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APRESENTACAO

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) € uma
autarquia educacional pertencente a Rede Federal de Ensino, vinculada ao Ministério
da Educacéo, dotado de autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatica,
pedagogica e disciplinar. A InstituicAo ao longo de sua histéria apresenta uma
continua evolugdo que acompanha e contribui para o processo de desenvolvimento
do Ceara, da Regido Nordeste e do Brasil.

Promovendo gratuitamente educacao profissional e tecnolégica no Estado, o
IFCE tem se tornado uma referéncia para o desenvolvimento regional, formando
profissionais de reconhecida qualidade para o setor produtivo e de servicos,
promovendo assim, 0 crescimento socioeconémico da regido. Atuando nas
modalidades presencial e a distancia, com cursos nos niveis Técnico e Superior de
Graduacdo e PoOs-Graduacdo Lato e Stricto Sensu e Tecnoldgico, paralelo a um
trabalho de pesquisa, extenséo e difusdo de inovacdes tecnoldgicas, espera continuar
atendendo as demandas da sociedade e do setor produtivo.

Buscando diversificar programas e cursos para elevar os niveis da qualidade da
oferta, o IFCE se prop&e a implementar novos cursos de modo a formar profissionais
com uma maior fundamentacéo tedrica convergente a uma acéo integradora com a
pratica e niveis de educacao e qualificacdo cada vez mais elevados.

Nesse sentido, o IFCE — Campus de Limoeiro do Norte elaborou o Projeto
Pedagogico do Curso de Bacharelado em Nutricdo com a finalidade de responder as
exigéncias do mundo contemporaneo e a realidade regional e local, e com o
compromisso e responsabilidade social na perspectiva de formar profissionais

competentes e cidaddaos comprometidos com o0 mundo em que vivem.



1. CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO

O Instituto Federal do Ceard tem como misséo produzir, disseminar e aplicar o
conhecimento académico para formacao cidada por meio do Ensino, da Pesquisa e
da Extensdao, contribuindo para o progresso socioeconémico local, regional e nacional,
na perspectiva do desenvolvimento sustentavel e da integracdo com as demandas da
sociedade e com o setor produtivo.

A histéria do IFCE inicia-se no limiar do século XX, quando o entdo Presidente
Nilo Pecanha, inspirado nas escolas vocacionais francesas, cria, mediante o Decreto
n° 7.566, de 23 de setembro de 1909, as Escolas de Aprendizes Artifices, destinadas
a prover de formacéo profissional os pobres e desvalidos da sorte. Algumas décadas
depois, um incipiente processo de industrializacdo comeca a despontar no Brasil, 0
gue passa a ganhar maior impulso na década de 40, com o fim da Segunda Guerra
Mundial.

Foi entdo que se deu a transformacdo da Escola de Aprendizes Artifices em
Liceu Industrial de Fortaleza, no ano de 1941, passando, no ano seguinte, a
denominar-se Escola Industrial de Fortaleza. Nesse momento, a instituicdo passou a
ofertar cursos de formacéo profissional, com objetivos distintos daqueles tracados
para as artes e oficios, mas certamente voltados ao atendimento das exigéncias do
momento vivido pelo parque industrial brasileiro, como forma de contribuir com
processo de modernizacéo do pais.

O crescente processo de industrializacdo, antes realizado tdo s6 com
tecnologias importadas, gerou a necessidade de formar méo-de-obra técnica para
operar esses novos sistemas industriais e para atender as necessidades
governamentais de investimento em infraestrutura. No arroubo desenvolvimentista da
década de 50, a Escola Industrial de Fortaleza, mediante a Lei Federal n° 3.552, de
16 de fevereiro de 1959, ganhou a personalidade juridica de autarquia federal,
passando a gozar de autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatica e
disciplinar, incorporando mais uma misséo, a de formar profissionais técnicos de nivel
médio.

Em 1965, passa a se chamar Escola Industrial Federal do Ceara e, em 1968,
recebe a denominacédo de Escola Técnica Federal do Ceara. Estava demarcado o

inicio de uma trajetoria de consolidacao de sua imagem como instituicdo de educacao



profissional de elevada qualidade, responsavel pela oferta de cursos técnicos de nivel
meédio nas areas de edificacdes, estradas, eletrotécnica, mecanica, quimica industrial,
telecomunicacdes e turismo. A crescente complexidade tecnolégica demandada pelo
parque industrial, nesse momento, mais voltado para a exportacdo, originou a
demanda de evolucdo da rede de Escolas Técnicas Federais e, ja no final dos anos
70, um novo modelo institucional, denominado Centros Federais de Educacao
Tecnoldgica, foi criado no Parang, no Rio de Janeiro e em Minas Gerais.

Somente em 1994, a Escola Técnica Federal do Ceara, juntamente com as
demais Escolas Técnicas da Rede Federal, sdo transformadas em Centro Federal de
Educacdo Tecnoldgica, mediante a publicacdo da Lei Federal n° 8.948, de 08 de
dezembro de 1994, que estabeleceu uma nova misséo institucional, a partir da
ampliacdo das possibilidades de atuagdo no ensino, na pesquisa e na extensao.
Ressalte-se que, embora incluido no raio de abrangéncia do instrumento legal atras
mencionado, o CEFETCE somente foi implantado efetivamente em 1999.

Cabe aqui registrar que, no intersticio entre a publicacao da lei atras mencionada
e a efetiva implantacdo do CEFETCE, mais precisamente em 1995, com o objetivo de
promover a interiorizacao do ensino técnico, a instituicdo estendeu suas atividades a
duas Unidades de Ensino Descentralizadas (UnEDs), localizadas nas cidades de
Cedro e Juazeiro do Norte, distantes, respectivamente, 385km e 570km da sede de
Fortaleza.

Em 1998, foi protocolizado junto ao Ministério da Educacdo (MEC) seu Projeto
Institucional, com vistas a implantacdo definitiva da nova instituicdo, o que se deu
oficialmente em 22 de marco de 1999. Em 26 de maio do mesmo ano, o Ministro da
Educacdo aprova o respectivo Regimento Interno, pela Portaria n°. 845. O MEC,
reconhecendo a prontiddo dos Centros Federais de Educacdo Tecnoldgica para o
desenvolvimento do ensino em todos 0s niveis da educacdo tecnoldgica e ainda
visando a formacéao de profissionais aptos a suprir as caréncias do mundo do trabalho,
incluiu entre as suas finalidades a de ministrar ensino superior de graduacao e de pos-
graduacéo lato sensu e stricto sensu, mediante o Decreto n° 5.225, de 14 de setembro
de 2004, artigo 4°, inciso V.

A partir de entdo, a reconhecida importancia da educacdo profissional e
tecnolégica no mundo inteiro desencadeou a necessidade de ampliar a abrangéncia

dos Centros Federais de Educacao Tecnologica. Ganha corpo entdo o0 movimento a
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favor da implantacéo dos Institutos Federais de Educacéo Ciéncia e Tecnologia, cujo
delineamento foi devidamente acolhido pela Chamada Publica 002/2007, ocasido em
que o MEC reconheceu tratar-se de uma das a¢bes de maior relevo do Plano de
Desenvolvimento da Educacéo - PDE.

O Governo Federal, por meio da Lei 11.892, de 29 de dezembro de 2008 cria 38
Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia, com 312 campi espalhados
por todo o pais, cada um deles constituindo-se uma autarquia educacional vinculada
ao Ministério da Educacdo e supervisionada pela Secretaria de Educacdo Média e
Tecnologica, todos dotados de autonomia administrativa, patrimonial, financeira,
didatica, pedagogica e disciplinar.

Dessa forma, o CEFETCE passa a ser Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara, um complexo educacional composto pela Reitoria e os campi
de Acarau, Acopiara, Aracati, Baturité, Boa Viagem, Camocim, Canindé, Caucaia,
Cedro, Crateus, Crato, Fortaleza, Horizonte, Iguatu, Itapipoca, Jaguaribe, Juazeiro do
Norte, Limoeiro do Norte, Maracanal, Morada Nova, Paracuru, Quixada, Sobral,
Tabuleiro do Norte, Taua, Tiangua, Ubajara e Umirim e seus campi avangados.

O Campus Limoeiro do Norte esté situado no Vale do Jaguaribe, especificamente
no municipio de Limoeiro do Norte, distante cerca de 198km da capital cearense.
Possui area total de 12.000,00m2, sendo 6.692,46m2 de area construida, com
infraestrutura dotada de: salas de aula, laboratorios basicos e especificos para os
diversos cursos, sala de video conferéncia, auditorio, espaco de convivéncia, cantina,
biblioteca com espaco para pesquisa e estudo, ginasio poliesportivo, dentre outros. E
composto pela Unidade Sede localizada em Limoeiro do Norte, a Unidade Cidade Alta,
a Unidade experimental de Pesquisa e Ensino (UEPE) e pelo Campus avancado de
Jaguaruana.

Continuamente, o Campus adequa suas ofertas de ensino, pesquisa e extensao
as necessidades locais. Atualmente esta ofertando 0s cursos superiores de
Tecnologia em Alimentos, Mecatronica Industrial e Saneamento Ambiental;
Bacharelado em Nutricdo e em Agronomia; Licenciatura em Educacéo Fisica e em
Musica; os cursos técnicos de nivel médio em Eletroeletrénica, Mecéanica Industrial,
Meio Ambiente, Panificacdo e Agropecuaria, além de cursos técnicos integrados em

Eletrotécnica e Quimica.
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Tendo em vista sua missao institucional de desenvolver pessoas e organizacdes
e seu compromisso com a qualidade da educacdo ofertando cursos sempre
sintonizados com a realidade regional, o Campus Limoeiro do Norte, integrante desta
nova estruturacao de Instituicbes Federais de Educacdo Tecnoldgica, oferta o curso
superior de Nutricdo, em favor da ampliacdo da formacéo profissional, do atendimento
as demandas por profissionais qualificados para o mercado de trabalho, que atuando
em segmentos ligados a area de alimentagdo, nutricdo e saude contribuam com as
transformacdes tecnoldgicas e socioculturais do mundo do trabalho, compativeis com

as caracteristicas e areas de atuacao do profissional nutricionista.

2. JUSTIFICATIVA PARA CRIACAO DO CURSO

Na regido onde esta inserido o municipio de Limoeiro do Norte, localizam-se
varias cidades proximas, o que o transforma em um polo educacional estratégico, de
facil acesso e com potencial de infraestrutura para conceber novos cursos de
graduacdo que atendam as necessidades locais, 0 que poderd tornar-se uma
realidade por meio da expansédo da cobertura do ensino superior do Instituto Federal
de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia no Ceara (IFCE) no municipio.

A implantacdo de um curso de Nutricho no Campus Limoeiro do Norte
caracteriza-se como uma acao pioneira e importante para o Instituto e regido, bem
como um marco importante para o interior do estado, na busca de vencer desafios
ainda ndo enfrentados nesta area que se apresenta com necessidades prementes
guanto ao acompanhamento e intervenc¢ao nutricional nos diversos niveis de aten¢ao
a saude.

O Curso Superior de Bacharelado em Nutricéo do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia — Campus Limoeiro do Norte beneficiara principalmente os
guinze municipios que compdem a regido do Vale do Jaguaribe, 0s quais apresentam
aspectos demograficos tipicos de regides subdesenvolvidas que necessitam de
vigilancia devido a suscetibilidade de inseguranca alimentar e nutricional existente.

A regido do Vale do Jaguaribe, de acordo com o IPECE (2017), apresenta uma
populacao de 390.693 habitantes, correspondendo a uma densidade populacional de

26,03 hab./km?, concentrando-se maior parte na base da piramide econdémica, o que
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compromete 0 acesso aos alimentos em quantidade e qualidade adequadas, portanto
com risco potencial para afeccdes de natureza nutricional.

A oferta de um curso superior em Nutricdo por este Campus, localizado, numa
regido em crescente expansdo e desenvolvimento, tida como referéncia na area
educacional para seus municipios vizinhos, devera, em curto prazo, suprir a demanda
por profissionais nesta area especifica. Inicialmente o curso tinha a duracédo de 04
(quatro) anos distribuidos em oito semestres, constituido de curriculo flexivel,
composto por disciplinas basicas, especificas e optativas, incluindo praticas em
laboratorios e de campo, além de estagios supervisionados realizados em instituicées
publicas e privadas que desenvolvam atividades ligadas a area de alimentacéo e
nutricao, tais como: hospitais, restaurantes, Unidades de Atencéo Primaria a Saude e
escolas.

O aprimoramento técnico na area de nutricdo possibilitara a transformacéo da
realidade atual para que esta atenda aos anseios e necessidades da comunidade, e
ainda esteja em consonéancia com as diretrizes das politicas nacionais de saude do
poder publico.

A qualificacdo de mao-de-obra nesta area exige além de treinamento especifico
para a realizacdo de seus procedimentos afins, uma boa base de conhecimentos,
competéncias e habilidades que s6 podem ser obtidas por meio de uma educacao
construtivista onde o profissional formado seja um agente ativo e transformador na
busca de melhores condi¢cGes de saude e nutricdo para todos, sobretudo que respeite
0S aspectos sociais, econdmicos e culturais da regido. Sendo assim, o IFCE — Campus
Limoeiro do Norte tem procurado adequar a sua oferta de ensino, extensao e pesquisa
as necessidades locais, pois a medida que uma regido cresce e se desenvolve se faz
necessaria a qualificacdo de profissionais para um mercado cada dia mais exigente e
competitivo.

Neste contexto, surgiu a necessidade de se implantar um curso superior em
Nutricdo no municipio, o qual sera um polo de referéncia na formagéo de profissionais
capazes de intervir sobre a realidade atual. Espera-se desse modo, modificar as
atitudes dos individuos e grupos, no sentido de contribuir tecnicamente para uma

melhoria da qualidade de vida e construgéo do pleno desenvolvimento da regiéo.
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3. FUNDAMENTACAO LEGAL

Para a construgdo da proposta curricular para o Curso de Bacharelado em

Nutricdo foram observados os seguintes preceitos legais:

LEI N° 9.394/96, de 20 de dezembro de 1996, Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional (LDB) que estabelece as Diretrizes e Bases da Educacao
Nacional,

PARECER CNE/CES N° 1.133/2001, de 7 de agosto de 2001, que estabelece as
Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de Graduacdo em Enfermagem,
Medicina e Nutri¢ao;

RESOLUCAO CNE/CES N° 5, DE 7 de novembro de 2001, que institui Diretrizes
Curriculares Nacionais do Curso de Graduacao em Nutricao;

RESOLUCAO N° 1, de 17 de junho de 2004, que institui Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de
Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana;

RESOLUCAO N° 4, de 6 de abril de 2009, dispde sobre carga horaria minima e
procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacdo em
Biomedicina, Ciéncias Biologicas, Educacao Fisica, Enfermagem, Farmacia,
Fisioterapia, Fonoaudiologia, Nutricdo e Terapia Ocupacional, bacharelados, na
modalidade presencial.

RESOLUCAO N° 2, de 15 de junho de 2012, que estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacao Ambiental;

RESOLUCAO N° 1, de 30 de maio de 2012, que estabelece Diretrizes Nacionais
para a Educacdo em Direitos Humanos;

RESOLUCAO CONSUP N° 35, de 22 de junho de 2015, que regulamento da
Organizacgéao Didética do IFCE;

RESOLUCAO N° 040, de 14 de setembro de 2015, que aprova as alteracdes no
Estatuto do IFCE;

RESOLUCAO N° 07, de 04 de marco de 2016, que aprova o Regimento Geral do
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do IFCE;

RESOLUCAO N° 99, de 27 de setembro de 2017, que aprova o Manual para

elaboracao de projetos pedagogicos de Cursos do IFCE;
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e DECRETO N° 9.235, de 15 de dezembro de 2017, que dispde sobre o exercicio
das funcbes de regulacao, supervisao e avaliacdo das instituicdes de educacao
superior e dos cursos superiores de graduacdo e de pds-graduacdo no sistema
federal de ensino;

e PORTARIA NORMATIVA N° 23, de 21 de dezembro 2017, dispde sobre os fluxos
dos processos de credenciamento e recredenciamento de instituicbes de
educacdo superior e de autorizacdo, reconhecimento e renovacdo de
reconhecimento de cursos superiores, bem como seus aditamentos.

e RESOLUCAO N° 600, de 25 de fevereiro de 2018, do Conselho Federal de
Nutricionistas, que dispfe sobre a definicdo das areas de atuacao do nutricionista
e suas atribui¢des, indica parametros numéricos minimos de referéncia, por area
de atuacdo, para a efetividade dos servicos prestados a sociedade e da outras
providéncias.

¢ PORTARIA NORMATIVA N° 840, de 24 de agosto de 2018, dispde sobre os
procedimentos de competéncia do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira referentes a avaliacdo de instituicbes de educacao
superior, de cursos de graduacéo e de desempenho académico de estudantes;

e RESOLUCAO N° 698, de 11 de agosto de 2021, do Conselho Federal de
Nutricionistas, que dispde sobre as atribui¢cdes do nutricionista quanto a orientacao
e a supervisao dos estagios de Nutri¢ao;

e RESOLUCAO N° 41, de 26 de maio de 2022. Normatiza¢&o da curricularizacdo da

extensao no ambito do IFCE.

4. OBJETIVOS DO CURSO

4.1 Objetivo Geral

Formar profissionais com conhecimentos e competéncias técnicas, aptos a atuar
em todas as areas da ciéncia da nutricdo, com a visao voltada para o campo individual
e coletivo, dotados de uma percepcgdo critica da realidade em que estédo inseridos,
tendo o alimento como a base para a promog¢éo, manutencéo e/ou recuperacao da

saude do individuo ou coletividade, proporcionando, assim ao mundo do trabalho,
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nutricionistas com uma compreensdao madura da relagdo homem/alimento/meio

ambiente.

4.2 Objetivos Especificos

e Contribuir para o processo ensino-aprendizagem do discente, estimulando a
capacidade criativa e intelectual para intervir em problemas atuais;

e Formar profissionais comprometidos com a ética e a bioética na atuacao
profissional,

e Promover ao discente conhecimento dos principios nutricionais nos diversos
estados fisiopatoldgicos e nas endemias que afetam a populacéao;

e Oferecer aos discentes conhecimentos tedricos e praticos para a exata
compreensao global do homem e da sua relacdo com o alimento e seu meio;

e Desenvolver a capacidade de planejar, organizar, gerenciar, analisar e avaliar o
funcionamento dos servicos de alimentacdo para coletividades sadias e/ou
enfermas;

e Estimular no discente a capacidade de lideranca e empreendedorismo nas
atividades administrativas, em servicos de alimentacdo e na promocédo da saude
coletiva e individualizada;

e Promover o desenvolvimento de projetos de pesquisa e extensdo estimulando no
discente a capacidade de relacionar os conhecimentos tedricos e praticos na sua
formacao;

e Desenvolver no académico de nutricAo a capacidade de trabalhar com
profissionais das demais ciéncias proporcionando a interdisciplinaridade.
Incentivar profissionais para a conservagao dos recursos naturais existentes,
contribuindo com seu uso responsavel em processos produtivos que envolvam
alimentos, minimizando os impactos negativos sob o0s aspectos ecoldgicos,
econdmicas e culturais;

e Suscitar o desejo permanente de aperfeicoamento profissional continuado,
integrando os conhecimentos adquiridos de forma critica e criativa;

e Aprimorar a capacidade de interpretacdo, reflexdo e critica acerca dos
conhecimentos adquiridos ao longo do curso, bem como a integracdo e sintese

dos mesmos.
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5. FORMAS DE INGRESSO

O ingresso no curso dar-se-& pelos seguintes meios:

e Vestibular normatizado por edital e/ou processo do Exame Nacional do Ensino

Médio (ENEM);
e Como graduado ou transferido, segundo determinacdes publicadas em edital;
e Como discente especial, mediante solicitagao.

As consideracdes sobre as formas de acesso e o0 preenchimento de vagas por
transferéncia e graduados encontram-se na forma regimental, no Titulo I, no Capitulo
lll, nas Secdes Il e Ill do Regulamento da Organizacao Didatica (ROD) do IFCE (em

anexo).

6. AREAS DE ATUACAO

O mercado de trabalho para absorver profissionais habilitados no Curso de
Nutricdo estd aberto na regido diante da sua necessidade nos varios campos de
atuacao previstos na Lei regulamentadora da profissdo (Lei Federal n° 8.234, de 17
de setembro de 1991) e resolucdes editadas pelo Conselho Federal de Nutricionistas
(CFEN).

De acordo com a Lei que regulamenta a profissdo em seu artigo Art. 3°, séo
atividades privativas dos nutricionistas:

I. Direcdo, coordenacao e supervisao de cursos de graduacao em nutricao;

II. Planejamento, organizagcdo, direcdo, supervisdo e avaliacdo de servigos de
alimentacao e nutricao;

lll. Planejamento, coordenacdo, supervisdo e avaliagdo de estudos dietéticos;

IV. Ensino das matérias profissionais dos cursos de graduagdo em nutri¢ao;

V. Ensino das disciplinas de nutricdo e alimentacdo nos cursos de graduacao da area
de saude e outras afins;

VI. Auditoria, consultoria e assessoria em nutricdo e dietética;

VII. Assisténcia e educacdo nutricional a coletividades ou individuos, sadios ou

enfermos, em instituicbes publicas e privadas e em consultorio de nutricdo e dietética;
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VIII. Assisténcia dietoterapica hospitalar, ambulatorial e a nivel de consultorios de
nutricdo e dietética, prescrevendo, planejando, analisando, supervisionando e
avaliando dietas para enfermos.

Art. 4°, Atribuem-se, também, aos nutricionistas as seguintes atividades, desde
gue relacionadas com alimentac&o e nutricdo humanas:
I. Elaboracéo de informes técnico-cientificos;
Il. Gerenciamento de projetos de desenvolvimento de produtos alimenticios;
[ll. Assisténcia e treinamento especializado em alimentacéo e nutrigcao;
IV. Controle de qualidade de géneros e produtos alimenticios;
V. Atuacdo em marketing na area de alimentac&o e nutricao;
VI. Estudos e trabalhos experimentais em alimentacao e nutricao;
VII. Prescricdo de suplementos nutricionais, necessérios a complementacgédo da dieta;
VIIl. Solicitacdo de exames laboratoriais necessarios ao acompanhamento
dietoterapico;
IX. Participagdo em inspecdes sanitarias relativas a alimentos;
X. Andlises relativas ao processamento de produtos alimenticios industrializados;
XI. Participacdo em projetos de equipamentos e utensilios na area de alimentacao e
nutricao.
Paragrafo Unico. E obrigatéria a participacdo de nutricionistas em equipes
multidisciplinares, criadas por entidades publicas ou particulares e destinadas a
planejar, coordenar, supervisionar, implementar, executar e avaliar politicas,
programas, cursos nos diversos niveis, pesquisas ou eventos de qualquer natureza,
direta ou indiretamente relacionados com alimentacédo e nutricdo, bem como elaborar
e revisar legislacéo e codigos proprios desta area.

A partir da Resolucédo 600/2018/CFN as areas de atuacdo do nutricionista e suas
respectivas atribuicoes:
l. Area de Nutricdo em Alimentacdo Coletiva: gestdo em Unidade de alimentacéo e
Nutricdo (UAN), Alimentacdo Escolar, Alimentagdo do Trabalhador e Servigo
Comercial de Alimentacao.
ll. Area de Nutricdo Clinica: assisténcia nutricional e dietoterapica em hospitais,
clinicas em geral, Hospitais-Dia, Unidades de Pronto Atendimento (UPA), Servigos de

Terapia Renal Substitutiva, Instituicdes de longa permanéncia para idosos e SPA,
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Ambulatérios/Consultérios, Banco de Leite Humano, Lactarios/Centrais de Terapia
Nutricional, Assisténcia Domiciliar, Personal Diet;

lll. Area de Nutricio em Esportes e Exercicio Fisico: assisténcia nutricional e
dietoterpica para atletas e desportistas em Clubes Esportivos, Academias e
Similares;

IV. Area de Nutricdo em Salde Coletiva: assisténcia e educacao nutricional, individual
ou coletiva, em Politicas e programas Institucionais, Atencdo Bésica em saude e
Vigilancia em Saude;

V. Area de Nutri¢do na Cadeia de Producéo, na Industria e no Comércio de Alimentos:
desenvolvimento, producdo e comércio de produtos relacionados a alimentacdo e a
nutricao;

VI. Area de Nutricio no Ensino, na Pesquisa e na Extensdo: atividades de
coordenacao, ensino, pesquisa e extensao nos cursos de graduacéo e pés-graduacao
em nutricdo, cursos de aperfeicoamento profissional, cursos técnicos e outros da area
de saude ou afins. Todas estas areas de atuacdo possuem atribuicbes especificas

que garantem o pleno atendimento das exigéncias previstas em cada area.

7. PERFIL ESPERADO DO PROFISSIONAL

A formacao do nutricionista deve contemplar competéncias e habilidades gerais
e especificas, com base nas Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacao
em Nutricdo. O perfil idealizado do profissional Nutricionista requer formacéao
generalista, humanista e critica. Ainda, que tenha o alimento como principio na
preservacao da cultura, promocdo da saude, prevencdo de doencas e resgate da
saude, cujas habilidades criticas e flexiveis as evolug¢des tecnoldgicas no mundo do
trabalho venham contribuir para a melhoria da qualidade de vida. Deve ainda, ser
compromissado com a qualidade das acbes e capaz de acompanhar de forma
holistica e critica os permanentes desafios cientifico-tecnoldgicos e as mudancas
ocorridas no mundo do trabalho, criando e ampliando espagos.

No Curso Bacharelado em Nutricdo do IFCE campus Limoeiro do Norte se
considerou essencial a formagéo para desenvolvimento das seguintes competéncias

e habilidades especificas:
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I. Aplicar conhecimentos sobre a composicdo, propriedades e transformacdes dos
alimentos e seu aproveitamento pelo organismo humano, na atencéao dietética;

[I. Contribuir para promover, manter e ou recuperar o estado nutricional de individuos
e grupos populacionais;

lll. Desenvolver e aplicar métodos e técnicas de ensino em sua area de atuacao;

IV. Atuar em politicas e programas de educacédo, seguranca e vigilancia nutricional,
alimentar e sanitaria, visando a promoc¢édo da salude em ambito local, regional e
nacional;

V. Atuar na formulacdo e execucdo de programas de educacdo nutricional, de
vigilancia nutricional, alimentar e sanitaria;

VI. Atuar em equipes multiprofissionais de salde e de terapia nutricional;

VII. Avaliar, diagnosticar e acompanhar o estado nutricional; planejar, prescrever,
analisar, supervisionar e avaliar dietas e suplementos dietéticos para individuos
sadios e enfermos;

VIII. Planejar, gerenciar e avaliar unidades de alimentagdo e nutricdo, visando a
manutencdo e/ou melhoria das condicbes de saude de coletividades sadias e
enfermas;

IX. Realizar diagnosticos e intervencdes na area de alimentacdo e nutricdo,
considerando a influéncia sociocultural e econdmica que determina a disponibilidade,
consumo e utilizacao biolégica dos alimentos pelo individuo e pela populacao;

X. Atuar em equipes multiprofissionais destinadas a planejar, coordenar,
supervisionar, implementar, executar e avaliar atividades na area de alimentacao e
nutricdo e de saude;

Xl. Reconhecer a saude como direito e atuar de forma a garantir a integralidade da
assisténcia, entendida como conjunto articulado e continuo das acdes e servigos
preventivos e curativos, individuais e coletivos, exigidos para cada caso em todos o0s
niveis de complexidade do sistema;

XIl. Desenvolver atividades de auditoria, assessoria, consultoria na area de
alimentacao e nutricao;

XIlII. Atuar em marketing de alimentagao e nutricéo;

XIV. Exercer controle de qualidade dos alimentos em sua area de competéncia;

XV. Desenvolver e avaliar novas férmulas ou produtos alimentares, visando sua

utilizagéo na alimentacdo humana;
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XVI. Integrar grupos de pesquisa na area de alimentacéo e nutricao;

XVII. Investigar e aplicar conhecimentos com visdo holistica do ser humano,
integrando equipes multiprofissionais;

XVIII. Atender aos parametros das politicas de saude nacionais com énfase nas

necessidades sociais em ac¢ées fundamentadas pelo Sistema Unico de Satde (SUS).

