. Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece as Diretrizes Basicas para Avaliacao de Risco e
Seguranca dos Alimentos. Brasilia, 1999.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo n. 18, de 30 de abril
de 1999. Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece as Diretrizes Basicas para Analise e
Comprovacao de Propriedades Funcionais e ou de Satide Alegadas em Rotulagem de Alimentos. Brasilia,
1999.

BRASIL. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucao n. 19, de 30 de abril
de 1999. Aprova o Regulamento Técnico de Procedimentos para Registro de Alimento com Alegacao de
Propriedades Funcionais e ou de Satide em sua Rotulagem. Brasilia, 1999.

Lista de alegacdes de propriedade funcional aprovadas - Alimentos com Alegacoes de Propriedades
Funcionais e ou de Satide Atualizado em julho/2008.

Demais artigos selecionados de revistas indexadas

*Bibliografia complementar pode ser baixada gratuitamente via Portal Periédicos CAPES no
endereco eletronico: www.periodicos.capes.gov.br através do login institucional do aluno
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vinculado a UFSC ou esta disponivel com a professora.

Documento assinado digitalmente

Silvani Verruck

Data: 28/04/2021 17:23:34-0300
CPF:075.960.859-89

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Documento assinado digitalmente

Cesar Damian

Data: 30/04/2021 14:51:27-0300

CPF: 432.679.399-68

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Assinatura do Professor
Profa Dra Silvani Verruck

Assinatura do Chefe do Departamento

Em: / /

Aprovado no Colegiado do vew. / centro
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XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (Anexo 1)

Topico/tema Contetdos Objetivos de Recursos Atividades e Avaliacao
aprendizagem didaticos estratégias de e feedback
interacao
1. Introducao a |- Apresentacao do - Introduzir conceitos | - Texto em PDF Atividade Atividade sincrona: nio sera
disciplina plano de ensino basicos sobre - Videoaula sincrona*: realizada avaliacao sincrona.
(2 h/a) - Introducéo a alimentos funcionais. | disponibilizada no | Aula ao vivo —
disciplina Moodle Plataforma Moodle | Atividades assincronas: néao
14/06/2021 - Revisio de (via Big Blue sera realizada avaliacédo
conceitosbasicos: Bottom) ou outra a | assincrona.
:itr:::’::;:: alimentos, nutrientes ;i;ggferﬁifa
13:30-14:20h e valor nutricional.
Atividades
Profa. Dra. Silvani assincronas:
Verruck - Assistir
videoaula;
- Leitura do

material on-line.

2. Legislacao
(2 h/a)

21/06/2021
Atividade
sincrona*:

13:30-14:20h

Profa. Dra. Silvani
Verruck

- Conceito de
alimento funcional
e nutracéutico.

- Legislacao
brasileira e
mundial sobre
alimentos
funcionais.

- Diferenciar alimento
funcional de
nutracéutrico

- Apresentar a
legislacao brasileira
sobre alimentos
funcionais

- Introduzir as
principais normativas
internacionais sobre
alimentos funcionais.

- Texto em PDF

- Videoaula
disponibilizada no
Moodle

- Atividades
complementares

Atividade
sincrona*:

Aula ao vivo —
Plataforma Moodle
(via Big Blue
Bottom) ou outra a
ser informada
previamente

Atividades
assincronas:
- Assistir
videoaula;

- Leitura do

Atividade sincrona: nao sera
realizada avaliacao sincrona.

Atividades assincronas: a
avaliacao sera através da
realizacao das atividades
complementares no moodle,
sendo que o feedback sera
realizado de forma assincrono
automatico apés a conclusao de
cada atividade complementar. O
aluno podera realizar a atividade
quantas vezes quiser e apenas a
nota mais alta na atividade sera

Pagina 6 de 15



material on-line;
- Realizar as

computada para a nota final.

