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PROGRAMA RESUMIDO

| - Alimentacdo e Nutricdo: Aspetos Gerais

Introducdo - Principios da nutricdo humana: evolucdo da alimentacdo; alimentos;
nutrientes; alimentacdo equilibrada.

Nocdes de anatomia e fisiologia do aparelho digestivo.

Metabolismo: principais processos.

Energia: os alimentos como fonte de energia; necessidades energéticas.
Avaliacdo da composicao corporal e do estado nutricional.

Agua no organismo humano: importancia e necessidades.

Il - Nutrientes e Alimentos
Nutricao proteica.

Nutricdo glucidica.

Nutricao lipidica.

Nutricdo vitaminica e mineral.

[l — Nutric&o, Dietética e Saude
Importancia de uma alimentacéo equilibrada e saudavel.

Alimentacéo e dietética. Regras para a elaboracdo de uma dieta basica. Diferenciacdo da
dieta e regimes alimentares especiais. NutricAo complementar: alimentos funcionais e
suplementos dietéticos.

Doencas associadas a estados deficitarios proteico-energéticos, a caréncias vitaminicas e
a caréncias de minerais. Doencas associadas a excessos alimentares e de alguns
nutrientes. Desordens alimentares.

1/3



INSTITUTO
( SUPERIOR B
Q AGRONOMIA

PROGRAMA DETALHADO

| — Alimentacao e Nutricdo: Aspetos Gerais

Evolucdo da alimentacdo e da nutricdo humana: breve historial.
Aspetos nutricionais da alimentacao: nutrientes e sua importancia.
Alimentacédo equilibrada - Roda/Piramide dos alimentos.

Nocdes de anatomia e fisiologia do aparelho digestivo.

Digestao dos alimentos e absorc¢ao dos nutrientes.

Processos metabolicos - breve abordagem.

N o o ~ w0 Ddh e

Equilibrio energético: energia dos alimentos; necessidades energéticas;

composicao corporal.

8. A &gua no organismo humano: importancia e necessidades.

Il = Nutrientes e Alimentos

9. Nutricdo proteica. Conceitos basicos sobre proteinas; tipos e qualidade das
proteinas; necessidade diaria em aminoacidos e proteinas; principais alimentos

proteicos; digestdo, absorcdo e metabolismo das proteinas.

10.Nutricao glucidica. Conceitos basicos sobre glucidos; tipos de glucidos (simples e
complexos); necessidade diaria em glucidos; principais alimentos glucidicos; indice
glicémico e carga glicémica; fibra dietética; digestao, absor¢cao e metabolismo dos
glucidos.

11. Nutricdo lipidica. Conceitos basicos; tipos de lipidos; necessidade diaria em
lipidos; principais alimentos lipidicos; digestdo, absor¢do e metabolismo dos
lipidos.

12. Nutricdo vitaminica e mineral. Conceitos basicos; principais vitaminas e sais
minerais; importancia e necessidade diaria em vitaminas e minerais; principais

fontes alimentares.
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[l = Nutricdo, Dietética e Saude.

13. Importdncia de uma alimentacdo equilibrada na saude. Caso da dieta
mediterranica.

14. Regras para a elaboragédo de uma dieta béasica. Tabelas de composi¢do energética
e nutricional dos alimentos.

15. Regimes alimentares diferenciados: tipos de dieta (ex.: vegetariana, ovo-lacto-
vegetariana, crudivora, etc.); diferentes idades/estados fisiologicos; actividade
fisica; problemas de saude (ex.: deficiéncias metabodlicas e restricdo/inibicdo da
ingest&o de determinados nutrientes), etc.

16.Estados nutricionais  deficitarios  (energético/proteicos; em lipidos, em
vitaminas/sais minerais).

17. Doencas associadas a excessos alimentares (obesidade, diabetes,
hipercolesterolemia, doencas cardiovasculares, etc.).

18. Desordens alimentares (anorexia; compulsdo alimentar e bulimia).
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