8. METODOLOGIA

Atualmente, a educacéo profissional tem se firmado como instrumento essencial
para a viabilizacdo do desenvolvimento do mundo contemporaneo, marcado pelas
inovagdes técnico-cientificas, a competitividade, a interdependéncia entre nacdes e
grupos econdmicos, continua exigéncia de qualidade, disseminacdo veloz das
informacbes, pressupondo assim uma formacdo profissional solida, aliada a
responsabilidade ética e ao compromisso com a realidade do pais. Desse modo, 0
Instituto Federal do Ceara — Campus Limoeiro do Norte tem procurado responder as
exigéncias do mundo do trabalho e aos anseios das populagdes do Vale do Jaguaribe,
cumprindo seu papel de relevancia estratégica para o desenvolvimento da regiao.

Seus cursos de graduacao tém por funcao preparar profissionais com formacéo
especifica, capacitados a absorver e desenvolver novas tecnologias pautando-se por
uma visdo igualmente humanista e reflexiva, além da natural dotacdo de
conhecimentos requeridos para o exercicio das competéncias inerentes a profissao.

Desta forma, a proposta do Curso Superior de Bacharelado em Nutricdo foi
estruturada a partir da relacdo entre as necessidades da realidade, as caracteristicas
do campo de atuacao profissional, bem como o conhecimento de diferentes areas de
estudo que permitam entender e desenvolver a multiplicidade de aspectos
determinantes envolvidos.

O curso estabelecera acbes pedagodgicas com base no desenvolvimento de
competéncias e habilidades, responsabilidade técnica e social, tendo como principios
dentre outros:
¢ O incentivo ao desenvolvimento da capacidade empreendedora e da compreensao

do processo nutricdo/saude/doenca/assisténcia;
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O incentivo a inovacao cientifico-tecnolégica e suas respectivas aplicacdes no

mundo do trabalho;

¢ O desenvolvimento de competéncias e habilidades profissionais;

e A compreensdo e a avaliacdo dos impactos sociais, econdbmicos e ambientais
resultantes do consumo dos alimentos no mundo atual;

e O estimulo & educacdo permanente;

e A adocao da flexibilidade, da interdisciplinaridade, da contextualizagdo e da
atualizacao permanente;

e A garantia da identidade do perfil profissional de concluséo.

O discente deve adquirir, ao longo do curso, conhecimentos fundamentais das
areas de Nutricdo Clinica, Nutricdo Social, Nutricdo em Unidades de Alimentacao e
Nutricdo e, subareas previstas em legislacbes editadas pelo Conselho Federal de
Nutricionistas que o tornem competente para prestar assisténcia nutricional de
qualidade, para atuar na promocédo da saude, prevencdo das doencas e reabilitacdo
dos individuos doentes, dentro de principios éticos, criticos e humanistas, além de
estar apto a atuar e intervir na realidade social da regido e do pais.

O fazer pedagodgico consiste no processo de construcdo e reconstrucdo da
aprendizagem na dialética da intencao da tarefa partilhada, em que todos séo sujeitos
do conhecer e aprender, visando a constru¢édo do conhecimento, partindo da reflexao,
do debate e da critica, numa perspectiva criativa, interdisciplinar e contextualizada.

Para isso é necessario entender que Curriculo vai muito além das atividades
convencionais da sala de aula, pois é tudo que afeta direta ou indiretamente o
processo ensino-aprendizagem, portanto deve considerar atividades complementares
tais como: iniciacdo cientifica e tecnoldgica, programas académicos consistentes,
programa de extensdo, visitas técnicas, eventos cientificos além de atividades
culturais, politicas e sociais, dentre outras desenvolvidas pelos discentes durante o
curso.

Nesta abordagem, o papel dos educadores € fundamental para consolidar um
processo participativo em que o discente possa desempenhar papel ativo de
construtor do seu proprio conhecimento, com a mediacdo do professor. O que pode

ocorrer através do desenvolvimento de atividades integradoras como: debates,
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reflexdes, seminarios, momentos de convivéncia, palestras e trabalhos coletivos
dentro e fora dos muros da instituicdo de ensino.

Em um curso dessa especificidade, assim como as demais atividades de
formacdo académica, as aulas praticas e de laboratdrio sdo essenciais para que o
discente possa experimentar diferentes metodologias pedagodgicas adequadas ao
ensino de graduacédo. O contato deste com a pratica deve ser planejado, considerando
os diferentes niveis de profundidade e complexidade dos conteudos envolvidos, tipo
de atividade, competéncias e objetivos especificos. Inicialmente, deve ter contato com
0os procedimentos a serem utilizados na aula pratica, realizada por toda a turma
acompanhada pelo professor.

No decorrer do curso, o contato com a teoria e a préatica deve ser aprofundado
por meio de atividades que envolvem criacdo, projeto, construcdo e andlise, e 0s
modelos a serem utilizados. O discente também devera ter contato com a analise
experimental de modelos, através de iniciacao cientifica. Para formar profissionais
com autonomia intelectual e moral, tornando-os aptos para participar e criar,
exercendo sua cidadania e contribuindo para a sustentabilidade ambiental e
transformacao social, cabe ao professor do curso de Nutricdo organizar situacdes
didaticas para que o discente busque através de estudo individual e em equipe,
solucBes para os problemas que retratem a realidade profissional do nutricionista.

A articulagdo entre teoria e pratica assim como das atividades de ensino,
pesquisa e extensdo deve ser uma preocupacao constante do professor. Também,
com vistas a esta formacao holistica, a partir da qual se considera importante que o
profissional respeite as individualidades de cada ser humano e contribua com a
garantia de seus direitos constitucionais, o programa do curso enfoca contetdos que
abrangem as politicas de educacdo ambiental, direitos humanos, relagdes étnico-
raciais, historia e cultura afro-brasileira e indigena, e objetiva explorar ainda estes
conceitos em dialogo com a Nutricdo no ambito da pesquisa e da extensdo. Teméticas
referentes a Educacdo e saude ambiental sdo trabalhadas nos componentes
Seguranca Alimentar e Nutricional, Educacéo ambiental e Residuos, Projetos Sociais
e Nutricdo em Oncologia e possibilitam aos discentes compreenderem as suas
relagbes, enquanto seres humanos, com o ambiente em que vivem, e seus papeis
enquanto educadores de uma futura clientela, ja que a preocupacdo com a questao

ambiental é urgente e deve ser inerente a todos os individuos, diante da mudancas
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climaticas mundiais, da situacdo real de degradacdo da natureza, da reducdo da
biodiversidade, dos riscos socioambientais tanto locais quanto globais, dentre outras
evidéncias ja existentes.

Os direitos humanos, essenciais para a formacgdo para a vida e para a
convivéncia em coletividade, serdo abordados de forma direta nos componentes
Seguranca Alimentar e Nutricional e Projetos Sociais, ultrapassando os muros do
ensino e adentrando a pesquisa e a extensao, visto que Direitos Humanos sao
apreendidos a partir do seu exercicio no cotidiano. Nestes componentes € possivel
explorar o senso critico do discente de modo que ele se aproprie do conceito de direito
humano a alimentacdo adequada (DHAA), de sua intersecao com os direitos humanos
como um todo e da importancia do trabalho do profissional nutricionista como
contribuinte para a garantia das duas dimensdes do DHAA, isto &, o direito de estar
livre da fome e o direito a alimentacdo segura. Nas diversas disciplinas aqui
enumeradas, a realizacdo de visitas técnicas, por exemplo, a assentamentos rurais
da regido do Vale do Jaguaribe, que inclusive tém parceria com a instituicdo por meio
de atividades de pesquisa e extensdo, possibilitam trabalhar teméticas que se
relacionam tanto com a Educacdo Ambiental quanto com os direitos humanos.
Consistem, portanto, em atividades que podem proporcionar a compreensao critica
da dimenséo ética e politica das questdes socioambientais, desenvolver o sentido de
pertencimento do discente, enquanto humano, a natureza, promover neste individuo
0 respeito, a responsabilidade e o convivio cuidadoso com 0s seres vivos e seu
habitat, e sua reflexdo sobre as desigualdades socioeconémicas e seus impactos no
ambiente e nas questdes nutricionais e de saude.

As relagBes étnico-raciais, a histéria e a cultura afro-brasileira, africana e
indigena irdo compor as disciplinas de Sociologia aplicada a Nutricdo, Antropologia
da Alimentacdo e Projetos Sociais. Assim, serdo abordados aspectos historicos do
continente africano e de seu povo, a luta dos negros e dos indigenas no Brasil, a
cultura indigena e negra brasileira e a influéncia destes grupos na formacéo da
sociedade brasileira, com énfase nas suas contribuicbes nas areas politica e
socioeconbémica do Brasil, bem como na cultura e padrdo alimentares do pais. Ainda,
serdo trabalhados aspectos de estado nutricional e inerentes ao processo saude-
doenca caracteristicos desses povos, uma vez que as questdes eétnicas sao

determinantes diretos dos perfis epidemioldgicos populacionais.
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Deste modo, objetiva-se formar profissionais tecnicamente preparados para
assistir individuos de toda e qualquer categoria étnico-racial, bem como, que
apresentem caréater cidaddo, marcado por atitudes, posturas e valores condizentes
com o respeito aos direitos legais, em especial de saude e alimentacao, e a identidade
do ser humano. Nos componentes curriculares referidos, serdo estabelecidos canais
de comunicacdo com grupos culturais negros ou com nucleos de estudos sobre
cultura afro-brasileira e indigena para possibilitar uma concreta troca de experiéncias.

Ademais, este curso contempla algumas estratégias de apoio e
acompanhamento aos discentes. Dentre elas destaca-se as atividades de acolhida,
oferta de componentes extracurriculares, atendimentos aos discentes (apoio
extraclasse realizado tanto pelos docentes como pela coordenacé&o do curso e equipe
pedagdgica). A atividade de Grupo de Estudo passa a ser integrada no leque das
atividades complementares neste projeto pedagogico, visando estimular a reunido de
professores e estudantes com a finalidade de adquirirem ou aprofundarem
conhecimentos em uma area especifica, por meio de estudo dirigido e palestras.

Os atendimentos educacionais especializados aos estudantes com deficiéncia
e/ou necessidades educacionais especificas serdo adotados e adequados a cada
realidade (audiodescricdo e elaboracdo de materiais didaticos em audio para
deficiente visual, uso de fonte ampliada ou superampliada para baixa visdo; o
acompanhamento de tradutor-intérprete de Libras para surdos e deficientes auditivos;
e, sempre que necessario sera analisada a peculiaridade para as excec¢fes do Publico
Alvo Educacdo Especial). Portanto, destaca-se a importancia da manutencdo do
qguadro de pessoal qualificado no campus para atender necessidades educacionais
especificas: visual e auditiva.

No contexto da formacdo em saude, o uso das TICs tem se destacado, por
ofertar cursos de formacéo e extensédo, sendo uma ferramenta pedagogica capaz de
democratizar e expandir as oportunidades educacionais e propiciar uma educacao
aberta e continuada em saude. Neste sentido, sera incentivado o uso de ferramentas
como: Biblioteca Virtual Universitaria, foruns de discussao em plataforma de ensino,
desenvolvimento de projetos em articulagdo com outras instituicdes de ensino atraves
de videoconferéncias, ado¢édo do conteudo de informatica em nutrigdo como tema
transversal, sendo solicitado a insercéo de softwares nas diferentes areas de atuacéo

profissional (Atlas de anatomia humana 3D, avaliacgdo do consumo alimentar,
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avaliacao nutricional, elaboracdo de planejamento dietético, gestdo de empresas e
unidade de alimentacéo e nutricdo, dentre outros).

Assim, a metodologia de ensino-aprendizagem propiciara condi¢cdes para que o
educando possa vivenciar e desenvolver suas competéncias: cognitiva (aprender a
aprender); produtiva (aprender a fazer); relacional (aprender a conviver) e pessoal

(aprender a ser).

9. ESTRUTURA CURRICULAR

9.1 Organizacao Curricular

Desde 0 ato de criagdo do presente curso através da Resolucdo n° 005 de 20 de
abril de 2009 do Conselho Superior do IFCE, 0 mesmo passou por duas alteragdes
na matriz curricular em 2012 e 2015. Entendendo que a construcdo curricular € um
processo dinamico, que acompanha as transformacdes sociais e as novas demandas
de salde a serem problematizadas dentro dos conteudos abordados, em 2022
observou-se a necessidade de se realizar uma nova alteracao visando adequar o perfil
profissional para atuacédo na contemporaneidade.

Diante da matriz curricular do ano 2015 com 4.100 horas, o tempo de
integralizacdo do curso em oito semestres ndo atende as definicdbes da Resolugéo
CES/CNE n°04/2009, a qual considera que o tempo de integralizacdo e duracéo dos
cursos de graduacao da area de saude, bacharelado, com carga horaria total de 3.600
a 4.000 horas sdo em 5 (cinco) anos (limite minimo para integralizacao).

A respeito da recomendacao de 3.200 horas como carga horaria minima para o
curso de graduacao em Nutricdo, o Nucleo Docente Estruturante considerou que para
o desenvolvimento de todas as habilidades e competéncias faz-se necessario um
tempo adequado, tomando como referéncia o parecer do Conselho Federal de
Nutricionistas, o qual dispde que a carga horaria minima para a formacdo do
nutricionista, em consonancia com a lei que regulamenta a profissdo sado de 4.000
horas.

Recentemente, através da Resolucdo n® 569, de 8 de dezembro de 2017, o
Conselho Nacional de Saude apresentou uma recomendacédo de que a carga-horaria

total dos cursos de graduacao da area da saude deve ser de, no minimo, 4.000 horas,
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em consonancia com o disposto na Recomendacdo CNS n° 24, de 10 de julho de
2008.

A Cémara de Educacdo Superior (CES) do Conselho Nacional de Educagéo
(CNE) aprovou o Parecer n° 334/2019 tendo como anexo projeto de resolu¢cdo com
novas orientacdes as diretrizes curriculares nacionais dos cursos superiores (DCNS)
DOU p. 32 da Secédo 1 de 2 de agosto de 2019. Deste modo, de acordo com a
Resolugdo CFN n° 621, de 18 de fevereiro de 2019, foi instaurada uma comissao
especial para atualizacdo da DCN dos cursos de Nutricdo. Atualmente, o texto se
encontra sob apreciacdo do Conselho Nacional de Saude na Comisséo Intersetorial
de Recursos Humanos e Rela¢des de Trabalho, para posterior encaminhamento ao
Conselho Nacional de Educacéo.

Ainda, considerando-se todas as novas areas de atuacdo no mundo do trabalho
gue vem sendo postas para o nutricionista, reconhecidas e formalizadas através dos
instrumentos legais, mais recentemente, a adequacdo do perfil do nutricionista,
redefinidas pelo Conselho Federal de Nutricionistas - CFN (Res. CFN 600/2018, DOU.
n° 76, de 20/04/2018), além das prerrogativas do novo Codigo de Etica e Conduta do
Nutricionista, publicado em abril de 2018 (Resolu¢do CFN n° 599/2018, DOU n° 64,
de 04/04/2018).

Portanto, tomando como base este levantamento, na alteracdo da matriz
curricular realizou-se uma reducdo da carga horaria total do curso e readequacao do
tempo de integralizacdo, de modo que esta ndo se distanciasse das recomendacdes
mais recentes quanto a carga horaria total e atendesse os objetivos da formacéao
profissional.

A nova matriz curricular passa a ser estruturada em 10 semestres letivos, com
Componentes Curriculares, Atividades Complementares, Pratica integradora e
Estagios Supervisionados, organizados de forma a atender os contetdos de formacgéo
nos seguintes campos: Ciéncias Bioldgicas e da Saude; Ciéncias Sociais, Humanas
e Econdmicas; Ciéncias da Alimentacdo e Nutricdo; Ciéncias dos Alimentos; e, V -
Conteudos de Formagao Complementar.

Apresenta carga horéria total de 3.900 horas, distribuidas da seguinte forma:
obrigatoria, 2.720 horas (69,74%) - sendo que 160 horas sdo contempladas entre 0s
componentes eletivos de Pratica Integradora; optativa, 240 horas (6,15%); estagios,
780 horas (20,0%); e, atividades académicas complementares, 160 horas (4,1%). Esta
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distribuicdo atende as exigéncias das Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de
Graduacdo em Nutricdo, no que se refere ao percentual minimo de 20% da carga
horéria total em forma de estagio.

Os semestres estdo organizados em 320 horas de componentes obrigatorios,
podendo ser complementado com componentes optativos (do 1° ao 7° semestre) que
abordam contetdos de diversas areas de atuacao profissional. No 8° semestre o
estudante elege uma prética integradora para que possa aprofundar os
conhecimentos e integracdo dos contetidos e tem-se inicio ao Trabalho de Concluséo
de Curso (TCC) que sera finalizado no semestre seguinte. O 9° semestre compreende
a apresentacdo do TCC e inicio dos estagios, que serdo concluidos no ultimo
semestre, sendo 0 10° composto somente por estagios.

De forma mais detalhada, nos primeiros semestres do curso sao ofertados
conteudos essenciais em ciéncias biologicas, envolvendo as bases moleculares,
celulares, morfologicos, bioquimicos e funcionais do organismo humano. Ainda, no 1°
periodo do curso, h4 presenca de conteudos de Antropologia da Alimentacdo e
Gastronomia Afro-brasileira e Indigena que permitem a compreensdo da simbologia
da alimentacéo e processos de interacao social. O componente de Leitura e producao
de textos académicos tem o objetivo de realizar um nivelamento quanto a
interpretacdo textual e escrita académica. Visando uma formacao didatica inclusiva &
ofertada Libras possibilitando estabelecer uma comunicacdo béasica por meio da
lingua de sinais com surdos.

Nos 2° e 3° periodos do curso, o discente evolui seus estudos bioquimicos,
relacionados a nutricdo e alimentos (Bioguimica Il e Bioquimica dos Alimentos),
compreendendo as adaptacdes metabdlicas do organismo e o papel fisiolégico de
nutrientes e compostos bioativos presentes nos alimentos (Fisiologia, Nutricdo e
Dietética). Destacam-se os estudos basicos sobre os fatores de riscos de doengas de
origem parasitaria (Parasitologia) e microbiolégica (Microbiologia). A abordagem da
nutricdo no processo saude-doenca (Histologia e Imunologia), considerando a
influéncia sociocultural e econdmica € relacionada a disponibilidade, consumo,
conservacao e utilizagdo biologica dos alimentos pelo individuo e pela populagéo.
Portanto, é abordado componentes optativos como Economia aplicada a nutricéo,
Principios de agroecologia, Sistemas Alimentares e Sustentaveis e Sociologia
Aplicada a Nutrigdo.
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Do 3° ao 4° periodo, tem-se a base formativa, de carater interdisciplinar, dos
estudos da Nutricdo e Dietética, inter-relacionando e evoluindo os conhecimentos
sobre a composicédo, propriedades e transformacées dos alimentos e seu
aproveitamento pelo organismo humano (Avaliagdo Nutricional | e Il, Bromatologia,
Nutricdo e Dietética/ Planejamento dietético, Técnica Dietética | e 1l). Também vale
destacar o componente optativo “Nutricdo Inclusiva”, alicercada pela avaliagao
nutricional, dietética e educacao alimentar e nutricional, pretende abordar o “processo
de cuidado em nutricdo de populacdes vulneraveis (pessoas com deficiéncia, povos e
comunidades tradicionais, transexuais, analfabetos, pessoas privadas de liberdade,
pessoas em situacdo de rua, dentre outros)”. A garantia do Direito Humano a
Alimentacdo Adequada e Saudavel é abordada no componente Seguranca Alimentar
e Nutricional.

Na sequéncia da compreensdo do processo saude-doenca tem inicio o estudo
da Patologia geral que sera fundamentacdo para aprofundamento de Patologias
relacionadas a nutricdo do individuo. Ao mesmo tempo o discente reconhece o0s
métodos e instrumentos da Bioestatistica e Epidemiologia (5° semestre), fazendo a
interrelacdo entre o estudo dos fatores de risco e a prevaléncia de doencas de
interesse da saude publica.

No 5° periodo, tem inicio os estudos sobre a gestdo de unidades de alimentacao
e nutricdo (Administracdo em alimentacdo coletiva 1) ao mesmo tempo em que se
trabalha a gestao da qualidade da alimentacédo saudavel e segura (Controle higiénico
sanitario na producao de refei¢cdes). A formacdo em Educacado Alimentar e Nutricional
(EAN) ocorre a partir desse momento levando-o a reflexdo sobre a promocao da
Alimentacdo Saudavel e o papel do nutricionista enquanto educador, para desenvolver
abordagens de comunicacdo e compreensao do comportamento alimentar de forma
integral. Nessa area foi planejada a oferta de componentes optativos que favorecem
0 embasamento teorico e pratico (Alimentagdo e nutricdo no ambiente escolar e
Tecnologias Educacionais e Materiais Didaticos). O estudo da Nutricdo nos ciclos da
vida é a continuidade da base formativa da atencao nutricional, com necessidades
especificas a serem aprofundadas em componentes: Nutricdo materno-infantil,
Nutricdo em pediatria, Nutricdo aplicada ao Exercicio Fisico e Esporte e Nutrigdo em

Gerontologia.
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No 6° semestre, os aspectos psicologicos do comportamento alimentar sao
desenvolvidos em Nutricdo nos transtornos alimentares, sendo possivel ser
aprofundado em Nutricdo comportamental. Dando continuidade da base formativa em
alimentos, ocorre a Introducdo a tecnologia de alimentos, aprofundada no 7° com a
Tecnologia de Alimentos, podendo ainda ser complementada com a optativa de
Andlise sensorial. Na area de gestdo em alimentacdo € aprofundado por meio do
componente Administra em Alimentacédo Coletiva Il, que pode ser ainda
complementado com a optativa de Consultoria e Gestdo em Alimentacdo Coletiva,
para o desenvolvimento do perfil empreendedor.

No 6° e 7° periodo, da-se continuidade a construgcdo de competéncias e
habilidades para atencéo nutricional individual e coletiva, relacionadas a promogéao da
salude e prevencdo e terapias aplicadas as doencas mais frequentes na atencao
basica (Dietoterapia 1). Em paralelo, ocorre a consolidacdo dos estudos em nutricdo
em saude coletiva, por meio da Nutricho em Saude Coletiva. Neste momento da
formacao, o aluno ja tem condicbes de planejar o desenvolvimento do projeto de
Trabalho de Concluséo de Curso (TCC), pois ja teve contato com todas as grandes
areas da nutricdo, bem como ja possui conhecimentos de Metodologia do Trabalho
Cientifico.

No 8° periodo, aprofundam-se os estudos dietoterapicos (Dietoterapia II),
estendendo-se para os demais grupos de enfermidades, evidenciando a assisténcia
hospitalar. A Etica e exercicio profissional é abordada estrategicamente neste
semestre que antecede ao primeiro estagio, de modo que o discente mantenha a
sequéncia da aplicacdo dos principios de bioética na vivéncia do ambiente de atuacao
profissional. O TCC é necessariamente caracterizado como atividade de orientacéo
individual e na estrutura curricular do Curso de Graduacédo em Nutricdo se apresenta
como TCC | e TCC Il. Neste momento tem inicio a atividade de TCC I, que se refere
a elaboracdo e qualificacdo do Projeto. Através da Pratica Integradora, ocorre uma
abordagem prética especifica para a area da nutricdo em que o discente deseja ter
mais aprofundada em sua formacéo.

Por sua vez, no penultimo semestre, no 9° amplia-se 0s conhecimentos em
NutricAo em Gerontologia e Terapia Nutricional Enteral e Parenteral, concluindo os
conteudos da nutri¢cdo clinica. Em TCC Il sera dado continuidade ao projeto elaborado
em TCC |, para o qual o discente devera realizar uma producdo académica na
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modalidade de artigo cientifico, que expressa as competéncias e habilidades
desenvolvidas por estudantes, face aos conhecimentos adquiridos durante o curso de
graduacdo e devera ser estruturado com o rigor proprio do método cientifico. Ainda, é
obrigatério a apresentacdo do trabalho final para avaliacdo da banca composta por
trés professores com atuacdo na area de estudo. Tem inicio as atividades de estagio
obrigatério na area de NutricAo em Salde Coletiva. E importante destacar que o
estagio é uma atividade académica, definido como o ato educativo escolar
supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparacédo de
educando para o trabalho profissional, objetivando a aprendizagem social, profissional
e cultural, e compreende os Estagios Curriculares Obrigatérios e Nao Obrigatorios,
conforme Lei n® 11.788, de 25 de setembro de 2008.

Por fim, ocorrem no ultimo semestre, os Estagios obrigatdrios nas areas de
Administracdo em Alimentacéo Coletiva e Nutricdo Clinica.

Vale salientar que ao final destes semestres o discente devera ter cumprido a
carga horéria total das Atividades Complementares, que correspondem a um conjunto
de estratégias didatico-pedagdgicas que permitem, no ambito do curriculo, a
articulacdo entre teoria e pratica e a complementacdo dos saberes e habilidades
necessarias, a serem desenvolvidas durante a formacao

Pensando-se na formacdo multidimensional do discente, cujas facetas afetam
todos os aspectos de nossa vida — a saude e o modo de vida, a qualidade do meio
ambiente e das relacbes sociais, da economia, tecnologia e politca — a
interdisciplinaridade surge como uma tentativa de romper com a forma de conhecer
gue separa e desconecta. Deste modo, buscou-se estratégias para o enfrentamento
desta légica de formacgéo na construcao da matriz.

O curso foi estruturado numa sequéncia légica e continua de apresentacdo das
diversas areas do conhecimento. A distribuicdo semestral est4 disposta em blocos de
componentes curriculares, apesar desta manutencdo em disciplinas, buscou-se a
integragcdo dos conhecimentos oriundos de varias areas visando uma formagéo

inspirada numa perspectiva interdisciplinar, através da sequéncia planejada.