atividades Prazo para realizacao das
complementares atividades assincronas:
no moodle. 1 semana ap6s a liberacao da
atividade no Moodle
Feedback da atividade
avaliativa: 1 dia apds a data final
de entrega
3. Probiodticos - Definicao de - Introduzir a - Texto em PDF Atividade Atividade sincrona: ndo sera
(2 h/a) probiético conceitualizacao - Videoaula sincrona*: realizada avaliacdo sincrona.
- Principais basica de disponibilizada no | Aula ao vivo —
28/06/2021 probibticos microrganismos Moodle Plataforma Moodle | Atividades assincronas: a
- Probioticos probidticos e seus - Atividades (via Big Blue avaliacao sera através da
Atividade liberados pela beneficios sobre a complementares Bottom) ou outra a | realizacdo de questionario online
sincrona*: ANVISA saude ser informada sobre o conteudo, sendo que o
13:30-14:20h - Critérios para previamente feedback sera realizado de forma
aprovacao de assincrono automatico apés a
Profa. Dra. Silvani | alimentos Atividades conclusao de cada tentativa de
Verruck probioticos assincronas: resolucao do questionario. O
- Assistir aluno podera realizar as
videoaula; atividades quantas vezes quiser e
- Leitura do apenas a nota mais alta na

material on-line;
- Realizar as
atividades
complementares
no moodle.

atividade sera computada para a
nota final.

Prazo para realizacao das

atividades assincronas: 1

semana apos a liberacao da
atividade no Moodle

Feedback da atividade
avaliativa: 1 dia apds a data final
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de entrega

4. Prebioticos
(2 h/a)

05/07/2021
Atividade
sincrona*:

13:30-14:20h

Profa. Dra. Silvani
Verruck

- Definicao de
prebiotico

- Principais
prebioticos

- Fontes de
obtencao

- Prebi6ticos
liberados pela
ANVISA

- Introduzir a
conceitualizacao

basica de prebioticos

e seus beneficios
sobre a saude

- Texto em PDF

- Videoaula
disponibilizada no
Moodle

- Atividades
complementares

Atividade
sincrona*:

Aula ao vivo —
Plataforma Moodle
(via Big Blue
Bottom) ou outra a
ser informada
previamente

Atividades
assincronas:

- Assistir
videoaula;

- Leitura do
material on-line;
- Realizar as

Atividade sincrona: nio sera
realizada avaliacao sincrona.

Atividades assincronas: a
avaliacao sera através da
realizacao das atividades
complementares no moodle,
sendo que o feedback sera
realizado de forma assincrono
automatico apés a conclusao de
cada atividade complementar. O
aluno podera realizar a atividade
quantas vezes quiser e apenas a
nota mais alta na atividade sera
computada para a nota final.

atividades Prazo para realizacao das
complementares atividades assincronas: 1
no moodle. semana apos a liberacao da
atividade no Moodle
Feedback da atividade
avaliativa: 1 dia apds a data final
de entrega
5. Fibras | - Definicao de - Introduzir a - Texto em PDF Atividade Atividade sincrona: nio sera
alimentares fibras alimentares conceitualizacao - Videoaula sincrona*: realizada avaliacao sincrona.
(2 h/a) - Principais fibras béasica de fibras disponibilizada no | Aula ao vivo —
alimentares alimentares e seus Moodle Plataforma Moodle | Atividades assincronas: a
12/07/2021 - Fontes de beneficios sobre a - Atividades (via Big Blue avaliacao sera através da
obtencao saude complementares Bottom) ou outra a | realizacao das atividades
Atividade - Fibras ser informada complementares no moodle,
sincrona*: alimentares previamente sendo que o feedback sera
13:30-14:20h liberadas pela realizado de forma assincrono
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ANVISA Atividades automatico apés a conclusao de
Profa. Dra. Silvani assincronas: cada atividade complementar. O
Verruck - Assistir aluno podera realizar a atividade
videoaula; quantas vezes quiser e apenas a
- Leitura do nota mais alta na atividade sera
material on-line; computada para a nota final.
- Realizar as
atividades Prazo para realizacao das
complementares atividades assincronas: 1
no moodle. semana apos a liberacao da
atividade no Moodle
Feedback da atividade
avaliativa: 1 dia apés a data final
de entrega
6. Compostos | - Principais - Introduzir a - Texto em PDF Atividade Atividade sincrona: nao sera
bioativos compostos conceitualizacao - Videoaula sincrona*: realizada avaliacao sincrona.
(2 h/a) bioativos béasica de compostos disponibilizada no | Aula ao vivo —
- biodisponibilidade e | bioativos e seus Moodle Plataforma Moodle | Atividades assincronas: a
19/07/2021 bioacessibilidade beneficios sobre a - Atividades (via Big Blue avaliacao sera através da
- Polifenéis saude complementares Bottom) ou outra a | realizacao das atividades
Atividade - Flavonoides - Apresentar os ser informada complementares no moodle,
sincrona*: conceitos de previamente sendo que o feedback sera
13:30-14:20h biodisponibilidade e realizado de forma assincrono
bioacessibilidade Atividades automatico apés a conclusao de
Profa. Dra. Silvani assincronas: cada atividade complementar. O
Verruck - Assistir aluno podera realizar a atividade
videoaula, quantas vezes quiser e apenas a
- Leitura do nota mais alta na atividade sera

