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Disciplina: Alimentos Funcionais 
Coordenador: Profª. Renata Adriana Labanca  
 
Código: ALM 021 
Departamento: Alimentos 
 

CARGA HORÁRIA NÍVEL TIPO CRÉDITOS TEÓRICA PRÁTICA TOTAL 
Graduação OP 2 30 h - 30 h 

 
I - TURMAS 
T (teórica). 

 
II - EMENTA 
Estuda as propriedades protetoras dos alimentos, ou de seus componentes, sobre o 

funcionamento do organismo. 

 
III - CRONOGRAMA DO SEMESTRE – 1o semestre de 2014 
III.1 - Professor envolvido 
          Renata Adriana Labanca (coordenadora) 
III.2 – Horário  
          Turma teórica: quarta-feira de 7:30h às 9:10h 

 
CURSO TEÓRICO 

Aula no Unidade Data Assunto 
1  12 02 Apresentação da disciplina (cronograma, distribuição de 

notas e referências) 
2  19 02 Alimentos funcionais - História, conceitos, legislação, 

tendências 
3  26 02 Alimentos funcionais - Evidências de alimentos com 

propriedades funcionais – Prebióticos, probióticos e 
outros 

4  05 03  Alimentos funcionais - Evidências de alimentos com 
propriedades funcionais – Prebióticos, probióticos e 
outros 

5  12 03 Revisão 
Primeira Prova 

6  19 03 Alimentos funcionais - Alegações de propriedades 
funcionais autorizadas pela ANVISA 

7  26 03 Registro de Alimentos Funcionais pela ANVISA  
8  02 04 Ação protetora de polifenóis e caratenóides.  
9  09 04 Ação protetora de ácidos graxos polinsaturados. 
10  16 04 Revisão 

Segunda Prova 
11  23 04 Ação protetora de vitaminas. 



 

Pág./Págs.: 2 / 2 

12  30 04 Ação protetora de fibras. 
13  07 05 Alimentos funcionais - Biotransformação e radicais livres 
14  14 05 Seminários 
15  21 05 Revisão 

Terceira Prova 
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