9.2 Matriz Curricular

1° SEMESTRE

COMPONENTES CURRICULARES CH T P E PRE-REQUISITOS
Anatomia Humana 80 60 20 - -
Antropologia da Alimentagéo 40 40 - - -
Biologia Celular e Molecular 40 20 20 - -
Bioquimica | 80 60 20 - -
Introducado a Nutricdo 40 40 - - -
Metodologia do Trabalho Cientifico 40 40 - - -
Optativa | — Gastronomia Afro-Brasileira e Indigena 20 20 - -
Optativa | — Leitura e producao de textos académicos 40 40 - - -
Optativa | - LIBRAS 40 - -
TOTAL 360 - - - -

COMPONENTES CURRICULARES CH T P E PRE-REQUISITOS
Bioquimica Il 80 60 20 - Bioquimica |
Fisiologia Humana 80 60 20 - Anatomia Humana
Histologia e embriologia aplicadas a nutricdo 40 20 20 - Biologia Celular e Molecular
Microbiologia Geral 40 40 - - -
Parasitologia aplicada & nutri¢céo 40 40 - - -
Sociologia Aplicada a Nutri¢cdo 40 40 - - -
Optativa Il — Economia aplicada a nutricéo 30 10 10 -
Optativa Il — Inglés instrumental 40 40 - - -
Optativa Il — Principios de agroecologia 20 20 10 -
TOTAL 360 - - - -




3° SEMESTRE

COMPONENTES CURRICULARES CH T P E PRE-REQUISITOS
Avaliacdo Nutricional | 40 20 20 - Fisiologia Humana
Bioquimica dos alimentos 40 40 - - -
Imunologia aplicada & nutricéo 40 40 i - Histologia e empriologia aplicadas a nutricéo/

Fisiologia Humana

Microbiologia dos Alimentos 80 40 40 - Microbiologia Geral
Nutri¢céo e dietética 40 40 - - Bioquimica Il
Técnica Dietética | 80 40 40 - -
Optativa Ill — Farmacos e Interagdes com Nutrientes 40 - - -
Optativa Il - Nutricdo inclusiva 40 10 30 30 -
Optativa Ill — Sistemas Alimentares e Sustentaveis 20 20 20 -
TOTAL 360 - - - -

4° SEMESTRE

COMPONENTES CURRICULARES CH T P E PRE-REQUISITOS
Avaliacéo Nutricional Il 80 60 20 10 Avaliacéo Nutricional |
Bioestatistica aplicada a Nutricdo 40 40 - - -
Bromatologia 60 30 30 - Bioquimica |
Patologia Geral 40 40 i - Imunolqglia aplicada a nutricao

Fisiologia Humana

Planejamento Dietético 40 40 - - Bioquimica Il
Técnica Dietética Il 60 30 30 - Técnica Dietética |
Optativa IV — Nutrigenética e Nutrigendbmica 40 - - -
Optativa IV — Plantas medicinais e fitoterapicos 40 30 10 10 -
Optativa IV — Seguranca Alimentar e Nutricional 30 10 10 -

TOTAL 360 - - - -




5° SEMESTRE

COMPONENTES CURRICULARES CH T P E PRE-REQUISITOS
Administragdo em Alimentag&o Coletiva | 40 40 - - -
Controle higiénico sanitario na producédo de refeicdes 40 20 20 6 -
Educacéo Alimentar e Nutricional 80 40 40 40 -
Epidemiologia aplicada a Nutrigdo 40 40 - - Bioestatistica aplicada a nutrigdo
Nutri¢do nos Ciclos Vitais 40 40 - - Avaliac¢ao nutricional Il
Patologias da Nutri¢céo 80 80 - - Patologia geral
Optativa V — Alimentacéo e nutricdo no ambiente escolar 30 10 - -
Optativa V — Avaliacé@o nutricional ambulatorial 40 - 40 - Avaliacdo Nutricional Il
Optativa V — Fisiologia do exercicio aplicada a nutricdo 20 20 - -
TOTAL 360 - - - -

6° SEMESTRE

COMPONENTES CURRICULARES CH T P E PRE-REQUISITOS
Administracdo em alimentacao coletiva Il 80 60 20 - Administracdo em Alimentacdo Coletiva |
Alimentos Funcionais 40 40 - - Nutricéo e dietética
Introducdo a Tecnologia dos Alimentos 40 40 - - -

Nutricdo em Saude Coletiva 80 60 20 20 -
Nutricdo aplicada ao Exercicio Fisico e Esporte 40 30 10 10 Planejamento Dietético
Nutricdo nos Transtornos Alimentares 40 30 10 10 -
Optativa VI — Analise sensorial 20 20 - -
Optativa VI — Consultoria e Gestdo em Alimentacéo Coletiva 40 20 20 20 -
Optativa VI —Tecnologias educacionais e materiais didaticos 20 20 10 -
TOTAL 360 - - - -




7° SEMESTRE

COMPONENTES CURRICULARES CH T P E PRE-REQUISITOS
Dietoterapia | 80 60 20 10 Nutricdo nos Ciclos Vitais/ Patologias da nutricdo
Educacao ambiental e residuos 40 20 20 20 | -
Nutricdo Materno-infantil 80 60 20 20 Nutricdo nos Ciclos Vitais
Projetos Sociais 40 20 20 20 -
Tecnologia de Alimentos 80 60 20 10 Introducdo a Tecnologia dos Alimentos
Optativa VII — Gastronomia funcional 10 30 10 Alimentos Funcionais
Optativa VII — Nutricdo comportamental 40 40 - - Nutricdo nos Transtornos Alimentares
Optativa VII — NutricAo em oncologia 40 - - -
TOTAL 360 - - - -

COMPONENTES CURRICULARES CH T P E PRE-REQUISITOS
Dietoterapia Il 80 60 20 10 Dietoterapia |
Etica e exercicio profissional 40 36 04 04 -
Nutricdo em Pediatria 40 30 10 10 Nutricdo Materno-Infantil/ Dietoterapia |
Trabalho de Conclusdo de Curso | (TCC I) 40 20 20 Metodologia do Trabalho Cientifico

Administracéo em alimentacgéo coletiva Il
Educacao Alimentar e Nutricional
Eletiva - Pratica Integradora em Nutrigdo Clinica 160 ) 160 | 160 _ Dietoterapial =
Educacao Alimentar e Nutricional
Nutricdo em salde coletiva
Educacao Alimentar e Nutricional
TOTAL 360 - - - -

Eletiva - Prética Integradora em Alimentagéo Coletiva

Eletiva - Prética Integradora em Nutricao e Saude Coletiva




9° SEMESTRE

COMPONENTES CURRICULARES CH T P E PRE-REQUISITOS

Nutricdo em Gerontologia 40 30 10 10 Nutricdo nos Ciclos Vitais

Terapia Nutricional Enteral e Parenteral 40 36 04 - Dietoterapia Il

Trabalho de Conclusé&o de Curso Il (TCC II) 40 - 40 - Trabalho de Concluséo de Curso |
- Etica e Exercicio Profissional

Estéagio Supervisionado em Nutricdo em Salde Coletiva 260 20 240 Nutricdo em Saude Coletiva

Educacao Alimentar e Nutricional
TOTAL 380 - - -

10 ° SEMESTRE ‘

COMPONENTES CURRICULARES CH T P E PRE-REQUISITOS
Estagio Supervisionado em Administracdo em Alimentacgao i : Etmag ExerC|(_:|o Prof|§S|ona| .
4 260 20 240 Administragdo em Alimentag&o Coletiva Il
Coletiva ~ . .
Educacéo Alimentar e Nutricional
- Etica e Exercicio Profissional
Estéagio Supervisionado em Nutri¢cdo Clinica 260 20 240 Dietoterapia Il
Educacao Alimentar e Nutricional
TOTAL 520 - - -

CH — Carga horaria; T — Teoria; P — Pratica; E — Extensao.
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Comparativo entre as Estruturas Curriculares 2015 e 2022
ESTRUTURA CURRICULAR ESTRUTURA CURRICULAR

COMPONENTE CURRICULAR 2015 2022
Componentes Obrigatérios 2940 71,71 2640 67,7
Componentes Optativos 120 2,93 240 6,2
Estagio Obrigatério 840 20,48 780 20,0
Trabalho de Concluséo de Curso 80 1,95 80 2,0
Atividades Académicas Complementares 120 2,93 160 4,1
Total geral 4100 100,0 3900 100,0




ESTRUTURA CURRICULAR

2015
COMPONENTE CURRICULAR

ESTRUTURA CURRICULAR
2022

COMPONENTE CURRICULAR
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1° SEMESTRE

Optativa | - LIBRAS

Anatomia Humana 80 | Anatomia Humana 80
Biologia Celular e Molecular 60 | Antropologia da Alimentacao 40
Bioguimica | 80 | Biologia Celular e Molecular 40
Etica Profissional e Bioética 40 | Bioguimica | 80
Introducéo a Nutricdo 40 | Introducdo a Nutricdo 40
Microbiologia Geral 60 | Metodologia do Trabalho Cientifico 40
Portugués 40 | Optativa | — Gastronomia Afro-Brasileira e Indigena

Sociologia Aplicada a Nutricdo 40 | Optativa | — Leitura e producédo de textos académicos 40

TOTAL
ESTRUTURA CURRICULAR
2015

COMPONENTE CURRICULAR

TOTAL
ESTRUTURA CURRICULAR
2022

COMPONENTE CURRICULAR

2 ° SEMESTRE

Antropologia da Alimentagdo 40 | Bioguimica ll 80
Bioguimica Il 80 | Fisiologia Humana 80
Fisiologia Humana 80 | Histologia e Embriologia Aplicadas a Nutricdo 40
Histologia e Embriologia 80 | Microbiologia Geral 40
Introducéo a economia e custos em nutricdo 40 | Parasitologia Aplicada a Nutricdo 40
Microbiologia dos Alimentos 60 | Sociologia Aplicada a Nutricdo 40
Nutricdo e dietética | 40 | Optativa Il — Economia aplicada a nutricéo

Parasitologia 40 | Optativa Il — Inglés Instrumental 40

- - Optativa Il — Principios de Agroecologia
TOTAL 460 | TOTAL 360




ESTRUTURA CURRICULAR

2015

ESTRUTURA CURRICULAR
2022
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3 ° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR COMPONENTE CURRICULAR

Avaliacdo Nutricional | 80 | Avaliacdo Nutricional | 40
Bromatologia 80 | Bioquimica dos Alimentos 40
Higiene e Controle dos Alimentos 40 Imunologia Aplicada a ANutricdo 40
Imunologia 60 | Microbiologia dos Alimentos 80
Inglés Instrumental 40 | Nutricdo e Dietética 40
Nutricdo e Dietética Il 80 | Técnica Dietética | 80
Patologia Geral 60 | Optativa lll — Farmacos e Interacdes com Nutrientes

Técnica Dietética | 80 | Optativa lll - Nutricdo Inclusiva 40

- - Optativa lll — Sistemas Alimentares Sustentaveis
TOTAL TOTAL

ESTRUTURA CURRICULAR
2015

ESTRUTURA CURRICULAR
2022

4 ° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR COMPONENTE CURRICULAR
Avaliacdo Nutricional Il 80 | Avaliac&o Nutricional Il 80
Epidemiologia e Bioestatistica Aplicadas a Nutricdo 80 | Bioestatistica Aplicada & Nutricdo 40
Introducéo a Administracdo de UAN'’s 40 | Bromatologia 60
Introducéo a Tecnhologia dos Alimentos 40 | Patologia Geral 40
Metodologia do Trabalho Cientifico 40 | Planejamento Dietético 40
Nutricdo nos Ciclos Vitais 80 | Técnica Dietética ll 60
Patologias da Nutricdo 80 | Optativa IV — Nutrigenética e Nutrigendmica
Técnica Dietética Il 80 | Optativa IV — Plantas Medicinais e Fitoterapicos 40

- - Optativa IV — Seguranca Alimentar e Nutricional

TOTAL 520 | TOTAL 360
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COMPONENTE CURRICULAR CH COMPONENTE CURRICULAR CH
Administracdo de UAN'’s 80 | Administracdo em Alimentacéo Coletiva | 40
Dietoterapia | 80 | Controle Higiénico Sanitario na Producao de Refeicbes 40
Farmacos e Interacdes com Nutrientes 40 | Educacédo Alimentar e Nutricional 80
Nutricdo em Gerontologia 40 | Epidemiologia Aplicada a Nutricao 40
Psicologia Aplicada a Nutricdo 60 | Nutricdo nos Ciclos Vitais 40
Salide Publica 40 | Patologias da Nutricao 80
Tecnologia de Alimentos | 80 | Optativa V — Alimentacdo e Nutricdo no Ambiente Escolar
Trabalho de Conclusédo de Curso | (TCC ) 40 | Optativa V — Avaliacdo Nutricional Ambulatorial
Optativa | (Seguranca Alimentar e Nutricional/ 40
Marketing e Empreendedorismo em Nutrig&o Libras/ 40 | Optativa V — Fisiologia do Exercicio Aplicada a Nutri¢céo
Andlise Sensorial)

TOTAL 500 | TOTAL 360
0 0

COMPONENTE CURRICULAR CH COMPONENTE CURRICULAR CH
Dietoterapia Il 80 | Administracdo em Alimentacéo Coletiva Il 80
Educacéo Alimentar e Nutricional 80 | Alimentos Funcionais 40
Exercicio Profissional 40 | Introducao a Tecnologia de Alimentos 40
Nutricdo e Exercicio Fisico 40 | Nutricdo em Saude Coletiva 80
Nutricdo em Saude Publica 80 | Nutricdo aplicada ao Exercicio Fisico e Esporte 40
Nutricdo Materno-Infantil 60 | Nutricdo nos Transtornos Alimentares 40
Projetos Sociais 40 | Optativa VI — Andlise sensorial
Tecnologia de Alimentos Il 40 gpta'giva VI — Consultoria e Gestdo em Alimentacdo

oletiva 40
Optativa Il (Gastronomia Hospitalar / Gestao de . : L .
Programas Nacionais de Alimentacéo e Nutricdo/ 40 S'ptgt'lva VI - Tecnologias Educacionais e Materiais
) idaticos
Libras)
TOTAL 500 | TOTAL 360
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COMPONENTE CURRICULAR CH COMPONENTE CURRICULAR CH
Manejo de Residuos em UAN'’s 40 | Dietoterapia | 80
Nutricdo em pediatria 40 | Educacdo Ambiental e Residuos 40
Trabalho de Concluséo de Curso Il (TCC 1) 40 | Nutricdo Materno-Infantil 80
Terapia Nutricional Enteral e Parenteral (TNEP) 40 | Projetos Sociais 40
Optativa Il (N_utrlgao em oncologia/ Alimentos 40 | Tecnologia de Alimentos 80
Funcionais/ Libras)
gsEt&géCé?gEl;lutngao em Sadde Coletiva (7° 280 | Optativa VII — Gastronomia funcional
TOTAL 480 | Optativa VIl — Nutricdo Comportamental 40
- - Optativa VII = Nutricdo em Oncologia
- - TOTAL 360
0 0
COMPONENTE CURRICULAR CH COMPONENTE CURRICULAR CH
Estagio em Administracdo de UAN’s (8° SEMESTRE) 280 | Dietoterapia Il 80
Estdgio em Nutricdo Clinica (8° SEMESTRE) 280 | Etica e Exercicio Profissional 40
TOTAL 560 | Nutricdo em Pediatria 40
- - Trabalho de Concluséo de Curso | (TCC I) 40
- - Eletiva - Pratica Integradora em Alimentacdo Coletiva
- - Eletiva - Pratica Integradora em Nutricdo Clinica 160
- - Eletiva - Pratica Integradora em Nutricdo em Saude
Coletiva
- - TOTAL 360
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0 0
n COMPONENTE CURRICULAR CH COMPONENTE CURRICULAR CH
- - Nutricdo em Gerontologia 40
- - Terapia Nutricional Enteral e Parenteral 40
v - - Trabalho de Concluséo de Curso Il (TCC 1) 40
O - - Estagio Supervisionado em Nutricdo em Saude Coletiva 260
- - TOTAL 380

0 0
i : COMPONENTE CURRICULAR CH COMPONENTE CURRICULAR CH
= - - Estagio Supervisionado em Administragdo em 260

Alimentacao Coletiva

- - Estagio Supervisionado em Nutricdo Clinica 260
- - TOTAL 520

Como é possivel observar, a maioria dos componentes possuem sua carga horaria definidas em teoria e pratica, visando uma
melhor Articulacdo teoria e pratica. Observando as dificuldades relatadas pelos estudantes e companheiros de trabalho, se
concluiu que ndo é simples saber-fazer a conexao dos saberes teoricos adquiridos na formacdo académica com as acfes a serem
realizadas na pratica no ambito do trabalho. Diante de tal analise, decidiu-se elevar o nimero de aulas praticas, oportunizando ao
estudante compreender a formacéo do nutricionista face ao avanco do conhecimento e da Tecnologia. A matriz que continha 1.620
horas praticas, passa a contar com 1.788 na nova matriz.

Outro principio considerado para formacéo foi o da Indissociabilidade do ensino, pesquisa e extensao, os trés pilares do
ensino superior, que devem estar articulados, o que continua sendo o desafio. Apesar de o corpo docente ter em sua maioria, projetos
institucionais, as atividades académicas devem ser definidas pensando nestas trés modalidades de aprendizagem. Os estudantes

serdo estimulados a se inserirem nesses trés pilares.



OBRIGATORIOS

OPTATIVOS

9.3 Fluxograma Curricular

12 Semestre
(06 OBR + 01 OPT)

22 Semestre

32 Semestre

42 Semestre

52 Semestre

62 Semestre

72 Semestre

82 Semestre

[
Metodologia do
Trabalho
Cientifico
(40h)

Bioquimica |
(80 h)

Antropologia da
Alimentacdo
(40 h)

Anatomia
Humana
(80 h)

Biologia Celulare
Molecular
(40 h)

Introduc&o a
Nutrigcdo
(40 h)

Gastronomia
Afro-Brasileirm e
Indigena
(40h)

Leitura e
produc#o textos
académicos
(40h)

Libras
(40 h)

—
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92 Semestre 102 Semestre

(06 OBR + 01 OPT) (06 OBR + 01 OPT) {06 OBR + 01 OPT) (06 OBR + 01 OPT) (06 OBR + 01 OPT) (05 OBR + 01 OPT) (04 OBR+ 01 ELET) (02 OBR + TCC + Estagio) (Estagio)
v
= - o . — = ety . . . - Estdgio Superv.
Suc‘lalugl? Epllc. Bluqfxlml:a dos Bl}:e?tatlst!nf Ep_lde‘mlulo_glf Allm_entu_s Projetos Socials Tcc 1 Tcc Adm. Alimentagio
a Nutricdo Alimentos aplic. a Nutricéo aplic. a Nutricéo Funcionais (aoh) (40h) > (40h) -
{40h) (40h) (40h) (40h) (40h) T {260 h)
A
Y L v
" — Nutricgo e - Adm|_n|stragaf| Adml_mstraga? Edu_cagao Etica e Exercicio EStag“_’ Euperv. Estdgio Superv.
Bioguimica Il —— Bromatologia em Alimentacdo em Alimentacdo Ambiental e s Nutrigdo em g e
—> Dietética ~ - - Profissional — , - Nutricao Clinica
(80h) {40h) (60h) Coletival Coletiva ll Residuos (40h) = Sadde Coletiva (260h)
(40h) (8oh) (40 h) (260h)
. A A
v .
Microbiologia Microbiologia Planejamento Nutri¢8o nos E)I:lutr.lg_ao:qllc. Nutricdao Nutricdoem Nutricdo em
Geral — dos Alimentos Dietético Ciclos Vitais er:l:lunlsu:oe Materno-Infantil pediatria Gerontologia
{aoh) {80h) (40h) {40h) (s::h)e (80h) (40h) (40h)
rry - SN ™ Cont. higiénico Nutrigcdo nos Terapia Nutr.
Fisiologia Avaliacéo Avaliacéo — - o - "
e —— — Nutricional I Nutricional Il sanltarm_ p~rod. Tr_anstnrnns || Dietoterapial Dietoterapiall Y Enteral e
(80h) (a0h) (80h) de refeicdes Alimentares (80h) (40h) Parenteral
(40h) (40h) (40h)
\
v
Histologia e - n o Introducéo a - Pratica
embriologia L Imu‘nnlngl_a .?plm' Patologia Geral Patolog_lis éh Tecnologia de Tecr-mlogm e Integradora
— o Ll a Nutricdo — Nutricdo - > Alimentos z
aplic. a Nutricio ——» {40h) {40 h) (80h) Alimentos (80 h) Eletiva
{40 h) (40h) (160h)
Parasitologia Técnica Técnica Afil::::‘t’.::e Nutricdo em ¥ Nutrig&o Clinica
aplic. a Nutricdo Dietétical — Dietéticall Nutricional Saude Coletiva w
40 h 80h 60h 20h (=]
taoh) (8oh) (eoh) (80h) (ERL) Alimentacdo =
‘ | 1 Coletiva =
—
x|
Economia aplic. a in::rr:‘:‘::sc:m Nutrigenética e A:::::n;a:::e Anlise sensorial Gastronomia
Nutricdo ; nutrigenémica - < > funcional Saude Coletiva
{ach) nutrientes (a0h) ambiente escolar (40h) (a0h)
(40h) (40h)
Inela Nutrica Plantas Avaliacao Cons. e gestdo Nutrics
- s - o ru;:ao medicinais e nutricional em alimentacéo i) Dados do Curso
instrumental inclusiva - o - - » comportamental - -
fitoterapicos ambulatorial coletiva Obrigatdrias: 2.720
(a0h) (a0h) (40h) (40h) (40h) (a0h) o
Estagios: 780
Optativas: 240
o o - o o e (N EOLES o Atividades Complementares: 160
Principios d_e Sist. allme’nta_res Seg. all_rn_entar e FIS_IO.‘EXEN‘.I_CIP & materiais Nutricdo fsm Campus Carga horaria total: 3.900
agroecologia sustentaveis nutricional aplic. a Nutricdo didéticos oncologia Limoeiro
(40 h) (40 h) (40 h) (40h) (40 h) do Norte

(40h)
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9.4 Disciplinas por eixo de formacgéo

O curso é composto por dois eixos de formacdo: comum e especifico. A

organizacdo dos componentes curriculares do eixo de formag&o comum encontra-

se da seguinte maneira:

Ciéncias Biolégicas e da Saude - Anatomia humana, Biologia celular e
molecular, Bioquimica |, Bioquimica Il, Fisiologia Humana, Histologia e
embriologia aplicadas a nutricdo, Microbiologia Geral, Parasitologia aplicada a
nutricdo, Farmacos e Interacbes com Nutrientes, Imunologia aplicada a
nutricdo, Bioestatistica aplicada a Nutricdo, Patologia Geral, Nutrigenética e
Nutrigendmica e Epidemiologia aplicada a Nutricdo.

Ciéncias Sociais, Humanas e Econbmicas - Antropologia da Alimentacéo,
Metodologia do Trabalho Cientifico, Gastronomia Afro-Brasileira e Indigena,
Leitura e producdo de textos académicos, Sociologia Aplicada a Nutricdo,
Inglés instrumental, Tecnologias educacionais e materiais didaticos, Educacao
ambiental e residuos, Projetos Sociais e Etica e exercicio profissional.

J& os componentes curriculares para o eixo de formacgao especifica sao:
Ciéncias da Alimentacdo e Nutricdo - Introducdo a Nutricdo, Principios de
agroecologia, Avaliacdo Nutricional I, Nutricdo e dietética, Técnica Dietética I,
Nutricdo inclusiva, Sistemas Alimentares e Sustentaveis, Avaliacdo Nutricional
II, Planejamento Dietético, Técnica Dietética Il, Plantas medicinais e
fitoterapicos, Seguranca Alimentar e Nutricional, Administracdo em
Alimentacéo Coletiva |, Educacdo Alimentar e Nutricional, Nutricdo nos Ciclos
Vitais, Patologias da Nutricdo, Alimentacdo e nutricAo no ambiente escolar,
Avaliacao nutricional ambulatorial, Fisiologia do exercicio aplicada a nutricao,
Administracdo em alimentacao coletiva I, Alimentos Funcionais, Nutricdo em
Saude Coletiva, Nutricdo aplicada ao Exercicio Fisico e Esporte, Nutricdo nos
Transtornos Alimentares, Consultoria e Gestdo em Alimentagdo Coletiva,
Dietoterapia |, NutricAo Materno-infantil, Gastronomia funcional, Nutricdo
comportamental, Nutricdo em oncologia, Dietoterapia Il, Nutricdo em Pediatria,
Pratica Integradora em Alimentacéo Coletiva, Pratica Integradora em Nutri¢do,
Clinica, Pratica Integradora em Nutricdo e Saude Coletiva, NutricAo em
Gerontologia, Terapia Nutricional Enteral e Parenteral, Estagio Supervisionado
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em Nutricdo em Saude Coletiva, Estagio Supervisionado em Administracdo em
Alimentacéo Coletiva e Estagio Supervisionado em Nutricdo Clinica.

e Ciéncias dos Alimentos - Bioquimica dos alimentos, Microbiologia do a
limentos, Bromatologia, Controle higiénico sanitario na producéo de refei¢des,
Introducdo a Tecnologia dos Alimentos, Andlise sensorial e Tecnologia de

Alimentos.

9.5 Componentes Curriculares Obrigatorios
Os contetudos obrigatérios estdo dispostos em 49 (quarenta e nove)
componentes curriculares, totalizando 2720 horas, o que corresponde a 69,75% da

carga horaria total do curso.

COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS CH  Créditos
Administracdo em Alimentacao Coletiva | 40 2
Administracdo em Alimentacéo Coletiva ll 80 4
Alimentos Funcionais 40 2
Anatomia humana 80 4
Antropologia da alimentacao 40 2
Avaliacdo Nutricional | 40 2
Avaliacdo Nutricional Il 80 4
Bioestatistica aplicada a Nutricao 40 2
Biologia celular e molecular 40 2
Bioquimica | 80 4
Bioquimica Il 80 4
Bioguimicas dos alimentos 40 2
Bromatologia 60 3
Controle higiénico sanitario na producéo de refeicdes 40 2
Dietoterapia | 80 4
Dietoterapia 80 4
Educacao Alimentar e Nutricional 80 4
Educacao ambiental e residuos 40 2
Epidemiologia aplicada a Nutricdo 40 2
Etica e Exercicio Profissional 40 2
Fisiologia humana 80 4
Histologia e embriologia aplicadas a Nutricao 40 2
Imunologia aplicada a nutricdo 40 2
Introducéo a Nutricdo 40 2
Introducéo a Tecnologia de Alimentos 40 2
Metodologia do Trabalho Cientifico 80 4
Microbiologia de Alimentos 80 4
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Microbiologia geral 40 2
Nutricdo e Dietética 40 2
Nutricdo aplicada ao Exercicio Fisico e Esporte 40 2
Nutricdo em Gerontologia 40 2
Nutricdo em Pediatria 40 2
Nutricdo em Saude Coletiva 80 4
Nutricdo Materno-Infantil 80 4
Nutricdo nos Ciclos Vitais 40 2
Nutricdo nos Transtornos Alimentares 40 2
Parasitologia aplicada a Nutricao 40 2
Patologia geral 40 2
Patologias da Nutricdo 80 4
Planejamento Dietético 40 2
Préticas Integradoras 160 8
Projetos Sociais 40 2
Sociologia aplicada a Nutricdo 40 2
Técnica Dietética | 80 4
Técnica Dietética Il 60 3
Tecnologia de Alimentos 80 4
Terapia Nutricional Enteral e Parenteral (TNEP) 40 2
Trabalho de Concluséo de Curso | (TCC ) 40 2
Trabalho de Concluséo de Curso Il (TCC Il) 40 2
Total geral: 2720 136

9.5.1 Componente Curricular Eletivo

Partindo do principio de que a flexibilizacdo curricular decorre do exercicio
concreto da autonomia universitaria proposto na Lei de Diretrizes e Base — LDB -
9.394/96, dentre os conteudos obrigatorios, o curso também contemplard em sua
matriz curricular um componente eletivo denominado Pratica Integradora. Entendo
que a formacéo de uma pessoa, em especial a da pessoa adulta, esta fundada em
sua voligéo, historia, interesses, o discente escolhera uma das areas de atuacao para
desenvolver seu caminho, com base em suas aptiddes: Pratica Integradora em
Administracdo em Alimentacéo Coletiva; Préatica Integradora em Nutricdo Clinica; ou,

Pratica Integradora em Nutricdo em Saude Coletiva.

COMPONENTES CURRICULARES ELETIVOS CH Créditos

Prética Integradora de Administracdo em Alimentacao
Coletiva 160 8

Prética Integradora de Nutricdo Clinica
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Prética Integradora de Nutricdo em Saude Coletiva | | |

9.6 Componentes Curriculares Optativos

Neste mesmo sentido, 0 curso oportunizarad 21 (vinte e um) componentes
curriculares optativos, 0s quais, juntos, somam uma carga horaria de 840 horas. As
mesmas comecam a ser ofertadas no 1° ao 7° semestre, sendo preestabelecida carga
horéria total minima em 240 horas a serem cumpridas, perfazendo um total de 6,2%

da carga horaria total do curso.

COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS CH Créditos
Alimentacdo e Nutricdo no Ambiente Escolar 40 2
Andlise Sensorial 40 2
Avaliacdo Nutricional Ambulatorial 40 2
Consultoria e Gestdo em Alimentacao Coletiva 40 2
Economia Aplicada a Nutricdo 40 2
Farmacos e Interaces com Nutrientes 40 2
Fisiologia do Exercicio Aplicada a Nutricdo 40 2
Gastronomia Afro-Brasileira e Indigena 40 2
Gastronomia Funcional 40 2
Nutricdo Comportamental 40 2
Inglés Instrumental 40 2
Leitura e Producéo de Textos Académicos 40 2
Libras 40 2
Nutricdo em Oncologia 40 2
Nutricdo Inclusiva 40 2
Nutrigenética e Nutrigendmica 40 2
Plantas Medicinais e Fitoterapicos 40 2
Principios de Agroecologia 40 2
Seguranca Alimentar e Nutricional 40 2
Sistemas Alimentares Sustentaveis 40 2
Tecnologias Educacionais e Materiais Didaticos 40 2
Total geral: 840 42

Estes componentes curriculares seréo ofertados com o objetivo de flexibilizagdo
e atualizag&o curricular frente as inovagdes nas varias areas de atuacédo e intervengao
das mesmas. Bem como, o componente curricular de Libras, para atender ao discente
no sentido de instrumentaliza-lo a relacionar-se no mundo do trabalho e na vida
cotidiana com pessoas com deficiéncia auditiva/surdez, visando favorecer também a

construcdo de uma sociedade inclusiva.
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Ainda, a oferta das disciplinas de Inglés Instrumental e Leitura e producédo de
textos académicos que tem o objetivo de minimizar uma possivel deficiéncia nessas
linguas proveniente da formacédo educacional anterior, uma vez que a interpretacéo e
producdo textual € principal instrumento em que se da o processo de ensino-
aprendizagem, e o Inglés o idioma predominante nas publicacdes cientificas na area
de saude.