material on-line;
- Realizar as
atividades
complementares
no moodle.

computada para a nota final.

Prazo para realizacao das

atividades assincronas: 1

semana apos a liberacao da
atividade no Moodle
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Feedback da atividade
avaliativa: 1 dia apds a data final
de entrega

7. Seminario 1 - Catequinas - Discutir os topicos - Video ou texto Atividade Atividade sincrona: a
(2 h/a) - Limonoides do contetido com os em pdf; sincrona*: apresentacao do seminario/video
- Clorofila colegas - Orientacoes Aula ao vivo - sera avaliada pela docente.
26/07/2021 - Glicosinolatos sobre elaboracéo Plataforma Moodle
- Alicinas de atividade (video | (via Big Blue Atividades assincronas:
Atividade de apresentacao) Bottom) ou outra a | Seminario/video: Em duplas ou
sincrona*: ser informada grupo, os alunos deverao
13:30-14:20h previamente. elaborar um video para
apresentacao sobre o topico
Profa. Dra. Silvani Atividades selecionado em aula para
Verruck assincronas: apresentacao dos achados e
- Elaborar um discussao em aula sincrona com
(Atividade possivel de video para a professora e demais colegas.
remanejamento apresentacao
devido a marcacao de sobre um tépico Feedback da atividade
semana académica do conteudo. avaliativa: 7 dias apos a aula
do curso) sincrona
8. Seminario 1 - b-caroteno - Discutir os topicos - Video ou texto Atividade Atividade sincrona: a
(2 h/a) - Luteina do contetido com os em pdf; sincrona*: apresentacao do seminario/video
- Zeaxantina colegas - Orientacdes Aula ao vivo - sera avaliada pela docente.
- Licopeno sobre elaboracao Plataforma Moodle
02/08/2021 - Antocianinas de atividade (video | (via Big Blue Atividades assincronas:
de apresentacao) Bottom) ou outra a | Seminario/video: Em duplas ou
Atividade ser informada grupo, os alunos deverao
sincrona*: previamente. elaborar um video para
13:30-14:20h apresentacao sobre o topico
Atividades selecionado em aula para
Profa. Dra. Silvani assincronas: apresentacao dos achados e
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Verruck

- Elaborar um
video para
apresentacao
sobre um tépico
do conteudo.

discussdo em aula sincrona com
a professora e demais colegas.

Feedback da atividade
avaliativa: 7 dias apos a aula
sincrona

9. Seminario 1 - Fitoesterois - Discutir os tépicos - Video ou texto Atividade Atividade sincrona: a
(2 h/a) - Poli6is do conteuido com os em pdf; sincrona*: apresentacao do seminario/video
- Lignanas colegas - Orientacoes Aula ao vivo - sera avaliada pela docente.
- Psillium sobre elaboracao Plataforma Moodle
09/08/2021 - Quitosana de atividade (video | (via Big Blue Atividades assincronas:
de apresentacao) Bottom) ou outra a | Seminario/video: Em duplas ou
Atividade ser informada grupo, os alunos deverao
sincrona*: previamente. elaborar um video para
13:30-14:20h apresentacao sobre o tépico
Atividades selecionado em aula para
Profa. Dra. Silvani assincronas: apresentacao dos achados e
Verruck - Elaborar um discussao em aula sincrona com
video para a professora e demais colegas.
apresentacao
sobre um tépico Feedback da atividade
do conteudo. avaliativa: 7 dias ap6s a aula
sincrona
10. Acidos graxos | - EPA - Introduzir a - Texto em PDF Atividade Atividade sincrona: nao sera
poli-insaturados - DHA conceitualizacao - Videoaula sincrona*: realizada avaliacao sincrona.
(2 h/a) - Efeitos benéficos | basica de é&cidos disponibilizada no | Aula ao vivo —
sobre a saude graxos poli- Moodle Plataforma Moodle | Atividades assincronas: a