9.7 Conteudos obrigatorios exigidos pelo MEC

Os conteudos obrigatérios exigidos pelo MEC, sdo abordados diferentemente
em componentes obrigatorios e/ou optativos, a depender da sua relagdo com os
conteudos apresentados nos componentes de ensino. Para esses conteudos, foram
pensadas estratégias de abordagens que favorecam a compreensédo do aluno sobre
cada tema especifico em diferentes contextos, mesmo que n&o estejam
representados tal como se descreve enquanto tema.

Mapeamento dos conteudos obrigatérios exigidos pelo MEC, conforme componentes

curriculares nos quais sao abordados. Matriz 2022
CONTEUDOS \ COMPONENTE CURRICULAR CH

LIBRAS LIBRAS 40

Educacdo Ambiental e residuos 40

Seguranca Alimentar e Nutricional 80

Educagdo Ambiental Educacédo Alimentar e Nutricional 40
Projetos Sociais 40

Nutricdo e Oncologia 40

Seguranca Alimentar e Nutricional 40

~ . Nutricdo Inclusiva 40
Educacdo em Direitos Humanos Nutricio em Satide Coletiva 40
Projetos Sociais 40

Antropologia da Alimentagéo 40

Educacédo Alimentar e Nutricional 40

Educacéo das Relagdes Etnico- | Seguranca Alimentar e Nutricional 80
Raciais Sociologia Aplicada a Nutricdo 40

Projetos Sociais 40

40

Antropologia da Alimentagéo 40

Ensino de Histéria e Cultura Afro- Gastronomia ,,Afro-Brasnelra © 40
Brasileira e Indigena . . Indl.gena R - 40
Sociologia Aplicada a Nutricao 40

Projetos Sociais
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10. ESTAGIO CURRICULAR OBRIGATORIO

Atendo ao Manual de Estagio do IFCE que visa oferecer orientagdo sobre os
procedimentos de estagio supervisionado, considera-se o estagio como uma atividade
académica, definido como o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa a preparacao de educando para o trabalho profissional,
objetivando a aprendizagem social, profissional e cultural, e compreende os Estagios
Curriculares Obrigatérios e Ndo Obrigatorios, conforme Lei n°® 11.788, de 25 de
setembro de 2008.

A luz da Resolucédo CFN N° 698, de 11 de agosto de 2021, que dispde sobre as
atribuicbes do nutricionista quanto a orientacdo e a supervisdo dos estagios de
Nutricdo, destaca-se:

“‘Art. 2° Estagio de graduagdo em Nutricdo € ato educativo supervisionado,
desenvolvido no ambiente de trabalho mediante a celebracdo do Termo de
Compromisso de Estagio entre o educando, a parte concedente do estagio e a
instituicdo de ensino, que visa a preparacdo dos(as) estagiarios(as) para o
desenvolvimento de competéncias proprias da atividade profissional, nos termos da
Lei n®11.788, de 2008.

8§ 1° O estagio pode ser classificado como obrigatério ou ndo obrigatorio,
conforme disposto na Lei n° 11.788, de 2008, e deve ser contemplado no Projeto
Pedagdgico de Curso de Graduacdo em Nutricdo.

§ 2° Estagio obrigatério é aquele definido no Projeto Pedagodgico do Curso de
Graduacao em Nutricdo, cuja carga horaria € requisito para aprovacao e obtencéo de
diploma, em atendimento as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacao
em Nutrigao.

§ 3° Estagio ndo obrigatério € aquele desenvolvido como atividade opcional,
durante o Curso de Graduacdo em Nutricdo, acrescida a carga horéria regular e
obrigatéria.”

Os componentes curriculares de Estagios sédo considerados obrigatorios para os
cursos de Nutricdo, abrangem as trés grandes areas de atuacdo do nutricionista:
Administracdo em Alimentacdo Coletiva, NutricAo Clinica e Nutricdo em Saude

Coletiva, conforme pautados nas DCN.
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Estes totalizam 780 (setecentos e oitenta) horas de atividades e apresentam
carga horaria de 20% em relacéo a carga horaria total do curso e sao regulamentados
por norma especifica do curso (Anexo 01). Ainda, estéo distribuidas equitativamente
entre as respectivas areas, de acordo com o quadro abaixo:

COMPONENTES CURRICULARES DE ESTAGIO

SUPERVISIONADO Gnl | Cibiiee
Estagio Supervisionado em Administracdo em Alimentacao
. 260 13
Coletiva
Estagio Supervisionado em Nutricdo Clinica 260 13
Estagio Supervisionado em Nutricdo em Saude Coletiva 260 13
Total: 780 39

No tocante as atribuicbes do(a) nutricionista professor(a) orientador(a) de
estagio, ressalta-se:

“Art. 3° Nutricionista professor(a) orientador(a) de estagio é o(a) nutricionista,
regularmente inscrito no Conselho Regional de Nutricionistas da jurisdicdo em que
atua, na condicdo de docente da Instituicdo de Ensino Superior (IES), indicado(a)
como responsavel pelo acompanhamento efetivo e pela avaliacdo de desempenho de
estagiarios(as), seja em estagios obrigatdrios ou ndo obrigatorios.

Art. 4° Para realizar as atribuicdes de nutricionista professor(a) orientador(a) de
estagio, o(a) nutricionista devera desenvolver as seguintes atividades obrigatorias:

I. Participar da elaboracéo do plano de atividades do(a) estagiario(a), firmando-o em
conjunto com o(a) nutricionista supervisor(a) e com o(a) estagiario(a);

Il. Participar da avaliacdo das condi¢ces da parte concedente a formacéo profissional
e cultural do(a) estagiario(a), no que concerne a sua adequacdo ao plano de
atividades;

lll. Prestar assisténcia técnica-pedagodgica aos(as) estagiarios(as), considerando
competéncias e habilidades a serem desenvolvidas na area em que se realiza a
atividade de estagio;

IV. Analisar problemas vivenciados na pratica, discutindo solugbes, condutas e
estratégias, com base em referéncias atualizadas.

Art. 5° E vedado ao(d) nutricionista professor(a) orientador(a) realizar
acompanhamento de estagiarios(as) em locais em que ndo haja nutricionista

supervisor(a) de estagio.”
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Portanto, atendendo as determinacdes da Resolucdo CFN N° 698, de 11 de
agosto de 2021, do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN), decidiu-se que a
supervisao se dara, para cada estagio, por todos os docentes nutricionistas, os quais
dedicardo 1 crédito (20 horas) semanais, para cada local e turno de estagio,
correspondendo a parte tedrica com apresentacdo de conteudos relevantes para o
ingresso e desenvolvimento das atividades. Além disso, os docentes realizardo
supervisdo das horas praticas de estagio, para a qual disponibilizardo 2 horas
semanais por local e turno supervisionado.

O desenvolvimento da atividade pelo estagio seguira de acordo com o Capitulo
IV (Do estagiario) artigo n°10 da Resolucdo n° 028, de 08 de agosto de 2014, que
aprova o Manual do estagiario do Instituto Federal de Educacédo e Tecnologia do
Ceara/IFCE, a carga horéria do estagio sera de até 30 (trinta) horas semanais, logo,
maximo de 6 horas diarias, no caso de estudantes do ensino superior, da educacéo
profissional de nivel médio e do ensino médio regular.

A etapa final dos estagios constara de entrega de relatorio técnico-cientifico em
cada uma das areas, seguindo as orientacdes do setor de estagio do campus Limoeiro
do Norte. Os relatérios finais de estagio, descrevem as atividades desenvolvidas
durante os estagios curriculares, seguida de uma analise critica e conclusiva, além da
indicacdo de sugestbes de melhorias. Tudo que o estudante vivenciou durante os
estagios deve ser analisado de forma criteriosa, no qual o mesmo deverda, além de
relatar sua experiéncia, demonstrar o conhecimento adquirido durante a graduacao.

O critério satisfatorio nos estagios sera obtido pela média ponderada de 03 (trés)
notas, sendo: a primeira nota proveniente do preceptor de estagio (local do estagio);
a segunda e terceira notas serdo conferidas pelo professor orientador sobre a
avaliacdo de desempenho de todas as atividades listadas nos manuais de estagios
do curso (APENDICES) e o relatério escrito. A média final de cada estagio devera ser
igual ou superior a 7,0 (sete).

Os documentos necessarios para ingresso, acompanhamento e finalizacao de
estagios supervisionados ficam disponiveis no site da Coordenadoria de Estagios e
Egressos do Campus Limoeiro do Norte, no

endereco:https://ifce.edu.br/limoeirodonorte/campus_limoeiro/deppi/coordenadoria-

de-estagios-e-egressos/estagio



https://ifce.edu.br/limoeirodonorte/campus_limoeiro/deppi/coordenadoria-de-estagios-e-egressos/estagio
https://ifce.edu.br/limoeirodonorte/campus_limoeiro/deppi/coordenadoria-de-estagios-e-egressos/estagio
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11. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Serdo desenvolvidas atividades que visem a complementag¢do do processo de
ensino-aprendizagem na composi¢cdo do plano de estudos do Curso de Nutrigao.
As atividades curriculares complementares serdo ofertadas como componentes
curriculares ou atividades didatico-cientificas, assegurando a possibilidade de se
introduzir novos elementos tedrico-praticos gerados pelo avanco da area de
conhecimento em estudo, permitindo, assim, sua atualizagao.

As Atividades Complementares visam o enriquecimento curricular, a interacéo
teoria-pratica, a aquisicao de habilidades e competéncias além do acompanhamento
dos avancos cientificos e tecnoldgicos. A carga horaria minima de Atividades
Complementares € de 160 (cento e sessenta) horas e o seu cumprimento pode ser
iniciado desde o primeiro semestre letivo do curso de Nutricdo. As Atividades
Complementares deverédo ser devidamente comprovadas.

O estudante sera responsavel pela organizacgdo dos documentos
comprobatérios e pelo seu devido encaminhamento a Coordenacéo de Curso para
gue as horas sejam validadas. ApoOs apreciacdo da coordenacdo, a documentacao
comprobatéria serd encaminhada ao setor de controle académico para contabilizacédo
em historico escolar. O discente devera cumprir toda a carga horaria de atividades
complementares, sob pena de n&o concluir o curso. Outras atividades néo referidas
poderdo ser computadas, desde que devidamente compativeis com 0 curso e
aprovadas pela Coordenacao do Curso de Nutri¢ao.

Essas atividades complementares do Curso de NutricAo sdo de carater
obrigatério, com um total minimo de 160 (cento e sessenta) horas ou 4,1% da carga
horéria total do curso, podendo ser desenvolvidas por meio das seguintes formas:

I. Componente Curricular ndo-fixo da Matriz do Curso de Nutricdo ou de outros
pertinentes a formacgado do nutricionista - componentes curriculares convencionais
pertinentes a formacdo do profissional nutricionista, oferecidas por cursos de
graduacéo internos/externos a IES.

II. Monitoria remunerada ou voluntaria - a carga horaria sera contabilizada
conforme o quadro 01, mediante selecdo por edital do campus ou pela Pro-reitora de
ensino com toda documentacdo exigida, como relatorios finais do estudante, do

professor tutor e da Coordenacéo do Curso.
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lll. Atividades de auxilio formacédo - No ambito do programa considera-se todas as
atividades correspondentes a participacdo em cursos, congressos, seminarios,
palestras, jornadas, conferéncias, simpoésios, viagens de estudo, encontros, projetos
de pesquisa e extensao, estdgios extracurriculares, atividades cientificas, atividades
de atendimento nutricional e educacdo alimentar para grupos populacionais,
atividades de integracdo ou qualificacdo profissional, monitoria, atividades
desenvolvidas na modalidade auxilio formacéo, publicacdo cientifica, apresentacéo
de trabalhos em congressos, foruns e seminérios, atividades solidarias de relevancia
social.

IV. Participacdo em Projetos de Ensino, Pesquisa e Extensdao - a carga horéaria de
participacdo do discente em projetos serd contabilizada conforme o quadro 01
mediante, a participacdo do mesmo em projetos vinculados a um docente da
Instituicdo de Ensino, que devera encaminhar a Coordenacao do Curso de Nutricdo a
comprovacao, para convalidacao.

V. Estagios Extracurriculares - a carga horéria seré contabilizada conforme o quadro
01, mediante o registro e anuéncia da atividade pela Coordenacdo de Estagio e
Egressos do campus Limoeiro do Norte e pela Coordenacédo do Curso de Bacharelado
em Nutricdo, com encaminhamento pelo discente de todos o0s documentos
necessarios para matricula, acompanhamento e finalizacdo de estagios, conforme
disponivel no site da Coordenadoria de Estagios e Egressos, no endereco
https://ifce.edu.br/limoeirodonorte/campus_limoeiro/deppi/coordenadoria-de-estagios

-e-egressos/estagio.

VI. Participacdo como ouvinte em Seminérios, Congressos, Foruns, Encontros,
Palestras, Workshops e Cursos afins a area da Nutri¢cdo - a carga horéaria dessas
atividades podera ser contabilizada como atividades complementares (Quadros 01 e
02), desde que relacionadas com o Curso de Nutricdo, mediante o encaminhamento
de cépia do certificado de participacdo e/ou relatorio da atividade & Coordenacgéo de
Curso.

VII. Atividades Solidarias/Projetos Sociais: compreendem todas as atividades
exercidas com objetivo social, como por exemplo - acompanhamento nutricional
de grupos vulneraveis de baixa renda, participacdo em campanhas de arrecadacao
de alimentos, doa¢cfes de sangue, leite materno, etc. A convalidacdo dessa carga
horéria sera feita pela Coordenacdo do Curso de Nutricdo, mediante relatério de


https://ifce.edu.br/limoeirodonorte/campus_limoeiro/deppi/coordenadoria-de-estagios%20-e-egressos/estagio
https://ifce.edu.br/limoeirodonorte/campus_limoeiro/deppi/coordenadoria-de-estagios%20-e-egressos/estagio
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atividades e documentos de associacdes, ONGS e/ou Fundacdes beneficiadas pela
arrecadacao.

VIII. Outras atividades extracurriculares - atendimento clinico nutricional, atividades
de educacédo alimentar e nutricional, orientacdo sobre higiene e boas préaticas de
manipulacéo de alimentos para grupos populacionais e outras que a coordenacéo do
curso julgar pertinentes com o curso de Nutricao.

IX. Participagdo em grupos de estudo sob orientagcdo de um docente -
comparecimento comprovado a sessbes de defesa de monografias, teses de
mestrado ou de doutorado em instituicbes reconhecidas pelo Ministério da Educacao.
X. Publicacdes - cada trabalho publicado em revistas nacionais e/ou internacionais
correspondera a uma carga horaria especifica (Quadro 02), mediante o
encaminhamento de uma copia do artigo a Coordenacado do Curso de Nutricdo, para
convalidacéo.

XI. Apresentacdo de Trabalhos em Congressos, Féruns e Seminarios - cada
apresentacao de trabalho corresponderd a uma carga horéria especifica (Quadro 02),
por modalidade, mediante o encaminhamento de uma cépia do trabalho e cépia do
comprovante de apresentacdo, a Coordenacao do Curso de Nutri¢do.

XIl. Eventos Cientificos - participacdo e/ou organizacdo de eventos cientificos
relacionados a area de alimentacado e nutricdo, mediante o encaminhamento de uma
cOpia da documentacdo comprobatéria a Coordenacédo do Curso de Nutricdo, para
convalidacéo (Quadros 01 e 02).

Sobre a documentacdo comprobatéria: Serdo aceitos como documentacao
comprobatéria certificados e declaracdes contendo nome legivel, assinatura e carimbo
do supervisor, orientador ou tutor, com numero de horas participadas no que se refere
as atividades listadas no Quadro 1.

No caso de discentes que colaboram voluntariamente em projetos de Trabalho
de Conclusdo de Curso, a comprovagdo se dar4d mediante a apresentacdo de
declaracéo fornecida pelo professor orientador do projeto. Para isto, o discente devera
preencher durante sua contribuicdo, folha de frequéncia revisada pelo discente

pesquisador principal.



Quadro 01. Pontuacédo em atividades complementares diversas.
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CH
DESCRIQAO DE ATIVIDADES TIPO DE PARTICIPAC}AO MAXIMA
(Horas)
Componente Curricular ndo-fixo da Matriz do Curso de Nutricdo ou de outros Aluno aprovado no componente 40
pertinentes a formacédo do nutricionista. curricular com a devida comprovacéao
Monitoria remunerada ou voluntaria Monitor de disciplina 50
Atividades de auxilio formacao Bolsista 40
Participacdo em Projetos de Ensino, Pesquisa e Extensao Com bolsa ou voluntario 45
Estagios Extracurriculares Remunerado ou voluntario* 50
Participacdo como ouvinte em Seminarios, Congressos, Féruns, Encontros, Ouvinte 60
Palestras, Workshops e Encontros afins a area de Nutricdo
Cursos de extensdo na area de Alimentacao e Nutricao Cursista 40
Atividades Solidarias/Projetos Sociais Execucéo e/ou participacéo 30
Grupo de estudo ou liga académica registradas junto a coordenacao do curso Participacéo 20
(1h por encontro)
Vivéncias de gestdo (diretoria de empresa junior, centro académico e Participacéo 20
colegiado) por no minimo seis meses
Outras atividades extracurriculares Execucéo e/ou participacéo 40

*Com registro e anuéncia pela Coordenadoria de Estagio e Egressos e Coordenacao do Curso de bacharelado em Nutricdo do

campus Limoeiro do Norte.
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Quadro 02: Pontuacéao em atividades complementares incluindo apresentacdes de trabalhos, publicacdes cientificas e organizacéao

de eventos.

HORAS CARGA
5 EQUIVALENTES HO'RARIA
ATIVIDADES/PRODUCOES TIPO DE _ POR ATIVIDADE/ MAXIMA
PARTICIPACAO PRODUCAO (Horas)
Apresentacao de trabalhos em Seminérios, Congressos, Foruns, Encontros, Execucao e/ou 8h 40
Palestras, Workshops e Encontros afins a area de Nutrigéo participacio
Artigo Completo (Internacional) Autor/Publicacao 30h 150
Artigo Completo (Internacional) Co-autor/Publicacao 25h 125
Artigo Completo (Nacional) Autor/Publicacéo 20h 120
Artigo Completo (Nacional) Co-autor/Publicacao 18h 108
Resumo Expandido em Meio de Publicacéo Internacional Autor/Publicacao 15h 90
Resumo Expandido em Meio de Publicacéo Internacional Co-autor/Publicacao 12h 84
Resumo Expandido em Meio de Publicacdo Nacional Autor/Publicacao 10h 80
Resumo Expandido em Meio de Publicacdo Nacional Co-autor/Publicacao 7h 70
Resgmo §|mples em Anais de Congressos Internacionais ou Meio de Autor/Co-autor/Publicaco 6h 66
Publicacéo Internacional
Regumo Simples em Anais de Congressos Nacionais ou Meio de Publicacdo Autor/Publicacio 5n 55
Nacional
Resymo Simples em Anais de Congressos Nacionais ou Meio de Publicacdo Co-autor/Publicacio ah 40
Nacional
Capitulo de livro Autor/Co-autor 20h 80h
Eventos Cientificos Organizacado 15h 60h
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12. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) corresponde a uma producdo
académica que expressa as competéncias e habilidades desenvolvidas por
estudantes, face aos conhecimentos adquiridos durante o curso de graduacéo e
devera ser estruturado com o rigor proprio do método cientifico.

Para o Curso Bacharelado em Nutricdo do IFCE campus Limoeiro do Norte sera
adotado a forma de artigo cientifico, sob a orientacdo docente, construido a partir de
dados obtidos por meio de pesquisa original, a ser entregue e apresentado sob a
avaliacdo de uma banca examinadora constituida por 03 (trés) professores de areas
afins a teméatica do trabalho e é regulamentado por norma especifica do curso (Anexo
03).

O TCC é necessariamente caracterizado como atividade de orientacéo individual
e na estrutura curricular do curso se apresenta em dois componentes: TCC |, momento
de construcdo do projeto em disciplina ministrada por um docente e TCC Il sera o
desenvolvimento e apresentacao do Projeto Final.

Todas as pesquisas que envolverem animais ou seres humanos obedecerdo a
legislac&o vigente quanto a sua prévia submissao e aprovacdo do Comité de Etica em
Pesquisa (CEP) especifico, tendo como base a Resolu¢édo n° 048/2015 - Regimento
Interno do CEP do IFCE, e, Comiss&o Nacional de Etica em Pesquisas (CONEP) pela
Norma Operacional CNS n° 001/2013, Resolucdo CNS n° 466/2012 - Normas
regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos e a Resolu¢gdo CNS n°

510/2016 - Normas aplicaveis a pesquisas em Ciéncias Humanas e Sociais.

13. CURRICULARIZACAO DA EXTENSAO

A dimensao obrigatoria de extensao exigida pelo MEC e em conformidade com
a RESOLUCAO N° 41, de 26 de maio de 2022, que normatiza a curricularizaco da
extensdo no ambito do IFCE, quanto a insercéo curricular das acdes de extensao a
um limite minimo de 10% da carga horéaria total do curso, o presente projeto
pedagogico prevé a oferta de 390 horas de atividades, permeadas de diferentes

formas na estrutura curricular proposta, em componentes obrigatérios e optativos,
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bem como no componente de Pratica Integradora que possibilita o exercicio
profissional na sua formacao.

As aclOes de extensdo desenvolvidas dentro dos componentes obrigatérios e
optativos deveréo estar caracterizadas como atividades extensionistas e descritas nos
programas e planos de ensino. Complementarmente, criou-se componentes
curriculares optativos de carater extensionistas, os quais deverdo ser cadastrados na
Pro-reitoria de Extensdo, SIGPROEXT.

“Art. 1° - Entende-se por curricularizagdo da extensao a insercdo de acgoes de
extensdo na formacdo do estudante como componente curricular obrigatorio para a
integralizacdo do curso no qual esteja matriculado.

§ 1° As acgles a que se refere o caput deste artigo devem corresponder a no
minimo 10% (dez por cento) da carga horaria total dos cursos de graduacao.

Art. 2° - As acdes curriculares de extensdo a serem inseridas nos curriculos dos
cursos do IFCE deveréo fortalecer e priorizar a interacdo com a sociedade, visando a
impactos positivos nos ambitos culturais, cientificos, artisticos, educacionais, sociais,
ambientais e esportivos, bem como a geracao de trabalho, emprego e renda, de
consultorias técnicas, cooperacdo técnica, de assisténcia a saude, de
empreendedorismo, de inovacao, de inclusédo e acessibilidade e das relacbes étnico-
raciais, de economia e gestéo criativa e de projetos em consonancia com as politicas
publicas e com as demandas coletivas da sociedade.

Art. 3° - A elaboracgéo, implementacéo e avaliacdo das atividades de extenséo
curricularizadas deveréo ter como base a interacdo dialégica, a interdisciplinaridade e
interprofissionalidade, a transdisciplinaridade, a indissociabilidade ensino-pesquisa-
extensdo, o impacto na formacdo do estudante e a transformacéo social, conforme
regulamentacao da Politica de Extenséo do IFCE em vigor.

Art. 4° - Constituem-se atividades curriculares de extensao: programas, projetos,
cursos, eventos e prestacdo de servicos, de acordo com a Politica de Extenséo
vigente no IFCE.

Art. 8° - Para fins de curricularizacéo, a Extensao devera ser inserida no Projeto
Pedagogico dos Cursos (PPC), optando-se por uma ou mais das seguintes
modalidades [...]

1 - Parte de componentes curriculares com destinacdo de carga horaria de

extensao definida no curriculo.



58

2 - Unidade Curricular Especifica de Extensdo composta por acdes curriculares
de extenséao constituintes do Plano de Unidade Didatica (PUD) e do curriculo do curso.
3 - Acdes de extensédo diversas, promovidas no ambito do IFCE, desde que
previstas no PPC, incluindo ofertas de Cursos de Formagéo Inicial e Continuada. [...]

8§ 8° A carga horéria a ser contabilizada como extensdo sera aquela em que o
aluno comprovar, por meio de certificado/declaracdo, sua participagdo como
protagonista da acdo extensionista, desde que a modalidade correspondente esteja
prevista no PPC do curso.

8 9° O discente é protagonista da agédo extensionista quando compde a equipe
de trabalho, ou seja, participa ativamente da organizacao e execucao das acodes. Isso
significa que ndo podera estar nas categorias de ouvinte/espectador(a).”

A demonstracdo do numero de horas por componente onde se inserem as

atividades de extensdo esta apresentada no quadro 03, a seguir:

Mapeamento das atividades de ensino, com carater de extensdo. Matriz 2022.

Carga horéria Car,gg
COMPONENTE CURRICULAR detalhada (h) horaria
EXTENSAO
Componentes Curriculares Obrigatorios
Nome Total T P (horas)
Avaliacdo Nutricional Il 80 60 20 10
Controle higiénico sanitario na producao de 40 20 20 6
refeicbes
Dietoterapia | 80 60 20 10
Dietoterapia 80 60 20 10
Educacao Alimentar e Nutricional 80 40 40 40
Educacdo ambiental e residuos 40 20 20 20
Etica e Exercicio Profissional 40 36 4 4
Nutricdo aplicada ao Exercicio Fisico e 10 10
40 30
Esporte
Nutricdo em Gerontologia 40 30 10 10
Nutricdo em Pediatria 40 30 10 10
Nutricdo em Saude Coletiva 80 60 20 20
Nutricdo Materno-Infantil 80 60 20 20
Nutricdo nos Transtornos Alimentares 40 30 10 10
Préticas Integradoras 160 - 160 160
Projetos sociais 40 20 20 20
Tecnologia de Alimentos 80 60 20 10
TOTAL 370
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Componentes Curriculares Optativos

Nome Total T P (horas)
CpnsultonNa e gestao de negocios em 40 20 20 20
alimentacao coletiva
Economia aplicada a nutricao 40 30 10 10
Gastronomia Funcional 40 10 30 10
Nutricdo inclusiva 40 10 30 30
Plantas medicinais e fitoterapicos 40 30 10 10
Principios de Agroecologia 40 20 20 10
Seguranca Alimentar e Nutricional 40 30 10 10
Sistemas alimentares sustentaveis 40 20 20 20
Tecno_lo_gla_s gd_ucamonals e elaboracao de 40 20 20 10
materiais didaticos
TOTAL 130
TOTAL PREVISTA PARA EXTENSAO 370

Além das horas previstas em componentes curriculares, o curso dispde em sua
programacao de eventos, a Jornada da Nutricdo, evento que ocorre anualmente em
carater permanente, que envolve obrigatoriamente os discentes de todos os
semestres em uma tematica transversal, reline especialistas de diversas areas da
Nutricdo, com o objetivo de promover atualizacdo e integracdo de tematicas na
formacdo. O evento € aberto ao publico externo, tanto de profissionais da nutricdo
como para estudantes de outras intuicbes de ensino. O mesmo dispde de uma carga
horaria total de 20 horas de atividades, dentre estas: palestras, oficinas, reunifes
tematicas com exposicao oral de trabalhos cientificos e na modalidade de painel.

Portanto, atendendo a RESOLUCAO N° 41, de 26 de maio de 2022, o curso
Bacharelado em Nutricdo do IFCE campus Limoeiro do Norte integraliza 520 horas

de extensédo, sendo 390 horas em componentes obrigatdrios e evento integrador.

14. AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliacdo da aprendizagem, de carater processual e continuo, deve contar
com a predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos
resultados parciais sobre os obtidos em provas finais, em conformidade com o artigo
24, inciso V, alinea a, da LDB 9394/96.

Dessa forma, € importante refletir a avaliacdo nas dimensdes técnicas (0 que,

guando e como avaliar) e ética (por que, para que, quem se beneficia, que usos se
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fazem da avaliacdo), de forma complementar e sempre presentes no processo
avaliativo.

Ao considerar a perspectiva do desenvolvimento de competéncias, faz-se
necesséario avaliar se a metodologia de trabalho correspondeu a um processo de
ensino ativo, que valorize a apreensdo, desenvolvimento e ampliacdo do
conhecimento cientifico, tecnoldgico e humanista, contribuindo para que o discente se
torne um profissional atuante e um cidaddo responsavel. Isso implica em
redimensionar o contetdo e a forma de avaliacdo, oportunizando momentos para que
o discente expresse sua compreensdo, analise e julgamento de determinados
problemas, relacionados a pratica profissional. O que requer, pois, procedimentos
metodoldgicos nos quais discentes e professores estejam igualmente envolvidos, que
conhecam o processo implementado na instituicdo, os critérios de avaliacdo da
aprendizagem e procedam a auto avaliacao.

Cabe ao professor, portanto, observar as competéncias a serem desenvolvidas,
participar de planejamento intensivo das atividades, elaborando planos e projetos
desafiadores e utilizar instrumentais avaliativos variados, de carater individual ou
coletivo. Serdo considerados instrumentos de avaliagdo, os trabalhos de natureza
tedrico-prética, provas objetivas, provas discursivas, execucao de projetos orientados,
experimentacfes praticas, entrevistas, auto avaliacdo, e ou outros instrumentos que
enfatizem a resolucdo de situacdes problema especificas do processo de formacao
do bacharel. As consideracdes sobre a avaliagdo da aprendizagem encontram-se na
forma regimental do Regulamento da Organizacdo Didatica (ROD) do IFCE (em
anexo), onde estdo definidos a organizacdo académica e o desenvolvimento do
ensino com todos os critérios para a atribuicdo de notas, as formas de recuperacéo,
promocao e frequéncia do discente.

Com base neste a avaliagdo seréa realizada por meio da aplicacdo de provas,
atividades e experimentacdes praticas, trabalhos em sala de aula e/ou em domicilio,
execucdo de projetos orientados, entrevistas ou outros instrumentos, levando-se
sempre em conta seu carater progressivo, a predominancia dos aspectos qualitativos
sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os obtidos em provas finais.

De acordo com o ROD, Art. 97 A sistematica de avaliacdo dos conhecimentos
construidos, nos cursos com regime de crédito por disciplina, com periodicidade

semestral, se desenvolvera em duas etapas.
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8 1° Devera ser registrada no sistema académico apenas uma nota para a
primeira etapa (N1) e uma nota para a segunda etapa (N2), com pesos 2 e 3,
respectivamente.

§ 2° O docente devera aplicar, no minimo, duas avaliacbes em cada uma das
etapas.

§ 3° O critério para composigao da nota de cada etapa, a partir das notas obtidas
em cada uma das avaliacOes, ficara a cargo do docente da disciplina, em consonancia
com o estabelecido no PUD.

Art. 98 O caélculo da média parcial (MP) de cada disciplina deve ser feito de

acordo com a seguinte equacao:

_2xNy 3xN,
B 5

Art. 99. Devera ser considerado aprovado no componente curricular o estudante
que, ao final do periodo letivo, tenha frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e
cinco por cento) do total de horas letivas e tenha obtido média parcial (MP) igual ou
superior a: [...] Il. 7,0 (sete), para disciplinas de cursos de graduacéao.

No que tange a recuperacao de estudos, serdo realizadas acdes que permitam
ao discente recuperar-se durante o semestre letivo por meio da criacdo de grupos de
estudos dirigidos, de atividades extras de nivelamento e recuperacdo, apoio de
monitores e por apoio extraclasse do docente com horéario de atendimento especial.

Deverdao fazer avaliacao final (AF) o estudante que obtiver MP inferior a 7,0 (sete)
e maior ou igual a 3,0 (trés). O calculo da média final (MF) o estudante referido no

caput devera ser efetuado de acordo com a seguinte equacao:

MP + AF
e

15. EMISSAO DE DIPLOMA

Sera conferido o diploma de Bacharel em Nutricdo ao discente que concluir, com
éxito: as disciplinas da matriz curricular; as atividades complementares; a pratica

integradora; as horas estabelecidas para os estagios supervisionados obrigatérios
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com a entrega do relatorio final dos mesmos; a apresentacdo do Trabalho de
Conclusdo do Curso (TCC) com obtencdo de resultado satisfatorio; e, quando
selecionado, cumprir com o Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes
(ENADE) que consiste em um componente curricular obrigatorio dos cursos de
graduacédo, conforme Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004, sendo o registro de

participacdo condicdo indispensavel para a emissao do diploma.

16. AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

A avaliacdo do projeto pedagdgico tem como objetivo acompanhar as acfes e
as atividades realizadas de docentes, técnicos e discentes envolvidos, visando atingir
0s objetivos propostos para o curso, a descentralizacdo das decisdes, a construcao e
a manutencao do vinculo educacao-sociedade.

Dessa forma, 0 acompanhamento e a avaliacdo deverédo legitimar as acfes de
implantacéo e as mudancas e melhorias aplicadas, cabeando a coordenac¢éo do curso
a articulagédo e operacionalizagdo do trabalho, tendo em vista a conscientizagéo e a
disponibilidade por parte de todos os que fazem o curso, ou seja, docentes, técnicos
e discentes, como pilares para as acdes que se pretendem concretizar.

As Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Nutricdo no Brasil orientam as
concepcdes curriculares e possiveis alteracdes a serem adotadas no curso e serao
acompanhadas e permanentemente avaliadas, a fim de permitir os ajustes que se
fizerem necessarios ao seu aperfeicoamento.

O Curso de Bacharelado em Nutricdo utilizarA metodologias e critérios para
acompanhamento e avaliacdo no ambiente de atuagcédo de todos os integrantes: sala
de aula, estagios, visitas técnicas, seminarios, atividades complementares, praticas,
nas relacdes entre docentes, discentes e técnicos. Os meios e instrumentos utilizados
na avaliacdo do projeto do curso serdo: questiondrios, entrevistas, autoavaliagdes,
apresentacoes de trabalhos, seminarios de avaliacdo, relatorios, etc., que servirdo
como mensuracao da funcionalidade do projeto, fornecendo dados que embasem as
acOes corretivas direcionando-as para o cumprimento dos objetivos tracados para o
curso, envolvendo inclusive os discentes. Quanto a periodicidade, deverdo ser
utilizadas avaliacdes sistematicas e continuadas, com espacgos para uma reflexao

critica e autocritica do desempenho do curso e de seus integrantes, estando essas
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atividades devidamente registradas e documentadas para servir de suporte para as
avaliacdes subsequentes.

Os resultados das avaliacbes internas (Comissao Prépria de Avaliagéo,
avaliacdo docente) e externas (Enade, Reconhecimento, Renovacdo de
Reconhecimento para os cursos de graduacao) serdo analisados em reunido do NDE,
e, quando necessario, serdo construidas propostas estratégias para o0
desenvolvimento da qualidade académica do curso, com medidas de adequacéo sob
0S pontos que apresentarem uma avaliacdo ndo satisfatéria ou apresentarem um
impacto negativo ao desempenho do curso. Estas medidas serdo submetidas a
analise e aprovacdo do colegiado do curso. Este por sua vez, deliberara sobre as
recomendacdes propostas pelos docentes, discentes e egressos, prestando
orientacdo a Coordenacao do Curso sobre assuntos de interesse do curso.

Somada a estas avaliacdes, a avaliacdo dos docentes realizada semestralmente
pelo Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — IFCE, por meio
de um questionario obrigatorio, disponibilizado via sistema eletrénico (Q-
ACADEMICO), tem o objetivo de analisar o desenvolvimento da atuag&o do professor
no que diz respeito ao planejamento da aula e relacéo professor-aluno, dentre outros
aspectos. Os estudantes respondem sobre a conduta docente e atribuem notas de 1
(um) a 5 (cinco), relacionadas a pontualidade, assiduidade, dominio de conteudo,
incentivo a participacdo do discente, metodologia de ensino, relacdo professor-
estudante e sistema de avaliagdo. Os dados coletados visam propiciar uma melhoria
do trabalho pedagogico na referida instituicéo.

No mesmo questionario os discentes avaliam o desempenho dos docentes
guanto a pontos positivos e negativos e apresentam sugestdes para a melhoria do
Curso e da Instituicdo. Os resultados sdo apresentados aos professores com 0
objetivo de contribuir para melhorar as a¢fes didatico-pedagdgicas e a aprendizagem
discente.

A divulgacdo destas avaliacbes e mudancas ocorridas serdo amplamente
divulgadas via e-mail institucional, link de acesso via sistema académico, reunides de
curso e outros meios digitais que proporcionem o maior alcance com a comunidade

académica.
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17. ATUACAO DO COORDENADOR DE CURSO

O Coordenador de Curso é o profissional busca coordenar e estabelecer uma
Otima relacdo com os estudantes, docentes, equipe gestora e equipe multidisciplinar
objetivando a realizacéo de a¢des propostas no projeto do curso, o seu fortalecimento
e da instituicao.

O MEC inclui alguns indicadores para o perfil do coordenador de curso superior,
conforme o Instrumento de Avaliacdo de cursos de graduacéo (Presencial e a
distancia) — Reconhecimento e Renovacdo de Reconhecimento, destacando-se os
seguintes:

e A participacdo do Coordenador do Curso nos érgdos colegiados académicos
da IES.

e Experiéncia profissional académica.

e Experiéncia profissional ndo académica (relacionada ao curso) Area de

Graduacao (pertinéncia com o curso).

e Titulacdo - Dr/MS/Especializacdo (pertinéncia com a area do curso) Regime de
trabalho na Instituicao.

No ambito do IFCE as atribuicdes das coordenacdes de curso séo definidas
pela Nota Técnica n° 002/2015/PROEN/IFCE que ressalta como caracteristicas
primordiais do coordenador a lideranca e a proatividade, a capacidade de promover e
favorecer a implementacdo de mudancas que propiciem a melhoria do nivel de
aprendizado, de estimular a critica e a criatividade de todos os envolvidos no processo
educacional. Nessa perspectiva, as atribuicbes do Coordenador de Curso foram
distribuidas entre funcdes académicas, gerenciais e institucionais.

Pautado nestas fungbes, anualmente é elaborado um Plano de Ac¢&do da
Coordenacéo do Curso, com metas para o desenvolvimento das acdes, por periodo e
mensuradas por respectivo indicador de desempenho, que sera avaliado por meio de
relatério.

As func¢des académicas compreendem as atividades de cunho pedagdégico que
tém como principal objetivo desenvolver acdes de carater sistémico relativas ao

planejamento, acompanhamento e avaliacao do processo de ensino e aprendizagem.
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Conforme a Nota Técnica n° 002/2015/PROEN/IFCE, as atribuicbes do

Coordenador de Curso nesse aspecto sao assim definidas:

Participar da elaboracao e atualizacdo do Projeto Pedagdgico do Curso (PPC);
Elaborar junto com os professores e a Coordenacdo Técnico-Pedagodgica os
planos de curso com todos 0s quesitos e procedimentos que o compdem;
Responsabilizar-se pela qualidade e regularidade das avaliagbes
desenvolvidas no curso;

Analisar, organizar, consolidar e avaliar juntamente com a equipe docente e a
Coordenacéo Técnico-Pedagogica a execugdo do curriculo do curso o qual
coordena;

Acompanhar e orientar a vida académica dos alunos do curso;

Realizar atendimentos individuais aos alunos e/ou responsaveis, quando se
tratar de estudante menor de 18 anos, de acordo com a especificidade do caso;
Dirimir com o apoio da Coordenacédo Técnico-Pedagogica problemas eventuais
gue possam ocorrer entre professores e alunos;

Organizar juntamente com os professores os encontros educativos e ou
socioculturais que sao realizados pelo curso que coordena;

Orientar os alunos na participacédo de encontros de divulgacao cientifica e nas
disciplinas optativas do curso;

Realizar levantamento quanto a oferta de vagas de monitoria tomando por base
a andlise dos indices de retencdo nos componentes curriculares do curso;
Realizar o processo de selecdo de monitores e acompanhar as atividades
desenvolvidas pelo programa;

Cuidar do desenvolvimento das atividades complementares;

Realizar reunides periodicas dos o0rgaos colegiados (Colegiado e NDE) do
curso, atentando para o cumprimento das reunides ordinarias e quando
necessario, extraordinarias;

Incentivar a busca por parcerias de estagio responsabilizando-se pelo bom
andamento dos estagios supervisionados e ndo supervisionados;

Estimular a iniciacéo cientifica e de pesquisa entre professores e alunos;
Contribuir para o engajamento de professores e alunos em programas e

projetos de extensao;



66

Monitorar e executar as acdes do Plano de Permanéncia e Exito do IFCE (PPE)
no campus em conjunto com a comissdo do PPE, Coordenacdo Técnico

Pedagdgica e Pro-reitora de Ensino.

As funcdes gerenciais sdo aquelas de carater administrativo que buscam dar

cumprimento as demandas advindas dos estudantes, docentes e gestdo. Conforme a
Nota Técnica n° 002/2015/PROEN/IFCE, as atribuicbes do Coordenador de Curso,

nesse aspecto, sao assim definidas:

Emitir parecer em relacdo as solicitagdes de estudantes e professores;

Emitir pareceres de acordo com 0s processos previstos no Regulamento da
Organizacéao Didatica (ROD);

Acompanhar a matricula dos alunos do curso;

Acompanhar solicitagcdes de trancamento e mudanca de curso;

Elaborar o horario dos componentes curriculares e distribuicdo dos
professores, submetendo a Coordenacédo Técnico-Pedagdgica que fard a
avaliacdo pedagogica;

Controlar a frequéncia discente;

Estimular a frequéncia docente para o cumprimento da carga horaria prevista
para o Curso;

Realizar controle das faltas dos docentes do curso organizando a programacao
de reposicéo/anteposicdo das aulas em formulério apropriado para tal fim;
Acompanhar sistematicamente os procedimentos realizados pelos docentes
quanto a alimentacdo do sistema académico referentes aos conteudos,
auséncias e notas;

Acompanhar o planejamento de visitas técnicas do curso;

Recrutar indicacbes de bibliografia (livros, periddicos) para o curso que
coordena e cuidar para que ocorram as aquisi¢cdes pretendidas, devidamente
planejadas com o Departamento de Administracdo e Coordenacdo de
Biblioteca,;

Orientar e supervisionar o preenchimento dos diarios dos professores;
Acompanhar o processo de renovacéo de periddicos impressos e/ou virtuais;

Supervisionar as instalacoes fisicas, laboratorios e equipamentos do curso;
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Encaminhar a Diretoria de Ensino/Chefia do Departamento a frequéncia mensal
e os relatorios finais dos estudantes monitores;

Elaborar projetos para aquisicdo de materiais e equipamentos para 0 curso;
Organizar as aquisicbes de insumos gerais para manutencdo do eixo
Atividades Especificas do setor;

Zelar pelo acervo bibliografico, bens méveis e equipamentos da coordenacéo
do curso;

Apresentar ao Diretor/Chefe de Departamento de Ensino o relatério anual das
atividades desenvolvidas;

Encaminhar ao Diretor/Chefe de Departamento de Ensino as especificacdes do
perfil docente para a realizacdo de concursos publicos ou selecdo de
professores.

As funcdes institucionais tratam-se das acfes de carater politico que visam

contribuir para a consolidacdo do curso. Conforme a Nota Técnica n°

002/2015/PROEN/IFCE, as atribui¢cdes do Coordenador de Curso, nesse aspecto, séo

assim definidas:

Apoiar a divulgacao do curso;

Zelar pelo cumprimento dos objetivos, programas e regulamentos
institucionais;

Atuar de acordo com as deliberacfes do colegiado;

Propor normas no tocante a gestéo de ensino;

Participar das reunifes convocadas pela Pré-reitora de Ensino, Direcdo Geral,
Diretoria/ Chefia de Departamento de Ensino e Coordenacdo Técnico
Pedagdgica;

Desenvolver juntamente com a Gestdo e o grupo docente estratégias de
autoavaliacdo do curso visando o bom desempenho nos processos de
Reconhecimento e de renovacéo periodica do curso por parte do MEC;
Divulgar, incentivar e planejar agdes para o bom desempenho dos estudantes
nas avaliacbes de amplitude nacional (ENEM, ENADE, Olimpiadas);

Avaliar o desempenho dos servidores diretamente vinculados ao curso;

Representar o curso na colagao de grau, nos eventos internos e externos da

instituicao;
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e Representar o Diretor/Chefe de Departamento de Ensino em eventos e
reunides de cunho pedagdgico no ambiente do IFCE e fora dele, quando
solicitado;

e Coordenar atividades envolvendo relagbes com outras institui¢coes;

e Promover, em parceria com o Diretor/Chefe de Departamento de Ensino

estratégias de acompanhamento de egressos.

18. POLITICAS INSTITUCIONAIS CONSTANTES NO PDI NO AMBITO DO CURSO

O curso Bacharelado em Nutricdo tem o compromisso de contribuir para o
Desenvolvimento Local e Regional, proporcionando o conhecimento sobre alimentos
saudaveis e sistemas alimentares sustentaveis. Fortalecer as acdes de fomento a
cultura empreendedora na area de producao de refei¢des.

E contemplado dentro do plano de acdo da Coordenacdo do Curso dar
continuidade ao desenvolvimento de estratégias que possibilitem melhorar as taxas
de evasao estudantil no curso de Bacharelado em Nutricdo no IFCE, intensificar a
integracdo dos discentes com a comunidade, a partir de acfes extracurriculares e
curriculares adotando preferencialmente métodos de ensino que estimulem praticas.
O curso busca a continua insercao do estudante no ambito de pesquisa, ensino e
extensdo. Neste sentido, o discente sera direcionado a desenvolver capacidade de
analise, elaboracdo de projetos, especificacdo e a avaliacdo nas diversas areas da
Nutricao.

Além disso, o corpo discente sera incentivado por meio de programas
institucionais de bolsas de pesquisa, iniciacdo tecnolégica e de pesquisa, visando
estimular a capacidade de investigacdo e inovacdo. Para tanto, o discente sera
incitado a utilizar a biblioteca do campus, os recursos disponiveis na Internet, assim
como o desenvolvimento de trabalhos teoricos e praticos integrando com laboratérios
de alimentos e do Nucleo de Atendimento e Avaliacdo Nutricional (NAAN).

A presente proposta incentiva a utilizacdo de outros métodos pedagodgicos,
além das aulas expositivas, baseados em aprendizagem orientada por projetos. Neste
aspecto, devem ser apresentados aos discentes problemas gerais e interdisciplinares,

com uma abordagem da problematizacéo, cujas solucées devem partir da realidade
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para atuacdo sob a mesma e desenvolvimento de mudancas para transformacéo
social.

Atrelada a pesquisa e ao ensino, 0 curso proporciona a extensao integralizada
na matriz do curso, correspondendo ao minimo de 10% da carga horéaria de formacéo.
As atividades serdo desenvolvidas no ambito da pratica em diversos componentes
curriculares. Ainda, valoriza a extensdo no computo de créditos para as atividades
complementares, na realizacdo de visitas técnicas e eventos técnico-cientificos e

acOes solidarias como pratica curricular por meio da disciplina de Projeto Social.

19. APOIO AO DISCENTE

O apoio aos estudantes do curso Bacharelado em Nutricéo é realizado de forma
conjunta por varios setores do campus Limoeiro do Norte, envolvendo a Coordenacgéao
do Curso, Coordenacédo Técnico-Pedagdgica, Coordenadoria de Assuntos Estudantis,
Coordenadoria de Controle Académico, Biblioteca, NAPNE, Setor de estagio, entre
outros. A seguir, sera detalhado, resumidamente, como ocorre:

e Coordenacéao do Curso

A atuacado da Coordenacao do Curso junto aos estudantes é ampla e impacta
diretamente na melhoria dos indices de retencdo e evasdo no curso, compreende
acfes como atendimento individualizado, acompanhar a vida académica do corpo
discente, orientar os discentes sobre situacdes e atividades relacionadas ao curso,
promover estratégias para melhoria da aprendizagem, dentre estas: organizar o
atendimento ao estudante a ser realizado semanalmente por todos os docentes,
conforme horario definido junto a coordenacao do curso; estimular e apoiar atividades
do centro académico por meio de acolhimento das demandas em reunides de curso,
logistica na realizacdo de eventos, estabelecer relacdo de parceria para melhor
desenvolvimento das atividades académicas e bem como proporcionar a realizacao
de espacos de debates; formalizar e implantar a criacdo de grupos de estudos, para
promover maior interacdo entre os estudantes e professores, em torno de

aperfeicoamento de tematicas relevantes na literatura cientifica.
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e Coordenacédo Técnico-Pedagogica - CTP

A CTP do IFCE é o setor responséavel pelo planejamento, acompanhamento e
avaliacdo de acbes pedagdgicas desenvolvidas no campus com vistas a formulacao
e reformulacéo continua de intervencdes pedagdgicas que favorecam o alcance de
resultados satisfatorios quanto ao processo ensino-aprendizagem. Cabe a essa
Coordenadoria realizar atendimento individual e/ou em grupo aos estudantes e
docentes, acompanhar estudantes que apresentam baixo desempenho académico,
mediar a relacdo professor-aluno e aluno-aluno, etc.

e Coordenadoria de Assuntos Estudantis

A assisténcia estudantil do IFCE contribui para reduzir as desigualdades
sociais, para a permanéncia e éxito dos estudantes, para formacao e o exercicio de
cidadania visando a acessibilidade, a diversidade, ao pluralismo de ideias e a incluséo
social. Esta ancorada pelo Decreto N° 7.234, de 19 de junho de 2010, que dispbe
sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil — PNAES e no Regulamento da
Politica de Assisténcia Estudantil do IFCE aprovado pela Resolucdo N° 024-
CONSUP/IFCE, de 22 de julho de 2015.

O campus Limoeiro do Norte dispde dos seguintes servicos, vinculados a
Coordenadoria de Assuntos Estudantis:
| - Servico Social: responsavel por gerenciar a concessao dos auxilios estudantis. O
Programa de Auxilios consiste em conceder aos estudantes em situacdo de
vulnerabilidade socioeconémica auxilios, em forma de pecunia, com o objetivo de
ampliar as condi¢gbes de permanéncia, visando minimizar as desigualdades sociais.

Entre os auxilios disponiveis, estéo:
a. Auxilio Académico — destinado a subsidiar despesas em eventos — tais como:
inscricdo, locomocéao, alimentacdo e hospedagem — podendo ser concedido duas
vezes a0 ano para a participacdo do discente no processo de ensino e de
aprendizagem em eventos cientificos e/ou tecnoldgicos, de extensdo, socio
estudantis, féruns, seminarios e congressos;
b. Auxilio Didatico-pedagogico — destinado a subsidiar a aquisicdo de material de uso

individual e intransferivel, indispensavel a aprendizagem de determinada disciplina;
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c. Auxilio Discentes Maes/Pais — destinado a subsidiar despesas de filhos(as) de até
6 (seis) anos de idade ou com deficiéncia, sob sua guarda, sendo permitida a
concessao para 2 (dois) filhos, pelo periodo de 1 (um) ano;
d. Auxilio Moradia — destinado a subsidiar despesas com habitacdo para locagéo ou
sublocacédo de imoveis para discentes, com referéncia familiar e residéncia domiciliar
fora da sede do municipio, onde esta instalado o instalado o campus, pelo periodo de
1 (um) ano;
e. Auxilio Oculos — destinado a estudantes com dificuldades para custear a aquisicdo
de oOculos ou de lentes corretivas de deficiéncias oculares;
f. Auxilio Transporte — destinado a subsidiar despesas no trajeto residéncia campus-
residéncia, nos dias letivos, pelo periodo de 1 (um) ano.
Il - Servico de Enfermagem: realiza acBes de educacdo em saude, realizacdo de
campanhas de vacinacdo em parceria com oOrgdos de saude, atendimento
ambulatorial, bem como presta primeiros socorros aos alunos.
[l - Servigo Odontoldgico: realiza atendimento odontolégico individual aos estudantes
regularmente matriculados, mediante marcacgao prévia.
IV - Servico de Psicologia: apoia a promoc¢éo do processo educativo, valorizando a
escuta psicolégica. Entre as acdes desenvolvidas estdo: acolhimento,
acompanhamento, avaliacdo psicoldgica; orientacdo de discentes.
V - Servico de Nutricdo: o campus dispde de Restaurante Académico, que oferece
servicos de alimentacdo adequada e saudavel, com cardapios elaborados por
nutricionistas. Além disso, parte do valor da refeicdo é subsidiada pelo Instituto
Federal, favorecendo a politica de permanéncia do estudante na instituicao.
e Coordenadoria de Controle Académico

E responséavel por questdes operacionais do Sistema Q-Académico, realizando
processos de matricula, trancamento, consulta de situacdo de matricula, emisséao de
declaracdes, historico escolar, gerenciamento da documentacdo dos discentes, etc.
Todos os procedimentos sao feitos de acordo com o Regulamento da Organizagéo
Didéatica.

e Biblioteca
A biblioteca do campus possui acervo diversificado, servigos e infraestrutura

para dar suporte ao ensino, pesquisa e extensdo na instituicdo. Os principais servigos
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sdo: empréstimo domiciliar, renovacao e reserva on-line, acesso livre a Internet e
ambientes de estudo. O incentivo ao uso de plataformas de estudos como a Biblioteca
Virtual Universitaria e portal de peridédicos da CAPES.
e Ndcleo de Acessibilidade as Pessoas com Necessidades Educacionais
Especificas — NAPNE
O NAPNE tem o seu funcionamento regulado pela Resolucdo CONSUP/IFCE
N° 50, de 14 de dezembro de 2015, tendo como um dos seus objetivos promover
condicbes necessarias para o ingresso, a permanéncia e o éxito educacional de
discentes com necessidades educacionais especificas.
e Setor de Estagio
O setor realiza o controle da documentacao, orienta 0os estudantes quanto ao
estagio e faz articulacdo com as empresas para estabelecimentos de convénios, para
fortalecer o nimero de vagas ofertas. Atua em parceria com a Comissdo Permanente
de Apoio e Acompanhamento de Estagio, composta por docentes nutricionistas do

Curso.

20. CORPO DOCENTE

20.1 Docentes da Area da Nutric&o

Considerando a Resolucdo N° 39, de 22 de agosto de 2016, que aprova a
Regulamentacdo das Atividades Docentes (RAD) do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Ceard — IFCE, foi realizado um estudo detalhado das
atividades que comtemplam as atividades docentes, atendendo ao:

“Art 1°. [..]
8 1° A carga horaria docente devera ser distribuida, garantindo a manutencdo das
atividades de ensino, pesquisa aplicada e extenséao para funcionamento dos cursos
existentes e previstos no planejamento da instituicao. [...]
8 4° Para efeito de calculo da carga horaria docente, esta Resolucdo tem como base
a quantidade de horas trabalhadas semanalmente.
§ 5° Para efeito de calculo da carga horaria, sera considerada a hora de 60 minutos”.

As atividades que o Curso de Bacharelado em Nutricdo demanda sao:

20.1.1 Atividades de Ensino



73

Art. 5° As atividades de ensino compreendem todas as ag¢des do docente
diretamente vinculadas aos cursos e programas em todos os niveis e modalidades
ofertados pelo IFCE.

e ATIVIDADES DE ENSINO: aulas, preparacdo e planejamento, atendimento ao
estudante, participacdo nos encontros técnico-pedagdgicos, reunides com 0S
diversos setores da gestao, Orientacdo de TCC graduacgédo, Orientacdo de Estagio
Supervisionado (curso com regulamentacao diferenciada em Conselho de Classe
Profissional), Monitoria, Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo a Docéncia
(PIBID) ou outro programa voltado & Permanéncia e Exito e Responsavel por
laboratario.

20.1.2 Atividades de Pesquisa Aplicada

e ATIVIDADES DE PESQUISA: Coordenacdo de projeto de pesquisa aplicada,
desenvolvimento cadastrado na PRPI, com fomento IFCE ou sem recursos e com
captacao de recursos externos ao IFCE.

20.1.3 Atividades de Extensao

e ATIVIDADES DE EXTENSAOQ: Coordenacédo de projeto/programa de extens&o
cadastrado na PROEXT, com fomento IFCE ou sem recursos e com captacao de
recursos externos ao IFCE.

20.1.4 Atividades de Gestéo

Art. 15. Para efeito de carga horaria docente, serao consideradas atividades de
gestao institucional e académica as acodes realizadas pelos docentes no desempenho
das seguintes funcdes: Il - coordenador de curso, o que corresponde a atribuicdo de
18 horas de atividades a um docente.