16/08/2021

Atividade
sincrona*:
13:30-14:20h

insaturados e seus
beneficios sobre a
saude

- Atividades
complementares

(via Big Blue
Bottom) ou outra a
ser informada
previamente

Atividades

avaliacao sera através da
realizacdo de questionario online
sobre o conteudo, sendo que o
feedback sera realizado de forma
assincrono automatico apoés a
conclusao de cada tentativa de
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Profa. Dra. Silvani

Verruck

assincronas:

- Assistir
videoaula;

- Leitura do
material on-line;
- Realizar as

resolucao do questionario. O
aluno podera realizar as
atividades quantas vezes quiser e
apenas a nota mais alta na
atividade sera computada para a
nota final.

atividades
complementares Prazo para realizacao das
no moodle. atividades assincronas: 1
semana apos a liberacao da
atividade no Moodle
Feedback da atividade
avaliativa: 1 dia apés a data final
de entrega
11. Proteina de soja | - Proteina de soja - Introduzir a - Texto em PDF Atividade Atividade sincrona: nao sera
e isoflavonas - isoflavonas conceitualizacao - Videoaula sincrona*: realizada avaliacao sincrona.

(2 h/a)
23/08/2021

Atividade
sincrona*:
13:30-14:20h
Dra.

Profa. Silvani

Verruck

- Efeitos benéficos
sobre a saude

basica sobre o topico
e seus beneficios
sobre a saude

disponibilizada no
Moodle

- Atividades
complementares

Aula ao vivo —
Plataforma Moodle
(via Big Blue
Bottom) ou outra a
ser informada
previamente

Atividades
assincronas:

- Assistir
videoaula;

- Leitura do
material on-line;
- Realizar as
atividades
complementares
no moodle.

Atividades assincronas: a
avaliacao sera através da
realizacdo de questionario online
sobre o contetido, sendo que o
feedback sera realizado de forma
assincrono automatico apés a
conclusao de cada tentativa de
resolucao do questionario. O
aluno podera realizar as
atividades quantas vezes quiser e
apenas a nota mais alta na
atividade sera computada para a
nota final.

Prazo para realizacao das
atividades assincronas: 1
semana apos a liberacao da
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atividade no Moodle