20.1.5 Atividades em Comissdes ou de Fiscalizacao

Art. 17. Para efeito de computo de carga horaria docente, sdo consideradas
atividades em comissdes a participacdo em: | - conselhos, comissdes ou comités
institucionais permanentes; V - colegiados de cursos; VI - nucleos docentes
estruturantes (NDESs); e, IX - fiscalizacdo de contrato.

Considera-se para efeito de registro que segundo o “Art. 24. O IFCE, de acordo
com as necessidades do setor de ensino, definir4 os turnos de trabalho dos docentes
com base no que se segue: dois turnos para os docentes com regime de trabalho de

40 horas ou de 40 horas D.E. [...]". O atendimento ao disposto foi um dos fatores para
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a necessidade de alteracdo da matriz curricular, de modo que o curso permanecesse
em um unico turno (vespertino) e as demais atividades fossem realizadas no contra

turno (manha ou noite).
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DOCENTE Aulas Manutencdo Apoio ao Estagio . Resp. Coleg. SUB

semestres = do ensino ensino PRATICA LAB /NDE TOTAL

IMPARES 2h/local Horas

(10 locais) semanais

Bruna Yhang 14 14 2 2 6 0 0 2 40
Daniel Gurgel 14 14 2 2 6 0 8 2 48
Jania Maria 14 14 2 4 6 0 8 2 50
Josicleia Abreu 12 12 2 0 6 18 0 2 52
Juliana Zani 14 14 2 4 6 0 0 2 42
Paulo Marconi 13 13 2 4 6 0 0 2 40
Roseane Saraiva 12 12 2 4 6 0 0 2 38
Yago Queiroz 12 12 2 0 2 0 0 2 30
TOTAL: 340
DOCENTE Aulas Manutencdo Apoio ao Estagio . Resp. Coleg. SUB

semestres | do ensino ensino PRATICA LAB /NDE TOTAL

PARES 2h/local Horas

(10 locais) semanais

Bruna Yhang 16 16 2 6 6 0 0 2 48
Daniel Gurgel 16 16 2 4 6 0 8 2 54
Jania Maria 17 17 2 8 6 0 8 2 60
Josicleia Abreu 12 12 2 4 6 18 0 2 56
Juliana Zani 17 17 2 7 6 0 0 2 51
Paulo Marconi 17 17 2 7 6 0 0 2 51
Roseane Saraiva 17 17 2 4 6 0 0 2 48
Yago Queiroz 10 10 2 0 2 0 0 2 26
TOTAL: 394

Somando-se, portanto, os subtotais de todos os docentes 734 horas de atividades ao ano, uma média de 367 horas
semestrais, o que resulta 45,87 horas semanais/docente/semestre com o quadro atual de 8 docentes da area da Nutricdo. Destaca-
se que na contabilizacdo acima néo foi inserida a realizacéo de projetos de Pesquisa e Extensao submetidos em editais, por ser uma

atividade a critério do professor.
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Considerando todas as atividades previstas no Curso Bacharelado em
Nutricdo chegou-se a conclusdo de que sdo necessarios no minimo 10 (dez)
docentes da area especifica da Nutri¢cdo, para atender a carga horéaria de 40
horas semanais e considerando a necessidade de realizacdo de pesquisas,
conforme demonstra no quadro anterior.

No tocante a distribuicdo do perfil docente, segundo a PORTARIA N°
176/GABR/REITORIA, de 10 de maio de 2021, dentro da area da Nutricdo (Cod.
94.05.00.00-4) estdo dispostas quatro subdareas: Bioquimica da Nutricao,
Dietética, Analise nutricional de populacdo e Desnutricdo e desenvolvimento

fisiologico. A necessidade de acordo com o perfil docente esta descrita no quadro

abaixo:
CODIGO SUBAREA N° DE DOCENTES
NECESSARIOS
94.05.01.00-0 | Bioquimica da Nutricdo 01
94.05.02.00-7 | Dietética 02
94.05.03.00-3 | Analise nutricional de populacdo 03
94.05.04.00-0 | Desnutricao e desenvolvimento 04
fisiol6gico
TOTAL: 10
Atualmente o curso dispde do seguinte quadro de perfil docente:
CcODIGO SUBAREA N° DE DOCENTES
ATUAIS
94.05.01.00-0 | Bioquimica da Nutricdo 01
94.05.02.00-7 | Dietética 01
94.05.03.00-3 | Analise nutricional de populacdo 02
94.05.04.00-0 | Desnutricao e desenvolvimento 04
fisiol6gico
TOTAL: 8

Portanto, ha um déficit atual de 02 (dois) docentes, sendo 01 (um) da

subarea de Dietética e 01 (um) de Analise nutricional de populagéo.

QUADRO DOCENTE DA AREA ESPECIFICA DA NUTRICAO

Bruna Yhang da Costa Silva

Titulagdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicag&o Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Metodologia do trabalho cientifico, Bioestatistica aplicada a
Nutricdo, Nutricio Materno-Infantil, Dietoterapia Il, Préatica Integradora em
Alimentacédo Coletiva, Pratica Integradora em Nutricdo Clinica, Pratica Integradora em
NutricAo e Saude Coletiva, Terapia Nutricional Enteral e Parenteral, Nutricio em
Gerontologia, Trabalho de Conclusdo de Curso Il (TCC ll), Estagio Sup. Nutricdo
Saude Coletiva, Estagio Sup. em Administragdo em Alimentacéo Coletiva, Estagio
Sup. em Nutricao Clinica.




77

Daniel Cordeiro Gurgel

Titulagdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Histologia e embriologia aplicadas a nutricdo, Imunologia
aplicada a nutricdo, Plantas medicinais e fitoterapicos, Patologia geral, Farmacos e
Interacdes com Nutrientes, Patologias da Nutricdo, Nutricho em oncologia, Prética
Integradora em Alimentacao Coletiva, Pratica Integradora em Nutri¢cdo Clinica, Préatica
Integradora em Nutricdo e Saude Coletiva, Trabalho de Conclusédo de Curso Il (TCC
II), Estagio Sup. Nutricdo Saude Coletiva, Estagio Sup. em Administracdo em
Alimentacdo Coletiva, Estagio Sup. em Nutricdo Clinica.

Jania Maria Augusta da Silva

Titulagdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Economia aplicada a nutricdo, Técnica Dietética |,
Consultoria e gestdo de negdécios em alimentacdo coletiva, Técnica Dietética I,
Epidemiologia aplicada a Nutricdo, Préatica Integradora em Alimentacdo Coletiva,
Prética Integradora em Nutricdo Clinica, Pratica Integradora em Nutricdo e Saude
Coletiva, Trabalho de Conclusédo de Curso Il (TCC IlI), Estagio Sup. Nutricdo Saude
Coletiva, Estagio Sup. em Administracdo em Alimentacéo Coletiva, Estagio Sup. em
Nutricdo Clinica.

Josicleia Vieira de Abreu do Vale

Titulagdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicag&o Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Introducdo a Nutricdo, Seguranca alimentar e nutricional,
Introducéo a Administracdo aplicada a Nutricdo, Nutricao inclusiva, Administracdo em
Alimentacdo Coletiva, Educagdo Alimentar e Nutricional, Pratica Integradora em
Alimentacédo Coletiva, Pratica Integradora em Nutricdo Clinica, Prética Integradora em
Nutricdo e Saude Coletiva, Trabalho de Conclusao de Curso Il (TCC Il), Estagio Sup.
Nutricdo Saude Coletiva, Estagio Sup. em Administracdo em Alimentacao Coletiva,
Estagio Sup. em Nutricdo Clinica.

Juliana Zani de Almeida

Titulagdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Planejamento dietético, NutricAo nos Ciclos Vitais,
Fisiologia do exercicio aplicada a nutricdo, Nutricdo aplicada ao Exercicio Fisico e
Esporte, Dietoterapia |, Trab. de Conclusdo de Curso | (TCC 1), Etica e Exercicio
Profissional, Pratica Integradora em Alimentacdo Coletiva, Pratica Integradora em
Nutricdo Clinica, Prética Integradora em Nutricdo e Saude Coletiva, Trabalho de
Concluséo de Curso Il (TCC Il), Estagio Sup. Nutricdo Saude Coletiva, Estagio Sup.
em Administracdo em Alimentacdo Coletiva, Estagio Sup. em Nutricdo Clinica.

Paulo Marconi Linhares Mendonca

Titulagdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Fisiologia Humana, Nutricdo e dietética, Avaliacao
nutricional |, Sistemas alimentares sustentaveis, Nutricdo Funcional, Gastronomia
Funcional, Pratica Integradora em Alimentacdo Coletiva, Pratica Integradora em
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Nutricdo Clinica, Pratica Integradora em Nutricdo e Saude Coletiva, Trabalho de
Concluséo de Curso Il (TCC Il), Estagio Sup. Nutricdo Saude Coletiva, Estagio Sup.
em Administracdo em Alimentac&o Coletiva, Estagio Sup. em Nutricdo Clinica.
Roseane Saraiva de Santiago Lima

Titulagdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Avaliacdo Nutricional IlI, Alimentacdo e nutricdo no
ambiente escolar, NutricAo em Saude Coletiva, Avaliacdo nutricional ambulatorial,
NutricAdo nos Transtornos Alimentares, NutricAio em Pediatria, Nutricdo
comportamental, Pratica Integradora em Alimentacao Coletiva, Préatica Integradora em
Nutricdo Clinica, Pratica Integradora em NutricAo e Saude Coletiva, Trabalho de
Concluséo de Curso Il (TCC Il), Estagio Sup. Nutricdo Saude Coletiva, Estagio Sup.
em Administracdo em Alimentacdo Coletiva, Estagio Sup. em Nutricao Clinica.

Yago Queiroz dos Santos

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicag&o Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Anatomia humana, Biologia Celular e Molecular.,
Bioquimica I, Bioquimica Il, Bromatologia, Nutrigenémica e Nutrigenética,
Parasitologia aplicada a nutricdo, Trabalho de Conclusao de Curso Il (TCC Il)

20.2 Docentes de Areas Afins e Complementares

A interdisciplinaridade é uma das caracteristicas mais evidentes no curso de
Nutricdo, logo, ha uma participacdo consideravel de docentes em areas afins e
complementares. Contamos com a colaboracdo de 01 (um) docente da area de
Portugués, 01 (um) de LIBRAS, 02 (dois) Agronomia, 01 (um) Educacéao Fisica,
01 (um) Inglés Instrumental, 01 (um) Sociologia, 05 (cinco) Tecnologia em
Alimentos e 01 (um) Saneamento Ambiental, totalizando 13 docentes para o

atendimentos de 720 horas aulas/ano, uma média de 360 horas/semestre.

QUADRO DOCENTE DE AREAS AFINS E COMPLEMENTARES

Ana Maria de Abreu Siqueira

Titulagdo Maxima: Doutorado

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Controle higiénico sanitario dos alimentos, Tecnologia de
alimentos, Trabalho de Concluséo de Curso Il (TCCII)
Andreia Nogueira Machado Pinheiro

Titulagcdo Maxima: Graduacéo

Regime de Trabalho: Dedicag&o Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: LIBRAS

Arilene Franklin Chaves

Titulagdo Maxima: Doutorado

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Principios de agroecologia.
Cesar Augusto Sadalla Pinto




79

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicag&o Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Tecnologias educacionais e elaboragdo de materiais
didaticos

Germana Conrado de Sousa

Titulagdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Microbiologia dos Alimentos, Trabalho de Conclusdo de
Curso Il (TCC1I)

Karlucy Farias de Sousa

Titulagdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Inglés Instrumental.

Keline Sousa Albuquerque Uchda

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicag&o Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Sistemas alimentares sustentaveis

Kelson Gerison Oliveira Chaves

Titulagdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Antropologia da alimentacdo e Sociologia aplicada a
nutricao.

Marlene Nunes Damacena

Titulagdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Andlise Sensorial, Trabalho de Concluséo de Curso Il (TCC

D)

Meire Celedonio da Silva

Titulagdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Leitura e producado de textos académicos.

Neide Maria da Costa Moura

Titulagcdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicag&o Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Educacdo ambiental e residuos.

Rejane Maria Maia Moisés

Titulagdo Maxima: Especialista

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Introducéo a tecnologia de Alimentos, Trabalho de
Concluséo de Curso Il (TCC II)

Virna Luiza de Farias
Titulacdo Maxima: Doutorado
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Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Microbiologia Geral. Bioquimica dos alimentos, Trabalho

de Conclusao de Curso Il (TCCII)

Apbs o detalhamento do corpo docente apresentado constatou-se que sédo

necessarios o total de 23 docentes, para o atendimento a todas as disciplinas do

curso conforme a Tabela de Perfil Docente.

21. CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

SERVIDOR

CARGO

ANA CARMEM DE OLIVEIRA LIMA

NUTRICIONISTA

ANDREA LIDIA DE SOUSA LEMOS

AUXILIAR EM ADMINISTRACAO

ANDREIA DE ARAUJO FREITAS BARROSO

TECNICO DE LABORATORIO

ANTONIA SAMPAIO DE FREITAS SALES

ASSISTENTE EM
ADMINISTRACAO

ARINILSON MOREIRA CHAVES LIMA

DENTISTA

AURIANA DE ASSIS REGIS

TECNICO DE LABORATORIO

AURITONY CAMURCA DA SILVA

TECNICO EM CONTABILIDADE

CARLA LIDIANY BEZERRA SILVA OLIVEIRA

ENFERMEIRA

CLARICE DA SILVA BARROS

TECNICO DE LABORATORIO

DANIELA MONTEIRO DE SOUSA

TRADUTOR E INTERPRETE

ELISSANDRA VASCONCELLOS MORAES
DOS SANTOS

TECNICO EM ASSUNTOS
EDUCACIONAIS

ELIZETE FREITAS DE SOUSA

AUXILIAR EM ADMINISTRACAO

EMMANUEL JORDAN GADELHA MOREIRA

ASSISTENTE EM
ADMINISTRACAO

ERLONEY MARCIO ARAUJO DA COSTA

TECNICO EMTI

ESIANA ALMEIDA RODRIGUES

TECNICO EM LABORATORIO

FRANCISCA KEILIANE ARAUJO LIRA
FREIRE

ASSISTENTE EM
ADMINISTRACAO

FRANCISCO DE ASSIS SILVA DE ARAUJO

BIBLIOTECARIO

FRANCISCO DIOGENILSON ALMEIDA DE
AQUINO

JORNALISTA

FRANCISCO JONATHAN DE SOUSA
CUNHA NASCIMENTO

TECNICO DE LABORATORIO

FRANCISCO JORGE NOGUEIRA DE
MOURA

TECNICO DE LABORATORIO

FRANCISCO MARCELO PADILHA
HOLANDA

PEDAGOGO

FRANCISCO SAMUEL PINHEIRO SALES

ASSISTENTE EM
ADMINISTRACAO

FRANCISCO VALMIR DIAS SOARES
JUNIOR

CONTADOR

FRANCISCO WELLINGTON FERNANDES
DE OLIVEIRA

AUXILIAR EM ADMINISTRACAO
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GALLVAN GUIMARAES FREITAS

ASSISTENTE EM
ADMINISTRACAO

GEORGIANA LOPES FREIRE MARTINS
SOUZA

ASSISTENTE EM
ADMINISTRACAO

HILDENIR LIMA DE FREITAS

TECNICO DE LABORATORIO

JARBAS RODRIGUES CHAVES

TECNICO DE LABORATORIO

JEANINE VALERIE BARRETO OLIVEIRA

ASSISTENTE EM
ADMINISTRACAO

JOAO NARCLECIO FERNANDES DE
OLIVEIRA

ADMINISTRADOR

JOAO NUNES FEITOSA

TECNICO EM TI

JOAQUIM PINHEIRO LIMA JUNIOR

TECNICO DE LABORATORIO

JOELMA SILVA LIMA

ASSISTENTE EM
ADMINISTRACAO

JONATHAN FARIAS E SILVA

PROGRAMADOR VISUAL

JOSE NEURISBERG SARAIVA MAURICIO

AUXILIAR EM ADMINISTRACAO

JOSE VALDENILSON AMARAL OLIVEIRA

ASSISTENTE EM
ADMINISTRACAO

KELMA DE FREITAS FELIPE RIBEIRO

ASSISTENTE SOCIAL

LIEBERTT SILVA BARBOSA

TECNICO DE LABORATORIO

LUISA KELBIA MAIA

TECNICO DE LABORATORIO

MARCELO DE SOUSA SARAIVA

AUXILIAR EM ADMINISTRACAO

MARCELO LUCAS ARAUJO

ASSISTENTE EM
ADMINISTRACAO

MARCIO MARCIEL DOS SANTOS LIMA

AUXILIAR EM ADMINISTACAO

MARIA ALINE DE SOUSA

AUXILIAR EM ADMINISTRACAO

MARIA CRISTIANE SANTOS DA SILVA
COSTA

AUXILIAR DE BIBLIOTECA

MARIA DO SOCORRO NOGUEIRA GIRAO

ASSISTENTE DE ALUNO

MARIA NAJELA DE OLIVEIRA LIMA

AUXILIAR DE BIBLIOTECA

MARIA TERESA DE MIRANDA FIRMEZA

TECNICO EM ASSUNTOS
EDUCACIONAIS

MARILENE ASSIS MENDES

TECNICO EM ASSUNTOS
EDUCACIONAIS

MARIO JORGE LIMEIRA DOS SANTOS

ANALISTA TECN. DA
INFORMACAO

MARLEIDE DE OLIVEIRA SILVA

ASSISTENTE EM
ADMINISTRACAO

MAYRA CRISTINA FREITAS BARBOSA

TECNICO DE LABORATORIO

MILENA GURGEL DO NASCIMENTO

AUXILIAR DE BIBLIOTECA

MONICA ERICA FERREIRA DE SOUSA
CARDOSO

AUXILIAR DE BIBLIOTECA

NATANAEL SANTIAGO PEREIRA

ENGENHEIRO AGRONOMO

NEIDE MARIA MACHADO DE FRANCA

PEDAGOGO

NEMILLA DA SILVA BRASIL

BIBLIOTECARIA

NIZARDO CARDOSO NUNES

TECNICO AUDIOVISUAL

PEDRO LEANDRO DANTAS PEREIRA

TECNICO EM AGROPECUARIA

RENATA ALENCAR OLIVEIRA

PSICOLOGA

RENATA EUSEBIO DOS SANTOS

ASSISTENTE SOCIAL
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RICARDO RILTON NOGUEIRA ALVES PSICOLOGO

SAMUEL DE OLIVEIRA CARVALHO TECNICO EM ELETROTECNICA
VALDO RIBEIRO COELHO NETO TECNICOEMTI

WESLLEY COSTA SILVA TECNICO EM AGROPECUARIA

22. INFRAESTRUTURA

22.1 Biblioteca

A biblioteca do IFCE — Campus Limoeiro do Norte funciona nos trés periodos
do dia, sendo o horario de funcionamento das 7:30 as 21:00h, ininterruptamente,
de segunda a sexta-feira. O setor dispde de 06 servidores, sendo 02
bibliotecarios, 02 auxiliares de biblioteca e 01 auxiliar em administragdo. Aos
usuarios vinculados ao Campus e cadastrados na biblioteca € concedido o
empréstimo domiciliar de livros. As formas de empréstimo sdo estabelecidas
conforme regulamento de funcionamento préprio da biblioteca.

A biblioteca é climatizada e dispde de uma sala de estudo em grupo com 8
mesas e 28 assentos, espaco de estudo individual com bancada totalizando 10
assentos, sala de acesso a Internet com 12 computadores disponiveis, acessivel
para alunos que desejem realizar estudos na Instituicao.

Com relacéo ao acervo, a biblioteca possui cerca de 5.374 titulos de livros e
18.498 exemplares; 176 titulos de periddicos impressos com 856 exemplares;
além dos informatizados disponiveis no portal da capes; 266 titulos de CD's e
DVD's e 683 exemplares. Todo acervo esta catalogado e informatizado, assim
como protegido com sistema antifurto.

E interesse da Instituicdo a atualizagdo do acervo de acordo com as

necessidades e prioridades estabelecidas pelo corpo docente.

22.2 Infraestrutura Fisica e Recursos Materiais

22.2.1 Distribuicdo do espaco fisico existente

Dependéncias Quantidade m2
Auditério 01 143,00
Banheiros 05 71,35
Biblioteca (Sala de Leitura/Estudos) 01 238,24
Coordenadoria de Controle Académico 01 12,49
Coordenadoria Técnico-Pedagdgica 01 12,49
Cozinha Institucional 01 111,25
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Patio Coberto / Area de Lazer / Convivéncia 02 768,62
Praca de Alimentacdo 01 121,26
Recepcéao e Protocolo 01 10,00
Sala de Audio / Salas de Apoio 01 118,40
Sala de Direcéo 01 15,67
Sala de Direcéo de Ensino 01 40,62
Sala de Professores 03 15,67
Sala de Video Conferéncia 01 103,92
Salas de Aulas para o curso 03 56,62
Salas de Coordenacao de Curso 01 21,62
Setor Administrativo 01 120,0
Vestiarios 02 30,20

22.2.2 Outros Recursos Materiais

ltem Quantidade
Aparelho de dvd-player 01
Caixa de som 04
Céamera fotogréfica digital 02
Data Show 25
Flip-charts 01
Microfone com fio 03
Microfone sem fio 01
Microsistem 01
Monitor 34" p/video conferéncia 01
Projetores de Slides 03
Quadro Branco (Fax Board) 01
Receptor de Satélite para antena parabdlica 01
Retroprojetores 03
Tela de projecéo retratil 04
Televisores 03
Videos cassete 02

22.3 Infraestrutura de Laboratérios

22.3.1 Laboratorios Basicos

Laboratorio (n° e/ou nome) Area (m2) m2 por m2 por

estacao aluno
LABORATORIO DE INFORMATICA |57,82 2,5 1,3
BASICA

Descricao (Software Instalado, e/ou outros dados)

1. Sistema Operacional: GNU/Linux Ubuntu 10.04 LTS (Lucid Lynx).

2. Pacote de programas de escritério: BrOffice.org 3.2.1.

3. Compactador/Descompactador de arquivos: Compactador de Arquivos 2.30.1.1.
4. Visualizador de arquivos PDF: Document Viewer 2.30.3.

5. Navegador da Internet: Mozilla Firefox 3.6.13.

6. Maquina Virtual: Oracle VM VirtualBox.

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)
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Qtde. |Especificacbes

02 APARELHOS DE AR CONDICIONADO

01 BANCADA PARA RETROPROJETOR

04 BANCADAS DE MADEIRA PARA COMPUTADORES

39 CADEIRAS

25 COMPUTADORES PADRAO IBM-PC (MODELO COMPAQ 4000)

20 ESTABILIZADORES DE TENSAO

-- ESTRUTURA DE REDE LOCAL

01 ETHERNET SWITCH 10/100MBPS DE 16 PORTAS

01 ETHERNET SWITCH 10/100MBPS DE 24 PORTAS

01 IMPRESSORA MATRICIAL IBM 2391PLUS (LEXMARK)

02 MODULOS ISOLADORES ESTABILIZADOS

01 NO-BREAK/ESTABILIZADOR

01 RETROPROJETOR

01 ROTEADOR WIRELESS

Laboratoério (n° e/ou nome) Area (m2) m2 por m2 por
estacao aluno

QUIMICA 32,60 4,65 1,30

Descricao

(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalacdes para aulas praticas do Componente Curricular Quimica Geral

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes

01 AGITADOR LABORTECHNIK - KS 501

01 AGITADOR MAGNENICO COM AQUECIMENTO IKA LABORTECNNIC
RCT BASIC

01 AGITADOR MAGNETICO COM AQUECEDOR IKA RCT BASIC

01 AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO QUIMIS MOD. 355 B2

01 AGITADOR MAGNETICO MR. FISATOM MOD. 503

01 AGITADOR MECANICO MR. QUIMIS MOD. 250

01 BALANCA ANALITICA MR. METTLER TOLEDO MOD. PB602

01 BALANCA ANALITICA SHIMADZU MOD. AY 220

12 BANCO DE MADEIRA

01 BANHO MARIA PARA INCUBACAO TECNAL

01 BANHO MARIA PARA INCUBACAO TECNAL MOD. TE057

01 BANHO MARIA QUIMIS Q215 M2

01 BARRILET PARA 10L DE AGUA DESTILADA

01 BOMBA DE VACUO MR. QUIMIS MOD. 355 B2

01 CADEIRA

02 CARTEIRA DE SALA DE AULA

01 CENTRIFUGA MACRO EVLAB MOD. EV 04

01 CHAPA AQUECEDORA EVLAB MODO 018 SER 016 220V

01 CONDICIONADOR DE AR GREE

01 CONDICIONADOR DE AR 10.000 BTU'S MR. ELGIM SPRINGER
/ILENTIA

01 ESTANTE PARA LIVROS

02 ESTUFA MEMMERT MOD UM-100

01

ESTUFA PARA ESTERELIYA E SECAGEM OLIDEFCZ MODEL EE4
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ESTUFA PARA SECAGEM DE MATERIAL (INCUBADORA) HERAUS

01 MOD T-6

01 MANTA AQUECEDORA PARA BALOES DE FUNDO REDONDO
WINKLER MOD. 250

01 MANTA AQUECEDORA PARA BALOES DE FUNDO REDONDO
WINKLER MOD. 500

01 MANTA AQUECEDORA QUIMIS REF/MODELO Q.321.A25 NR DE
SERIE 701.203 220V 60H Z FASE2 315W

01 MEDIDOR DE PH MR WTW

01 MINIAGITADOR MECANICO GGG LAB EGG MOD. RW11

01 PH - METRO MR. HANNA MOD. HI — 9318

01 QUADRO BRANCO

01 REFRATOMETRO 32% (BRIX) PRECISAO 0,2 (BRIX)

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m2) |m2 por m2 por

estacao aluno
BIOLOGIA 32,60 4,65 1,30
Descricao

(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalacdes para aulas praticas do Componente Curricular Biologia Geral

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes

01 CAMERA COLORIDA

02 CONDICIONADOR DE AR 21.000 BTU'S MR. SPRINGER

01 CORTE MEDIANO DO CEREBRO

01 DEMONSTRATIVO DE DESENVOLVIMENTO DO EMBRIAO

01 ESQUELETO HUMANO

02 ESTABILIZADOR DE TENSAO

02 ESTRUTURA CELULAR DE UMA FOLHA

01 ESTRUTURA DO DNA

02 ESTRUTURA DO GIRASSOL

01 ESTRUTURA DO OSSO

02 ESTRUTURA FOLIAR

02 FIGURA MUSCULAR

02 HIPERTENSAO

13 MICROSCOPIO BINOCULAR

02 MICROSCOPIO ESTEREOSCOPIO (LUPA)

03 MICROSCOPIO MONOCULAR

06 MICROSCOPIO MONOCULAR COMPOSTO DE 03 OBJETIVAS

o1 MICROSCOPIO BINOCULAR C/ SISTEMA INTERNO DE TV,
ADAPTADOR, CAMERA COLORIDA E MONITOR 14"

01 MINI TORSO

01 MODELO DE PELVIS DA GRAVIDEZ

02 MODELO DE CELULA VEGETAL

02 MODELO DE DENTES (HIGIENE DENTAL)

01 MODELO DE OUVIDO

01 MODELO DE PELVIS FEMININA

01 MODELO DE PELVIS MASCULINA

01 MODELO DO APARELHO DIGESTIVO
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01 MODELO DO CORACAQO

01 MODELO DO NARIZ

01 MODELO DO RIM

01 MODELO SERIE DE GRAVIDEZ

01 MONITOR DE TV 14"

02 ORGAOS EPIGASTRICOS

01 PULMAO

01 SISTEMA CIRCULATORIO G30

01 SISTEMA CIRCULATORIO W16001

01 SISTEMA DE VIDEO

01 SISTEMA NERVOSO

01 TV 14" COLORIDA

Laboratoério (n° e/ou nome) Area (m2) m2 por m2 por
estacao aluno

DESENHO 115,64 1,08 1,67

Descricao

(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalacdes para aulas praticas do Componente Curricular Desenho Técnico

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. |Especificacdes

02 ARMARIO DE ACO C/ 4 GAVETAS

01 BANCADA DE RETROPROJETOR

35 BANCOS DE MADEIRA P/ DESENHISTA COM ESTOFADO

02 CADEIRAS

15 CAVALETE DE MADEIRA P/ PRANCHETA P/ DESENHO

22 PRANCHETA P/ DESENHO 1,00X0,80M C/ CAVALETE DE MADEIRA

07 REGUAS PARALELAS EM ACRILICO CRISTAL

03 VENTILADOR DE TETO COM 03 HELICES LOREN SID

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m2) m2 por m2 por
estacao aluno

MICROBIOLOGIA 115,87 9,65 7,72

Descricao

(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

InstalagBes para aulas praticas dos Componentes Curriculares Microbiologia Geral,
Microbiologia de Alimentos e Controle de Qualidade na Industria de Alimentos

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. | Especificacbes

01 AGITADOR MAGNETICO ELETRONICO WERK MOD. ES5 MR. IKA

03 AGITADOR MAGNETICO MOD. RTC MR. IKAMAG

01 ARMARIO INCUBADORA (ESTUFA) MOD. T-6

01 ARMARIO INCUBADORA (ESTUFA) QUIMIS

01 ARMARIO INCUBADORA (ESTUFA) ORION

03 ARMARIO INCUBADORA (ESTUFA) MOD. T-12

02 AUTOCLAVE VERTICAL CAP.50L

01 BALANCA ANALITICA

01 BALANCA DE PRECISAO MOD.822-37 MR.KERN




87

01 BALANCA MOD.173-23 MR.KERN
02 BANCADA DE FLUXO LAMINAR
01 BANHO MARIA COM AGITADOR
02 BANHO MARIA MOD. W12 MR.MENDINGEN
01 BOMBA DE VACUO MOD. PK 40 MR. LABOVAC
01 CENTRIFUGA MOD. 5804R MR. EPPENDORF
01 CHAPA AQUECEDORA GERHARDT
01 COMPUTADOR IBM
02 CONDICIONADOR DE AR 19.000 BTU’S SPRINGER
01 CONTADOR DE COLONIAS PHOENIX
02 CONTADOR DE COLONIAS FUNKE GERBER
01 ESTUFA BACTERIOLOGICA MR. QUIMIS
01 ESTUFA DE SECAGEM E ESTERILIZACAO OLIDEF
01 FORNO MICROONDAS
02 GELADEIRA FROST-FREE CAP. 410L
01 INCUBADORA P/ BOD. C/ CONT. DE TEMPERATURA MOD. TE-390
02 LIQUIDIFICADOR MOD. 3136 MR. WARING
01 MESA AGITADORA
01 MICRO-CAMERA MOD. CCD-IRIS MR. SONY
01 MICRO-CAMERA MR. KAPPA
01 MICROSCOPIO BINOCULAR MR. ASKANIA MOD. COLLEGE JR.
01 MICROSCOPIO ESTEREOSCOPIO MOD. COLLEGE STEREO MR. ASKANI
01 MICROSCOPIO TRIOCULAR MOD. L-11002 MR. MAROTEC
01 MINI AGITADOR MOD. RW10 MR. IKAMAG
02 MONITOR DE TV VIDEO 14” MR. SONY
01 STOMACHER LOGEN
22.3.2 Laboratorios Especificos a Area do Curso
Laboratério (n° e/ou nome) Area (m2) m2 por m2 por
estacao aluno
QUIMICA DE 106,30 8,85 7,08
ALIMENTOS/BROMATOLOGIA - 01

Descricao
(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalagbes para aulas praticas dos Componentes Curriculares Quimica de
Alimentos, Quimica Organica, Quimica Analitica e Controle de Qualidade na
Inddstria de Alimentos

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. | Especificacdes

01 |AGITADOR COM AQUECIMENTO QUIMIS

01 |AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO QUIMIS

03 |AGITADOR MAGNETICO ELETRONICO IKA

01 |AGITADOR MECANICO

01 |APARELHO TELEFONICO INTELBRAS

02 |ARMARIO DE ACO COM 02 PORTAS C/ 04 PRATELEIRAS COM CINZA

01 |ARQUIVO DE ACO C/ 04 GAV. P/ PASTA SUSPENSA MARCA CONFIANCA
01 BANCADA ESCRIVANINHA COM 08 GAVETAS EM FORMICA COR

BRANCA
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24

BANCO DE MADEIRA PARA LABORATORIO

01 BANHO-MARIA COM AGITADOR

02 BANHO-MARIA W6 MEDINGEN

03 BARRILETE 20L

02 BOMBA DE VACUO

01 CADEIRA AUXILIAR EM PALHINHA MR. LWA

02 CADEIRA ESTOFADO EM TECIDO BASE GIRATORIA COR AZUL
01 CADEIRA ESTOFADO EM TECIDO BASE GIRATORIA COR CINZA
02 CADEIRA TIPO SECRETARIA EM PALHINHA

01 CAPELA DE EXAUSTAO DE GASES NL - LAFA

01 CAPELA MR. KOTTERMANN

03 CARRINHO BANDEJA COM RODIZIO EM FORMICA COR BRANCA
01 CENTRIFUGA EPPENDORF

01 CHAPA AQUECEDORA COM 6 BOCAS - GERHARDT

01 CHUVEIRO PARA LABORATORIO

03 CONDICIONADOR DE AR SPRINGER

01 DESTILADOR DE AGUA MOD. 2008M MR. GFL

01 DESTILADOR DE NITROGENIO MICRO kJELDAHL

01 DESTILADOR DE PROTEINAS MOD. K19/16 MR. GGERHARDT
01 DIGESTOR DE PROTEINAS MR. GERHARDT

01 ESPECTROFOTOMETRO DIGITAL MOD. 423 MR. FENTON

01 ESTANTE EM ACO COM CINCO PRATELEIRAS

01 ESTUFA A VACUO

02 ESTUFA ENCUBADORA MODELO T-12 MR. HERAEUS

02 ESTUFA ENCUBADORA MODELO T-6 MR. HERAEUS

01 EXTRATOR DE SOXHLET MR. GERHARDT

01 FORNO MUFLA - LINN ELEKTRO TERM

01 FORNO MUFLA JUNG — MODELO 0312

01 GELADEIRA DUPLEX FROST-FREE CAP. 430 L BRASTEMP
01 LIQUIDIFICADOR MALLORY

02 LIQUIDIFICADOR WARING

01 MANTA AQUECEDORA PARA BALAO COM FUNDO REDONDO MOD. 250
01 MEDIDOR DE ATIVIDADE DE AGUA — AQUALAB LITE

04 MESA P/ ESCRITORIO C/ 02 GAV. MR. FERROPLAST

02 MESA PARA MICRO COR BRANCA

01 MICROCOMPUTADOR PIIl / 800 MHZ / 128 MB / HD 20.0 GB
04 MINI AGITADOR MAGNETICO MR. IKAMAG

01 MONITOR DE VIDEO 14” MOD. 105S, MR. PHILLIPS

01 PH METRO HANNA — MODELO HI 2221

01 PH METRO HANNA — MODELO PH 21

01 PH METRO PHTEK MODELO PHS - 3B

01 POLARIMETRO MR. A. KRAUSS

01 |QUADRO BRANCO 2,00X1,20 M

03 REFRATOMETRO MOD. AR4 MR. A. KRUSS

01

REFRATOMETRO OPTRONICS
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Laboratorio (n° e/ou nome) Area (m2) m2 por m2 por

estacao aluno

QUIMICA DE 40,26 3,35 2,68

ALIMENTOS/BROMATOLOGIA - 02

Descricao
(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. |Especificacbes

01 AGITADOR MAGNETICO ELETRONICO WERK MOD. ES5 MR. IKA

01 AGITADOR MECANICO

01 ANALIZADOR DE BEBIDAS

01 APARELHO TELEFONICO PREMIUM INTELBRAS
ARMARIO BANCADA COM 02 PORTAS E RODIZIO EM FORMICA COR

02
BRANCA

01 BALANCA DE PRECISAO BEL

01 BALANCA DE PRECISAO ELETRONICA MOD. 320GS MR. KERN

01 BANCADA ESCRIVANINHA COM 08 GAVETAS EM FORMICA COR
BRANCA

02 BANCADA PARA BALANCA DE PRECISAO COM BAIXO RELEVO EM
FORMICA BRANCA

15 BANCO DE MADEIRA PARA DESENHISTA MR. SHOPING

01 BANHO-MARIA MEDINGEN BI2E1

01 BANHO-MARIA MOD. W12 MR. MENDINSEN S/N 70002

01 BARRILETE 20L

02 BOMBA DE VACUO

01 CENTRIFUGA MOD. CD 100 MR. DONNER

01 CHAPA AQUECEDORA CAT KH4 0 - 250°C

02 CHAPA AQUECEDORA CAT KH7 0 — 450°C

02 CHAPA AQUECEDORA WITEG 0 — 250°C

01 CHAPA AQUECEDORA WITEG 0 —450°C

02 COLORIMETRO FOTOELETRICO MOD. B 440 MR. MICRONAL

02 CONDICIONADOR DE AR 21.000 BTU'S MR. SPRINGER

03 CROMATOGRAFO

01 ESTUFA DE SECAGEM E ESTERILIZACAO, MR BRASDONTO

01 EVAPORADOR ROTATIVO IKA LABORTECHNIK — HB4 BASIC

01 EXTRATOR DE SOXLET NOVA TECNICA

01 GELAGUA ESMALTADO

01 LIOFILIZADOR MOD. ALPHA 1-4 MR. CHRIST

01 MANTA AQUECEDORA 250ML MR. QUMS

01 E/IQ_IFITA AQUECEDORA P/ BALAO DE FUN(;AO MULTIPLA MOD. KH4 MR.

02 MESA VIBRATORIA COM PENEIRAS

02 REFRIGERADOR CONSUL 420 L

01 VISCOSIMETRO DE ESFER

Laborat6ério (n° e/ou nome) Area (m2) m2 por m2 por

estacao aluno
ANALISE SENSORIAL 45,53 3,79 3,03

Descricao
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(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. | Especificacdes

01 ARMARIO DE ACO COM 02 PORTAS MEDINDO 1,96X0,90X0,45 C/4
PRATELEIRAS COR CINZA

03 ARMARIO EM ACO COM 03 PORTAS EM VIDRO COR BRANCA

01 BALCAO EM ACO, COR BRANCA, COM TAMPO EM MARMORE

08 BANCADA PARA ANALISE SENSORIAL COM VISTA FRONTAL COM 02
LAMPADAS

01 BATEDEIRA PLANETARIA ARNO

20 CADEIRA ESTOFADA FIXA COR AZUL, MR. FLEGMA

01 CARRINHO BANDEJA COM RODIZIO EM FORMICA BRANCA

02 CONDICONADOR DE AR DE 7.500 BTU,s, MR SPRINGER INOVARE

01 DEPURADOR DE AR P/ FOGAO C/04 BOCAS COR BRANCA MR. SUGAR

01 ESTANTE DE ACO COM 6 PRATELEIRAS

01 FOGAO DE 04 BOCAS, COR BRANCA, MOD, DE VILLE, MR. BRASTEMP

01 FORNO MICROONDAS CAP. 42. COR BRANCA

01 GELADEIRA CONSUL 410L BIPLEX

01 LIQUIDIFICADOR C/03 VEL. MR. ARNO

01 MESA REDONDA PARA REUNIAO, EM METALON COM TAMPO EM
FORMCA BRANCA

01 MULTIPROCESSADOR MOD. NPRO. 220V. 60HZ MR. ARNO

01 QUADRO EM FORMICA BRANCO MED. 1.20 X 1.00M

01 SANDUICHEIRA GRILL MR. TEDECO

01 VENTILADOR FIXADO NA PAREDE

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m2) m2 por m2 por

estacao aluno

PROCESSAMENTO DE FRUTAS E 132,08 9,43 8,80

HORTALICAS

Descricao

(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. |Especificacbes

02 APARELHO TELEFONICO

o1 ARMARIO DE ACO COM 02 PORTAS MEDINDO 1,96X0,90X0,45 C/4
PRATELEIRAS COR CINZA

01 BALANCA DE PRATO, MOD. R-62, MR. WELMY CAP. 10 KG

01 BALANCA FILIZOLA TIPO PLANTAFORMA CAP. 150 KG

01 BALANCA ELETRONICA CAP. 15KG MOD. W 15 WELMY

o1 BALANCA ELETRONICA TIPO PLATAFORMA, CAP. 100KG, MR. TOLEDO
DO BRASIL

03 BUTIJOES DE GAS

01 CALDEIRA MULTITUBULAR AUTOMATICA A GAS GLP MR. MARITEC

02 CADEIRA AUXILIAR FIXA RETA MR. ACOFORTE

01 CARRINHO TRANSP. MATERIA PRIMA CAP. 200K MR. ARTOK

01 DESIDRATADOR PRATIC DRYER, MR. MELONI

01

DESPOLPADEIRA PARA FRUTAS CAP. 150 KG/H
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01 IE)AIEOSISP%)LPADElRA PARA FRUTAS CAP 50 KG/H, MR LOMBARD SUPER

01 ESTANTE PARA ARMAZENAR FRUTOS COM 06 PRATELEIRAS

01 ESTANTE ACO C/03 PRATELEIRAS 1,00X1,00M COR CINZA, MR. PANDIN

01 EXTRATOR DE SUCOS CAP. 100KG/H

01 FOGAO INDUSTRIAL COM 04 BOCAS METALINOX

03 FREEZER HORIZONTAL, MOD. CH842C8EMA, MR. CONSUL S/N
JG1888898

01 FREEZER HORIZONTAL, MOD. EFH500 484 L ESMALTEC

01 GELAGUA ESMALTADO MR. ESMALTEC

01 QUADRO BRANCO MED. 1.20 X 1.00M

01 LIQUIDIFICADOR IND. MR. SKYMSEN

01 LIQUIDIFICADOR IND. VISA MOD. LQ 25 N 280

01 MAQUINA PARA FAZER GELO, MR. WESSAMAT

01 DOSADORA E SELADORA DE POLPAS DE FRUTAS

01 MESA P/MICROCOMPUTADOR COR BRANCA

01 MESA GIRATORIA PARA CORTE DE DOCE

01 MESA EM ACO C/03 GAV. COR CINZA MR. CONFIANCA

03 MESA EM ACO INOX

01 MICROCOMPUTADOR PIII / 800 MHZ / 128 MB / HD 20.0 GB

01 MINI-CAMARA CONGELAMENTO 1,98X0,92X1,34

01 MOINHO, MR. FRITSCH

01 PENETROMETRO COM SUPORTE T. R. MOD. T. 327

01 PIRAMIDE ALIMENTAR DE ACO

01 PRE-COZINHADOR CAP. 100KG/H

01 REFRIGERADOR BRANCO CAP. 280L, MR. ESMALTEC

01 REFRATOMETRO DE BOLSO ESCALA 0-32% N1, MR ATAGO

01 REFRATOMETRO DE BOLSO ESCALA 0-92% N4, MR ATAGO

01 REFRATOMETRO DIGITAL ESCALA 0-93% PAL3, MR ATAGO

01 SELADORA SELAPLASTICOS, MR. UNIVERSO

01 SELADORA DE PLASTICOS BARBI LINHA 400 MODELO CP

01 SECADOR DE BANANAS COM 02 PENEIRAS EM MADEIRA

02 TACHO ABERTO A VAPOR CAP. 100KG/H

Laborat6ério (n° e/ou nome) Area (m2) m2 por m2 por

estacao aluno

PROCESSAMENTO DE LEITE E 125,79 8,38 8,38

DERIVADOS

Descricao

(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. |Especificacbes

01 AMASSADEIRA P/ FILAGEM DE MASSA MUSSARELA MR. MECTRONIC

01 APARELHO TELEFONICO PREMIUM INTELBRAS S/N TP0102150297

01 ARMARIO DE ACO COM 02 PORTAS MEDINDO 1,96X0,90X0,45 C/4
PRATELEIRAS COR CINZA

01 ARMARIO DE FORMICA COM 02 PORTAS COR BRANCA

01 BALANCA ELETRONICA DIGITAL CAP. 15 KG, MOD. P37879/02 MR. C&F

03 BALDE EM ACO INOX AISI 304 C/ GRADUACAO 15L
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01 BANCO DE GELO CAP. 2000L

06 BANCO DE MADEIRA PARA LABORATORIO

01 BATEDEIRA DE NATA MANUAL

01 BATEDEIRA DE SORVETE

01 BELICHE P/ SALGA DE QUEIJO

01 BOMBA CENTRIFUGA SANITARIA EM ACO INOX AlSI 304

01 BOMBA EM ACO INOX 3600 RPM

01 CADEIRA AUXILIAR FIXA RETA MR. ACOFORTE

01 CALDEIRA MULTITUBULAR AUTOMATICA A GAS GLP MR. MARITEC

01 CAMERA DE INCUBACAO MEMMERT

01 CAMERA FRIGORIFICA TEMP. DE 0 A 2°C QUANT. DIARIA DO PRODUTO
1000Kg MARCA TERMISA

01 CARRINHO BANDEJA COM RODIZIO EM FORMICA BRANCA

01 COMPRESSOR DE AR, MR. WAYNE

02 CONDICIONADOR DE AR 10.000 BTU'S 220V MR. SPRINGER INNOVARE

01 CUBA P/FILAR MASSA MOD. STARTER

01 DESNATADEIRA ELETRICA

01 FERMENTADEIRA EM ACO INOX MOD. STARTER

01 FILTRO INOX DE LINHA 47CM

01 FOGAO INDUSTRIAL DE 02 BOCAS, MR. DAKO

01 MAQUINA DE FABRICAR SORVETES MARCA TERMISA
MAQUINA P/ ENCHER E SELAR SACOS PLASTICO ESTRUTURA EM ACO

01 INOX P/ EMBALAGENS PLASTICAS DE 250, 500, E 1000G CAP. 750
EMBALAGENS/H

01 MAQUINA SELADORA E EXTRATORA DE VACUO P/ FECHAMENTO DE
EMBALAGEM MARCA SULPACK

01 MAQUINA SELADORA E EXTRATORA DE VACUO P/FECHAMENTO DE
EMBALAGEM MARCA TSMAQ

01 MESA EM MARMORE PARA DESNATADEIRA MANUAL

01 MESA P/ MANIPULAQAO 2,00X1,00 EM ACO INOX

01 MESA PEQUENA EM MARMORE COM RODIZIO

01 mIEOS><A TIPO BELICHE P/ DESCANSO DE MASSA 2,00X1,00X0,90 EM ACO

01 MINI USINA DE LEITE “CARINHO" 500L/H

02 PRENSA VERTICAL DE 1 COLUNA P/ QUEIJO EM ACO INOX

01 PRENSA VERTICAL DE 4 COLUNAS P/ QUEIJO EM ACO INOX

01 TAC}HO P/DOCE DE LEITE E REQUEIJAO CAP 100L FORMATO
CILINDRICO EM ACO INOX

01 TANQUE DE RECEPQAO DE LEITE EM ACO INOX CAP 350L

01 TANQUE ISOTERMICO C/ CORPO EXTERNO EM EPOX CAP 1000L

01 TANQUE P/ FABRICACAO DE QUEIJO CORPO DUPLO CAP 250L EM ACO
INOX AISI 304

01 TANQUE PARA ENCOLHIMENTO DE PELICULA EM ACO INOX CAP 100L

Laboratorio (n° e/ou nome) Area (m2) m2 por m2 por

estacao aluno

PROCESSAMENTO DE CARNE E 57,47 5,74 3,83

PESCADO

Descricao

(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)
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Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. |Especificacbes

01 APLICADOR DE FILME MOD. AF 450-EF MR. SULPACK

01 BALANCA ELETRONICA DIGITAL CAP. 03 KG, MOD. P37879/02 MR. C&F

01 BALANCA ELETRONICA DIGITAL CAP. 30KG MOD. ELC-6/15/30 MR.
BALMAK

06 BANCO DE MADEIRA PARA LABORATORIO

11 BANQUETA PLASTICA MR.

01 CARRINHO INOX CAP. 50KG MR. PEARCE

01 CARRINHO TRANSP. MATERIA PRIMA CAP. 50K MR. CLAMER

01 COLORIMETRO SISTEMA CIELAB

02 CONDICIONADOR DE AR 10.000 BTU’S 220V MR. SPRINGER INNOVARE

01 DEFUMADOR CASEIRO MR. POLY-TERMICA

01 DOSADOR DE DETERGENTE NEUTRO JOHNSON DIVERSEY SUMA
SUPERSOL LIQUIDO

01 DOSADOR DE SABONETE LIQUIDO JOHNSON DIVERSEY SUMASEPT —
ANTI-SEPSIA DAS MAOS

01 EMBALADORA A VACUO MOD. F200 FLASH IIF MR. FASTVAC

01 EMBUTIDEIRA DE LIGUICA CAP. 10KG MR. VISA

01 ESTERILIZADOR DE FACAS CAP. 8 FACAS MR. CIMAPI

01 FATIADOR DE FRIOS MR PALLADIUM

01 FORNO MICROONDAS CAP. 25L MR. CONSUL

01 FREEZER HORIZONTAL CAP. 530L 2 PORTAS COR BRANCA MR.
CONSUL

01 FREEZER VERTICAL MOD. FB 320 CAP. 320L MR. BOSH

01 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL MR. METVISA

01 MAQUINA P/GELO EM ESCAMAS CAP. 160KG/DIA 220V 60HZ MR.
EVERESTE

01 MESA C/TAMPO INOX 1,90X0,80X0,90M MR. BRAESI

01 MESA PEQUENA EM FORMICA BRANCA COM RODIZIO

01 MINI SERRA DE FITA P/OSSO MOTOR DE 1/2 HP MR. IMPLEMIS

01 MINI-CAMARA RESFRIAMENTO TEMP. 200C PREMOLDADA CAP. 100L

01 MISTURADEIRA DE CARNE CAP.50KG MOD.MMS-50 | MR.SIEMSEN

02 PICADOR DE CARNE, MOTOR MONOFASICO DE 1/3 CV MR. BECARO

01 PRENSA DE FUSO P/ FORMAS DE 300 A 500 MR. PEACE

02 PROCESSADOR DE ALIMENTOS INDUSTRIAL ELETRICO MOD. PA-7S
MR. SKYMSEN

01 QUADRO BRANCO MED. 1.20 X 1.00M

01 REFRIGERADOR FROST FREE DUPLEX CAP. 450L MR. CONSUL

01 SUPER CUTTER CAP. 3KG MR. SIRE

01 TANQUE ACO INOX C/TERMOSTATO 125L 0,50X0,50MM

01 TUMBLER CAP. 20KG TAMBOR ROTATIVO CLAMER

Laborat6ério (n° e/ou nome) Area (m2) m2 por m2 por
estacao aluno
TECNICA DIETETICA 82,2 6,0 4,11

Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. |Especificacdes
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26 |CADEIRAS GIRATORIAS SEM BRACO COM ALTURA REGULAVEL

06 |MESA COM CUBA EM AGO INOX, CUBA RETANGULAR CENTRAL

04  |ESTANTE LISA PERFURADA, DESMONTAVEL COM 04 PLANOS
REGULAVEIS COM CAPACIDADE PARA 150 KG

02 |CONDICIONADOR DE AR SPLIT,18.000 BTU'S 220V

o1 |COIFA CONFECCIONADA INTEIRAMENTE EM CHAPA DE ACO
INOXIDAVEL MEDINDO: 1300X1300X450MM DE ALTURA.

EXAUSTOR CENTRIFUGO COM CORPO EXECUTADO EM CHAPA DE

01 |AGO GALVANIZADO, ROTOR EM ALUMINIO, EQUIPADO COM MOTOR
ELETRICO TRIFASICO COM CARCACA BLINDADA TIPO THLE,
TECNICAMENTE DIMENSIONADO, 220V

01  |FREEZER VERTIVAL 220V

01 |REFRIGERADOR VERTICAL DOMESTICO COM DUAS PORTAS, FROST
FREE, 400L, 220V
CARRO AUXILIAR DE TRES PLANOS PARA TRANSPORTES DIVERSOS,

01  |TENDO AS SEGUINTES CARACTERISTICAS GERAIS: 03 (TRES)
PLANOS, EXECUTADO EM CHAPA DE ACO INOXIDAVEL ABNT 304-18/8.

03 |MESA C/TAMPO EM ACO INOX 1,90X0,80X0,90m

06 |ARMARIO AEREO (SUSPENSO 15 CM DO PISO) COM TRES PORTAS

02 |[ARMARIO AEREO (SUSPENSO 15 CM DO PISO) COM TRES PORTAS.
DIMENSOES EXTERNAS: 1800X500X700MM DE ALTURA
ROUPEIRO (GUARDA-VOLUMES) EM ACO PINTADO COM TINTA ANTI-

02 |CORROSIVA, PORTAS NA COR VERDE MIRO E DEMAIS ESTRUTURAS
NA COR BRANCA, POSUINDO 12 COMPARTIMENTOS INDIVIDUAIS COM
PORTAS MUNIDAS DE DISPOSITIVOS PARA CADEADOS

01  |FORNO ELETRICO CRISTAL INOX 46 L

03  |LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL EM ACO INOX (CORPO E COPO) DE ALTA
ROTAGAO CAPACIDADE: 1,5 LTS, 220V,

03 |LIQUIDIFICADOR DOMESTICO 220V

01 |QUADRO BRANCO MED. 1.20 X 1.00M

01  |QUADRO BRANCO MED. 1.20 X 2.00M

02 |BALANGCA ELETRONICA DIGITAL DE MESA CAPACIDADE 15 KG.

02  |BALANCA DE PRECISAO PBB000-S/FACT - ESPECIFICACOES:
CAPACIDADE MAXIMA: 8.100G; LEGIBILIDADE: 1G;

02 |EXTRATOR DE SUCOS TODO EM ACO INOX 1/4CV/220V/60HZ,

o1  |TACHO DE FRITURA ELETRICO TODO EM ACO INOX, ACOMPANHADO
COM CESTO VAZADO EM ACO INOX, CAPACIDADE: 6LT, 220V,
BATEDEIRA PLANETARIA DELUXE INOX (DOMESTICA), DUPLO

04  |MOVIMENTO DO BATEDOR QUE GIRA SOBRE O PROPRIO EIXO E
TAMBEM AO REDOR E BEM PROXIMO DAS PAREDES DA TIGELA,;
BATEDORES ESPECIAIS EM ACO INOX
TERMOMETRO DIGITAL PORTATIL (TIPO ESPETO); DISPLAY DE

04  |CRISTAL LIQUIDO (LDC); -ESCALA MIN. DE : -50 A 200°C/ - 58 A 329°F -
PRECISAO MINIMA DE: (+) OU (-) 1°C ENTRE 40 A150°C; -RESOLUGAO
MIN. DE: 0,1°C/0,1°F;

TERMOMETRO PORTATIL MODELO DT-650 - HASTE EM INOX @ 5MM

04  |COM PONTA DE PENETRAGCAO DE 3,5MM, COMPRIMENTO DA HASTE

200MM,

02

TERMOMETRO INFRAVERMELHO - MODELO DT-FS CARACTERISTICAS:
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FAIXA DE TEMPERATURA: -20°C ~ 320/ RESOLUCAO DO DISPLAY: 0.1/
1°C, PRECISAO: + 2 °C,

01

COOKTOP VITROCERAMICO 220V / 60 - COM 02 (DOIS) QUEIMADORES,
ACABAMENTO EM VIDRO E ACO INOXIDAVEL,

06

FOGAO DE 04 (QUATRO BOCAS) CELEBRATE FORNO SIMPLES )
(56SPX) — COM 02 QUEIMADORES RAPIDOS (TRI-CHAMA: 3.700 W), A
GAS GLP, ACENDIMENTO SUPERAUTOMATICO, GRILL ELETRICO
BIVOLT.