Feedback da atividade
avaliativa: 1 dia apds a data final
de entrega

12. Alimentos | - Aplicacao de - Apresentar aos - Texto em PDF Atividade Atividade sincrona: nao sera
funcionais ingredientes alunos os principais - Videoaula sincrona*: realizada avaliacao sincrona.
(2 h/a) funcionais em alimentos funcionais disponibilizada no | Aula ao vivo -
alimentos comercializados e Moodle Plataforma Moodle | Atividades assincronas: a
30/08/2021 - Alimentos inovacdes na area. - Atividades (via Big Blue avaliacao sera através da
naturalmente complementares Bottom) ou outra a | realizacdo de questionario online
Atividade funcionais ser informada sobre o conteudo, sendo que o
sincrona*: - Alimentos previamente feedback sera realizado de forma
13:30-14:20h funcionais assincrono automatico apoés a
comercializados Atividades conclusao de cada tentativa de
Profa. Dra. Silvani | - Inovacoes em assincronas: resolucao do questionario. O
Verruck alimentos - Assistir aluno podera realizar as
funcionais videoaula; atividades quantas vezes quiser e
- Leitura do apenas a nota mais alta na
material on-line; atividade sera computada para a
- Realizar as nota final.
atividades
complementares Prazo para realizacao das
no moodle. atividades assincronas: 1
semana apos a liberacao da
atividade no Moodle
Feedback da atividade
avaliativa: 1 dia apés a data final
de entrega
13. Alimentos | - Aplicagao de - Apresentar aos - Texto em PDF Atividade Atividade sincrona: nio sera
funcionais ingredientes alunos os principais - Videoaula sincrona*: realizada avaliacdo sincrona.
(2 h/a) funcionais em alimentos funcionais disponibilizada no | Aula ao vivo -
alimentos comercializados e Moodle Plataforma Moodle | Atividades assincronas: a
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06/09/2021 - Alimentos inovacoes na area. - Atividades (via Big Blue avaliacao sera através da
naturalmente complementares Bottom) ou outra a | realizacdo de questionario online
Atividade funcionais ser informada sobre o conteudo, sendo que o
sincrona*: - Alimentos previamente feedback sera realizado de forma
13:30-14:20h funcionais assincrono automatico apés a
comercializados Atividades conclusao de cada tentativa de
Profa. Dra. Silvani | - Inovacoes em assincronas: resolucao do questionario. O
Verruck alimentos - Assistir aluno podera realizar as
funcionais videoaula; atividades quantas vezes quiser e
- Leitura do apenas a nota mais alta na
material on-line; atividade sera computada para a
- Realizar as nota final.
atividades
complementares Prazo para realizacao das
no moodle. atividades assincronas: 1
semana apos a liberacao da
atividade no Moodle
Feedback da atividade
avaliativa: 1 dia apds a data final
de entrega
14. Seminario 2 - Alimentos - Discutir os topicos - Video ou texto Atividade Atividade sincrona: a
(2 h/a) funcionais do contetido com os em pdf; sincrona*: apresentacao do seminario/video
comercializados colegas - Orientacoes Aula ao vivo — sera avaliada pela docente.
13/09/2021 - Inovacodes em sobre elaboracao Plataforma Moodle
alimentos de atividade (video | (via Big Blue Atividades assincronas:
Atividade funcionais de apresentacao) Bottom) ou outra a | Seminario/video: Em duplas ou
sincrona*: - Desenvolvimento ser informada grupo, os alunos deverao
13:30-14:20h de alimentos previamente. elaborar um video para
funcionais apresentacao sobre o topico
Profa. Dra. Silvani Atividades selecionado em aula para
Verruck assincronas: apresentacao dos achados e
- Elaborar um discussao em aula sincrona com
video para a professora e demais colegas.
apresentacao
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sobre um tépico
do conteudo.

Feedback da atividade
avaliativa: 7 dias ap6s a aula
sincrona

15. Seminario 2
(2 h/a)

20/09/2021

Atividade

sincrona*:
13:30-14:20h

Silvani

Profa. Dra.

Verruck

- Alimentos
funcionais
comercializados

- Inovacoes em
alimentos
funcionais

- Desenvolvimento
de alimentos
funcionais

- Discutir os topicos
do contetido com os
colegas

- Video ou texto
em pdf;

- Orientacoes
sobre elaboracao
de atividade (video
de apresentacao)

Atividade
sincrona*:

Aula ao vivo —
Plataforma Moodle
(via Big Blue
Bottom) ou outra a
ser informada
previamente.

Atividades
assincronas:

- Elaborar um
video para
apresentacao
sobre um tépico
do conteudo.

Atividade sincrona: a
apresentacao do seminario/video
sera avaliada pela docente.

Atividades assincronas:
Seminario/video: Em duplas ou
grupo, os alunos deverdo
elaborar um video para
apresentacao sobre o topico
selecionado em aula para
apresentacao dos achados e
discussao em aula sincrona com
a professora e demais colegas.

Feedback da atividade
avaliativa: 3 dias apoés a aula
sincrona

16. Nova Avaliacao
(2 h/a)

27/09/2021

Profa. Dra. Silvani

Verruck

Todo o conteudo
ministrado

- Verificar o
conhecimento do
aluno referente ao
conteuido da
disciplina

Avaliacao final
individual de todo
o conteudo

(Assincrona)

Atividade
assincrona:
Responder
avaliacao online
no Moodle

Atividade assincrona: Avaliacao
online no Moodle. O estudante
tera apenas uma tentativa para
responder a avaliacao.

Prazo para realizacao da
avaliacao:

27/09/2021 das 07:30h as
23:59h.

O feedback sera imediato apos o
fechamento do questionario.
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