02

RECHAUD RETANGULAR COM TAMPA BASCULANTE INOX

02

CENTRIFUGA DE ALIMENTOS (CORPO EM ACO INOX E ACABAMENTOS
NA COR PRETA) - DEPOSITO PARA POLPA: CAPACIDADE DE 3 LITROS

02

FACA ELETRICA 220V - EK100 - COM TRAVA DE SEGURANCA QUE
IMPEDE O FUNCIONAMENTO ACIDENTAL DO APARELHO,

01

BEBEDOURO GELAGUA DE MESA COM SISTEMA EASY OPEN
REMOVIVEL (ABERTURA AUTOMATICA DO GARRAFAO E FACILIDADE
DE LIMPEZA INTERNA DO PRODUTO); FUNCAO MIX (AGUA EM 3
TEMPERATURAS: NATURAL, FRIA E GELADA)

01

CENTRAL DE COCCAO INTELIGENTE 061G - CENTRAL AUTOMATICA
DE COCGAO, A GAS, CAPACIDADE PARA RECEBER ATE 06 GN'S 1/1-
65MM DE PROFUNDIDADE, TOTALMENTE CONSTRUIDO EM CHAPA DE
ACO INOXIDAVEL AISI 304 18/10

08

ABRIDOR DE LATAS EM ACO INOX

04

AMASSADOR DE BATATAS MANUAL TODO EM ACO INOX

ASSADEIRA DE ALUMINIO COM REVESTIMENTO INTERNO E EXTERNO
EM ANTIADERENTE STARFLON, RETANGULAR MEDINDO: (28,2 X 6,4 X
39,2 CM)

ASSADEIRA DE ALUMINIO COM REVESTIMENTO INTERNO E EXTERNO
EM ANTIADERENTE STARFLON, RETANGULAR MEDINDO: 24,1 X 6,1 X
33,3CM

ASSADEIRA DE ALUMINIO COM REVESTIMENTO INTERNO E EXTERNO
EM ANTIADERENTE STARFLON, RETANGULAR MEDINDO: 17,8 X6 X
29,6 CM

ASSADEIRA DE ALUMINIO COM REVESTIMENTO INTERNO E EXTERNO
EM ANTIADERENTE STARFLON, RETANGULAR MEDINDO: 20,7 X 5,2 X
34,6 CM

02

BACIA DE PLASTICO GRANDE, CAPACIDADE 30 LITROS, COR BRANCA

06

RECIPIENTE PLASTICO RETANGULAR, EM PLASTICO RESISTENTE,
COR BRANCA, COM BORDAS ARREDONDADAS, MEDINDO: 24,0 X 8,0 X
33,0 CM

06

BACIA DE PLASTICO, RESISTENTE, COR BRANCA, CAPACIDADE DE 5
LITROS

06

BACIA DE PLASTICO PEQUENA, RESISTENTE, COR BRANCA,
CAPACIDADE 3 LITROS

06

BANDEJA EM ACO INOX REDONDA, LISA, DIAMETRO DE 38CM

06

BANDEJA PLASTICA RETANGULAR, RESISTENTE, COR BRANCA,: 30 X
45CM
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BANDEJA PLASTICA RETANGULAR, RESISTENTE, COR BRANCA, 25

06 X35CM
BANDEJA PLASTICA RETANGULAR, RESISTENTE, COR BRANCA, 20 X

06 30CM

06 BATEDOR DE BIFES EM ACO INOX

06 BATEDOR DE OVO MANUAL EM ACO INOX, 28 CM

06 BOLEADOR EM ACO INOX, CABO PLASTICO NA COR BRANCA

02 BULE EM ALUMINIO COM TAMPA, CAPACIDADE DE 2 LITROS

02 CAIXA DE ISOPOR COM TAMPA, 15 LITROS
CAIXA TERMICA, CAPACIDADE 45 LITROS, TAMPA ENCAIXADA, COR

01 VERMELHA COM TAMPA BRANCA, FABRICADA COM ESPUMA DE
POLIURETANO, QUE PERMITE O MAXIMO DE CONSERVACAO QUENTE
OU FRIO, COM ALCAS LATERAIS,1 BICO/DRENO PARA
DESCONGELAMENTO. MEDIDA A XL X C (CM): 41 X 35 X 52
CAIXA TERMICA PARA CONSERVAR A TEMPERATURA AMBIENTE,

02 CAPACIDADE PARA 12 LITROS, COM TAMPA BASCULANTE E ALCA
INTEGRADA, FABRICADA COM ESPUMA DE POLIURETANO, COR
VERMELHA E TAMPA BRANCA. MEDIDA A XL X C (CM): 53 X 34 X 26.

06 CANIVETE/SACA-ROLHAS/ABRIDOR, ACO INOX E CABO BRANCO
CARRETILHAS CRESPA EM ACO INOX COM CABO EM POLIETILENO.

06
CESTO EM ACO INOX PARA COZINHAR E FRITAR 18 CM DE DIAMETRO,

03 COM CABO DO MESMO MATERIAL
CHALEIRA EM ALUMINIO BRILHANTE DE ALTA ESPESSURA,

06 CAPACIDADE 2 LITROS
CHAIRA ESTRIADA, IMANTADA: 12”, ACO SAE 1045 CABO REVESTIDO

06 EM POLIPROPILENO NA COR BRANCA, COM PROTECAO MICROBAN.

06 COADOR DE CAFE EM NYLON

12 COLHER DE CAFE EM ACO INOX, CAPACIDADE 2,5ML

12 COLHER DE CHA EM ACO INOX, CAPACIDADE 5,0 ML

24 COLHER DE SOBREMESA EM ACO INOX, CAPACIDADE 7,0 ML

36 COLHER DE SOPA EM ACO INOX, CAPACIDADE 10ML

06 COLHER DE SERVIR ARROZ, TOTALMENTE EM ACO INOX, 25CM

06 COLHER EM POLICARBONATO, INQUEBRAVEL, TAMANHO: 30CM
COLHER DE MESA EM ACO INOX (PARA CHURRASCO), CABO DE

12 PLASTICO NA COR VERDE

06 COLHER DE SERVIR EM NYLON NA COR PRETA

06 COLHER DE POLIETILENO - 40CM

06 CONCHA MEDIA TOTALMENTE EM ACO INOX, CAPACIDADE: 150ML

06 CONCHA PEQUENA TOTALMENTE EM ACO INOX, CAPACIDADE: 300ML

06 CONCHAS DE NYLON PARA PANQUECAS E MOLHOS NA COR PRETA

06 COLHER PARA MEXER SUCO TODA EM ACO INOX, 30CM

06 CONCHA DE SORVETE EM ACO INOX E CABO PLASTICO BRANCO
CONJUNTO DE MAMADEIRAS EM PLASTICO RESISTENTE,
TRANSPARENTE, SEM DECORACAO, CONTENDO: 3 MAMADEIRAS,

02 SENDO 01 (UMA) DE 250ML, 01 (UMA)160ML, 01 (UMA)70ML; 3 BICOS DE

SILICONE ORTODONTICO, SENDO UM PARA MAMADEIRA DE 250ML,
IDEAL PARA CRIANCAS A PARTIR DE 6 MESES E DOIS PARA AS
MAMADEIRAS DE 160 ML E 70 ML, IDEAIS PARA CRIANCAS DEOAG6
MESES.
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CONJUNTO DE TACAS DE VIDRO PARA SOBREMESA, COM 7 PECAS,

04 SENDO: 1 RECIPIENTE GRANDE PARA SOBREMESA, 6 RECIPIENTES
PEQUENOS; DIMENSOES: - TACA PEQUENA: 7,0 X 8,3 CM; TACA
GRANDE: 14,0 X 22,0 CM.

CONJUNTO DE TACAS DE CRISTAL 30 PECAS CONTENDO: 06 TACAS

01 PARA CHAMPANHE DE 220ML, 06 TACAS PARA AGUA DE 500ML, 06
TACAS PARA VINHO TINTO DE 400ML, 06 TACAS PARA VINHO BRANCO
DE 300ML, 06 TACAS PARA LICOR DE 100ML. DIAMETRO APROX. DAS
BOCAS: 4CM, 7CM, 6CM, 5,5CM, 4CM RESPECTIVAMENTE.

02 CONJUNTO DE BAIXELAS TODA EM INOX CONTENDO 3 TRAVESSAS
DE DIFERENTES TAMANHOS: 01 TRAVESSA FUNDA 25 CM; 01
TRAVESSA RASA 25 CM E 01 TRAVESSA FUNDA 30 CM.

CONJUNTO DE PANELAS EM ACO INOX (PANELAS E TAMPAS) COM 5
PECAS. COMPOSICAO: 1 CACAROLA 2,5L; 1 CACAROLA 4,3L; 1
CACAROLA FUNDA 1,7L; 1 CACAROLA FUNDA 3,3L; 1 FRIGIDEIRA

6 2,25L.

08 COPOS GRADUADOS — 1000 ML EM ACRILICO

24 COPO DE VIDRO, CAPACIDADE 300ML

24 COPO DE VIDRO TIPO AMERICANO TAMANHO PEQUENO

24 COPO DE VIDRO TIPO AMERICANO TAMANHO DUPLO

06 CORTADOR DE PIZZA EM ACO INOX, CABO REVESTIDO EM
POLIPROPILENO NA COR BRANCA, COM PROTECAO MICROBAN.

02 CRONOMETRO DIGITAL COM TIMER CRESCENTE E DECRESCENTE

06 CUSCUZEIRA EM ALUMINIO BRILHANTE DE ALTA ESPESSURA, COM
ASAS LONGAS EM BAQUELITE, 18CM DE DIAMETRO.

06 CUTELO EM ACO INOX, 6”, CABO BRANCO EM POLIPROPILENO
DEPOSITOS PLASTICOS RETANGULARES COM TAMPAS—- COR

20 BRANCA, DIMENSOES: 15X30X12CM DE ALTURA

08 DESCASCADOR MANUAL DE BATATAS EM ACO INOX, CABO PLASTICO
BRANCO

06 ESCORREDOR DE MACARRAO EM ACO INOX, 22 CM DE DIAMETRO

06 ESCOVA PARA LAVAGEM DE VIDRARIA (TIPO GASPILHAO), EM NYLON,
COM 8 MM DE DIAMETRO E CABO DE ARAME ANTI-FERRUGEM.

10 ESCOVA PARA LAVAR VIDRARIA (TIPO GASPILHAO), EM NYLON, COM
10 MM DE DIAMETRO, 25 CM DE COMPRIMENTO E CABO DE ARAME
ANTI-FERRUGEM.

06 ESCOVA PARA LAVAR VIDRARIA (TIPO GASPILHAQO), EM NYLON, COM
20 MM DE DIAMETRO, 30 CM DE COMPRIMENTO E CABO DE ARAME
ANTI-FERRUGEM.

04 ESCOVINHA PLASTICA PARA LIMPEZA DAS UNHAS DA MAOS

04 ESCUMADEIRA DE PLASTICO

02 ESPAGUETEIRA EM ALUMINIO REVESTIDA COM ANTIADERENTE
(TEFLON) DIAMETRO: 20CM

06 ESPATULA PARA CONFEITEIRO EM ACO INOX E CABO REVESTIDO EM
POLIPROPILENO NA COR BRANCA, COM PROTECAO MICROBAN.

06 ESPATULA RASPADOR EM ACO INOX, 5”, CABO REVESTIDO EM
POLIPROPILENO NA COR BRANCA, COM PROTECAO MICROBAN.

06 ESPATULA PARA HAMBURGUER EM ACO INOX, 8"X3”, CABO

REVESTIDO EM POLIPROPILENO NA COR BRANCA, COM PROTECAO
MICROBAN.
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06

ESPREMEDOR DE ALHO EM ACO INOX E CABO PLASTICO BRANCO

06

ESPREMEDOR DE LIMAO TODO EM ACO INOX

08

ESCUMADEIRA TODA EM ACO INOX, 30 CM

06

ESPATULA DE PLASTICO NA COR BRANCA, 25CM.

06

EXTRATOR MANUAL DE SUCO DE PLASTICO NA COR BRANCA

06

FACA PARA CORTE DE FRUTAS E LEGUMES: 47, LAMINA EM ACO INOX
E CABO REVESTIDO EM POLIPROPILENO NA COR BRANCA, COM
PROTECAO MICROBAN.

06

FACA PARA DESOSSAR: 57, LAMINA EM ACO INOX E CABO REVESTIDO
EM POLIPROPILENO NA COR BRANCA, COM PROTECAO MICROBAN.

06

FACA PARA CARNES: 8", LAMINA EM ACO INOX E CABO REVESTIDO
EM POLIPROPILENO NA COR BRANCA, COM PROTECAO MICROBAN.

06

FACA PARA TOMATE :4”, LAMINA EM ACO INOX E CABO REVESTIDO
EM POLIPROPILENO NA COR PRETA

06

FACA PARA CORTE DE CHURRASCO :5”, LAMINA EM ACO INOX E CABO
REVESTIDO EM POLIPROPILENO NA COR PRETA

06

FACA PARA SASHIMI/SUSHI - 9", LAMINA EM ACO INOX E CABO
REVESTIDO EM POLIPROPILENO NA COR PRETA

06

FACA PARA FILETAR -8”, LAMINA EM ACO INOX E CABO REVESTIDO
EM POLIPROPILENO NA COR BRANCA, COM PROTECAO MICROBAN.

06

FACA PARA FIAMBRES: 12", LAMINA EM ACO INOX E CABO REVESTIDO
EM POLIPROPILENO NA COR BRANCA, COM PROTECAO MICROBAN.

12

FACA DE MESA (PARA CHURRASCO), LAMINA DE ACO INOX 5”, CABO
DE PLASTICO NA COR VERDE

FACA DE MESA TODA EM ACO INOX, TAMANHO:

06

FACA SERRA PARA PAO EM ACO INOX, 77, CABO EM POLIETILENO NA
COR BRANCA, COM PROTECAO MICROBAN.

FAQUEIRO INOX COM 101 PECAS ( TODAS AS PECAS INTEIRAMENTE
EM ACO INOX)

COMPOSICAO:

12 FACAS DE MESA; 12 COLHERES DE MESA; 12 GARFOS DE MESA;
12 FACAS DE SOBREMESA; 12 COLHERES DE SOBREMESA;12
GARFOS DE SOBREMESA; 12 COLHERES DE CHA; 12 COLHERES DE
CAFE; 01 CONCHA TERRINA; 01 COLHER DE ARROZ; 01 PA DE
ACUCAR; 01 COLHER DE SALADA; 01 GARFO DE SALADA

02

FORMA PARA BOLO REDONDA, EM ALUMINIO REVESTIDA COM
ANTIADERENTE (TEFLON) COM FUNDO REMOVIVEL, DIAMETRO: 26CM

02

FORMA DE BOLO REDONDA COM TUBO FECHADO EM ALUMINIO,
REVESTIDA COM ANTIADERENTE (TEFLON), DIAMETRO: 18CM

02

FORMA DE PUDIM EM ALUMINIO BRILHANTE DE ALTA ESPESSURA,
DIAMETRO: 20CM.

02

FORMA DE BOLO REDONDA COM TUBO FECHADO EM ALUMINIO
BRILHANTE DE ALTA ESPESSURA, DIAMETRO: 22CM

02

FORMA DE BOLO REDONDA COM TUBO FECHADO EM ALUMINIO
BRILHANTE DE ALTA ESPESSURA, DIAMETRO: 24CM

04

FORMA PARA TORTA E BOLO SEM TUBO, DE ALUMINIO, REVESTIDA
COM ANTIADERENTE STARFLON - @24 CM, BORDAS ONDULADAS

04

FORMA PARA BRIOCHE SEM TUBO, DE ALUMINIO, REVESTIDA COM
ANTIADERENTE STARFLON - @22 CM, BORDAS ONDULADAS
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06

FORMA PARA PAO E BOLO, DE ALUMINIO, REVESTIDA COM
ANTIADERENTE STARFLON, MEDIDAS: 29,8X12,5X7,0CM

12 FORMAS DE PIZZA - ALUMINIO DE ALTA ESPESSURA: 11X2CM

04 FORMAS DE PIZZA - ALUMINIO DE ALTA ESPESSURA: 15X2CM

04 FORMAS DE PIZZA - ALUMINIO DE ALTA ESPESSURA: 20X2CM

06 FORMAS DE PIZZA - ALUMINIO DE ALTA ESPESSURA: 25X2CM

36 FORMA DE EMPADA EM ALUMINIO

06 FRIGIDEIRAS EM TEFLON, DIAMETRO: 26CM

06 FUNIL PLASTICO NA COR BRANCA, 12 CM.

02 GARRAFAO DE AGUA MINERAL 20 LITROS

06 GARFO EM INOX CABO 30CM
GARFO DE MESA (PARA CHURRASCO), LAMINA DE ACO INOX 5”, CABO

12 DE PLASTICO NA COR VERDE
GARFO DE MESA TODO EM ACO INOX, TAMANHO:
GARFO TRINCHANTE EM ACO INOX E CABO REVESTIDO EM

06 POLIPROPILENO NA COR PRETA

02 GARRAFA TERMICA PARA AGUA, CAPACIDADE 12 LITROS
GARRAFA TERMICA DE CAFE COM TAMPA EXTERNA, CAPACIDADE: 01

06 LITRO, COR VERDE

06 HAMBURGUEIRA EM INOX

06 HAMBURGUEIRA PLASTICA

06 JARRA DE PLASTICO COM TAMPA NA COR BRANCA, 1,8LITROS

06 JARRA DE VIDRO COM ALCA, CAPACIDADE: 1,5 LITROS

06 LAVADOR DE ARROZ DE PLASTICO NA COR BRANCA

03 MEDIDOR PLASTICO, NA COR BRANCA, CORRESPONDENTE A %
COLHER DE CHA

04 MEDIDOR PLASTICO, NA COR BRANCA, CORRESPONDENTE A 1
COLHER DE CHA

05 MEDIDOR PLASTICO, NA COR BRANCA, CORRESPONDENTE A %
COLHER DE SOPA

04 MEDIDOR PLASTICO, NA COR BRANCA, CORRESPONDENTE A 1
COLHER DE SOPA

08 MEDIDOR PLASTICO, NA COR BRANCA, CORRESPONDENTE A ¥, DE
XICARA

06 MEDIDOR PLASTICO, NA COR BRANCA, CORRESPONDENTE A 1/3 DE
[ICARA

05 MEDIDOR PLASTICO, NA COR BRANCA, CORRESPONDENTE A 1/2
XICARA

03 MEDIDOR PLASTICO, NA COR BRANCA, CORRESPONDENTE A 1
XICARA

06 PA PARA BOLO EM ACO INOX, CABO EM POLIPROPILENO NA COR
BRANCA
PAELLERA REVESTIDA COM ANTIADERENTE STARFLON COM ALCAS

02 EM ACO INOX, ALCAS FIXADAS POR QUATRO REBITES, ACABAMENTO
EXTERNO LIXADO - @30CM.

06 PANELA DE PRESSAO, CAPACIDADE: 4,5 LITROS
PANELA CACAROLA COM TAMPA EM ALUMINIO BRILHANTE DE ALTA

06 ESPESSURA, COM ASAS LONGAS EM BAQUELITE, BOTAO QUE LIBERA

VAPOR, COM 22CM DE DIAMETRO.
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PANELA CALDEIRAO COM TAMPA EM ALUMINIO BRILHANTE DE ALTA

06 ESPESSURA, COM ASAS LONGAS EM BAQUELITE, BOTAO QUE LIBERA
VAPOR, COM 20 CM DE DIAMETRO.

06 PANQUEQUEIRA, DE ALUMINIO, REVESTIDA COM ANTIADERENTE
STARFLON - @22 CM.

14 PEGADOR DE MACARRAO EM ACO INOX

06 PEGADOR UNIVERSAL PARA ALIMENTOS EM ACO INOX

06 PENEIRA PLASTICA, 20CM DE DIAMETRO, NA COR BRANCA

06 PENEIRA PLASTICA, 15 CM DE DIAMETRO, NA COR BRANCA

06 PINCEL PARA BOLO, DE PLASTICO NA COR BRANCA

24 PIRES DE CHA, LISO, DE PORCELANA NA COR BRANCA

24 PIRES DE CAFE, LISO, DE PORCELANA NA COR BRANCA

06 PORTA LATA DE OLEO REDONDO, DE PLASTICO NA COR BRANCA

02 PORTA MANTIMENTOS COM CINCO UNIDADES DE TAMANHOS
DIFERENTES, DE PLASTICO RESISTENTE, TAMPAS BRANCAS
PORTA TALHERES DE PLASTICO PARA GAVETA, COM TAMPA, COM

06 SEPARACAO PARA GARFOS, FACAS, COLHERES DE SOPA E
COLHERES DE CHA, COR BRANCA

06 PORTA TEMPEROS DE VIDRO COM TAMPAS EM ACO INOX

24 PRATO DE SOBREMESA, LISO, DE PORCELANA BRANCA
PRATO PLANO (RASO). COR BRANCA. DIMENSOES: BORDA = 3,9CM, @

24 = 24,6CM

24 PRATO RASO, LISO, REDONDO DE PORCELANA NA COR BRANCA

24 PRATO FUNDO, LISO, REDONDO DE PORCELANA NA COR BRANCA

06 QUEBRADOR DE NOZES EM ACO INOX E CABO PLASTICO BRANCO

07 RALADOR DE LEGUMES UNIVERSAL, REVESTIDO EM POLIPROPILENO
NA COR BRANCA, COM PROTECAO MICROBAN.

01 REFRATARIO RETANGULAR GRANDE

01 REFRATARIO RETANGULAR MEDIO

01 REFRATARIO RETANGULAR PEQUENO

06 RASPADOR DE LIMAO EM ACO INOX, CABO PLASTICO BRANCO, 15CM

01 RELOGIO DE PAREDE COM PILHAS ALCALINAS
ROLO DE MASSA GIRATORIO EM POLIPROPILENO, COR BRANCA,

06 40CM
SEPARADOR DE OVOS EM ACO E INOX E PLASTICO BRANCO

06 RESISTENTE

06 SUPORTE PARA FILTRO COADOR DE CAFE N° 103
JOGO DE TABUAS DE CORTES COLORIDAS EM POLIPROPILENO NAS
CORES: BRANCA ( LATICINIOS); BEGE (ASSADOS/EMBUTIDOS);
AMARELA (AVES); AZUL (PEIXES/FRUTOS DO MAR); VERDE
(VEGETAIS): VERMELHA (CARNES); DIMENSOES: 1,5CM X 25CM X

06 37CM

06 TABUA DE CORTE EM POLIPROPILENO NA COR BRANCA; DIMENSOES:
1,5CM X 25CM X 37CM

06 TESOURA EM ACO INOX PARA CORTAR FRANGO

06 TESOURA EM ACO INOX, DIMENSOES APROX. DO PRODUTO (L X A X
P): 1 X 22 X 7,5 CM, CABO NA COR BRANCA

06 TIGELA QUADRADA DE VIDRO COM TAMPA PLASTICA BRANCA,

EMPILHAVEL, CAPACIDADE DE 2 LITROS, DIMENSOES: 19,6 X 19,6 X 9,2
CM
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04

TRAVESSA FUNDA EM ACO INOXIDAVEL COM ACABAMENTO EM
BRILHO E DETALHES EM RELEVO FOSCO, TAMPA DE VIDRO
TRANSPARENTE, DIMENSOES APROX. COM EMBALAGEM (L X A X P):
31,2 X7,2X45,7CM

04 TRAVESSA REDONDA COM TAMPA FEITA EM ACO INOX E TAMPA DE
VIDRO. DIMENSOES APROX. COM EMBALAGEM (L X A X P): 35,5 X 9 X
35,5 CM

02 TIMER COM CONTAGEM PROGRESSIVA E REGRESSIVA.

02 TRAVESSA OVAL GRANDE DE VIDRO

03 TRAVESSA OVAL PEQUENA DE VIDRO

24 XICARA DE CAFE EM PORCELANA, LISA, NA COR BRANCA

24 XICARA DE CHA EM PORCELANA, NA COR BRANCA

O Campus Limoeiro do Norte conta com uma cozinha industrial na qual sdo

confeccionados lanches para os alunos e serve de um espaco a mais para a

realizacdo de visitas técnicas e aulas praticas, descrito a seguir: Esta cozinha tem

capacidade de produzir 400 refeigbes por turno.

LABORATORIO (N° E/OU NOME)  |AREA (M2) |M2 POR M2 POR

ESTACAO ALUNO

NUCLEO DE ATENDIMENTO E 70,0 6,0 5,15

AVALIACAO NUTRICIONAL

DESCRICAO (MATERIAIS, FERRAMENTAS, SOFTWARES INSTALADOS, E/OU
OUTROS DADOS)

EQUIPAMENTOS (HARDWARES INSTALADOS E/OU OUTROS)

QTDE

ESPECIFICACOES

ADIPOMETROS CIENTIFICOS

ADIPOMETROS CLINICOS

ARMARIO DE ACO DO TIPO ARQUIVO PARA PASTAS SUSPENSAS

ARMARIOS DE ACO COM PORTAS E FECHADURAS

BALANCA PEDIATRICA MECANICA

BALANCA PLATAFORMA DIGITAL PARA PESAR ADULTOS

BALANCA PLATAFORMA MECANICA PARA PESAR ADULTOS

BALANCAS PORTATEIS DE VIDRO

CADEIRAS FIXAS SEM BRACOS

CADEIRAS GIRATORIAS COM BRACOS

COMPUTADORES DO TIPO DESKTOP

ESTABILIZADOR DE VOLTAGEM 110-220V

ESTADIOMETROS FIXOS DE PAREDE

ESTADIOMETROS PORTATEIS

ESTANTE DE ACO COM 6 PRATELEIRAS VASADAS

FITAS METRICAS INELASTICAS

FREQUENCIMETRO

GELAGUA DE COLUNA

IMPRESSORA A LASER

LONGARINAS COM 3 ACENTOS E ENCOSTOS, ACOLCHOADAS

MESA PARA COMPUTADOR

MESA PARA IMPRESSORA
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MESAS DE TRABALHO
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO:BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Anatomia Humana

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 80 h/a CH Teodrica: 60 h/a CH Prética: 20 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUmero de Créditos: 4

Pré-requisitos: -

Semestre: 1°
Nivel: Graduagao
EMENTA

A disciplina visa oferecer ao aluno conhecimentos sobre a morfologia do corpo humano e
seus sistemas. Objetiva-se preparar o aluno para o desenvolvimento do raciocinio critico
e interdisciplinar que o permita um melhor desempenho em outras disciplinas e em sua
vida profissional.

OBJETIVO

Desenvolver habilidades para a identificacdo dos diferentes 6rgaos e estruturas do corpo
humano quanto a forma, localizacdo e funcao.

PROGRAMA

UNIDADE | — Introducéo ao estudo da Anatomia Humana:

e Posicdo de descricdo anatbmica; posicdo relativa dos 6rgaos; planos e eixos do
corpo humano; conceito de normal. Variagcdo anatdmica e anomalia; nominata
anatomica.

UNIDADE Il — Estruturas Anatémicas e Classificacfes:
Osteologia:

e Formas e tipos de ossos e suas variagdes; partes dos ossos (diéfise, epifise e
metafise); estrutura dos 0ssos (0SSO esponjoso e 0SSO0 compacto): medula 6ssea;
vascularizacdo; periosteo.

Artrologia:
e Conceito; classificacdo; caracteristicas e identificacdo das articulacdes que
formam o esqueleto.
Miologia:
e Conceito e classificagcdo dos musculos; morfologia muscular (partes, componentes
e formas); conceito de origem e inser¢cdo muscular; classificacdo funcional dos
musculos; identificacdo dos principais grupos musculares.

UNIDADE Il - Sistemas Corporais:
e Sistema circulatério: conceito de sistema circulatério fechado; conceito de vasos
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e suas caracteristicas; artérias, veias e capilares; coracao; circulacao sistémica;
circulagdo pulmonar; circulagdo portal; circulacdo fetal; circulacdo colateral;
sistema linfatico.

e Sistema respiratério: conceito; componentes do sistema respiratorio (nariz,
faringe, laringe, traqueia, bronquios e pulmdes); mecéanica da respiracao.

e Sistema digestorio: conceito; divisdo (boca, faringe, eséfago, estomago, intestino
delgado, intestino grosso, reto e anus); estruturas associadas (glandulas salivares,
figado, vesicula biliar e pancreas); periténio.

e Sistema urinario: conceito; partes componentes: rim (morfologia e arquitetura);
ureter; bexiga; uretra masculina e feminina.

e Sistema genital masculino: conceito; 6rgaos internos; 6érgdos externos; morfologia
e funcéo dos 6rgaos.

e Sistema genital feminino: conceito; morfologia e funcdo dos 6rgaos internos;
morfologia e funcdo dos 6rgdos externos; homologia entre 6rgdos do sistema
genital feminino e masculino.

e Sistema tegumentar. pele (conceito, estrutura, funcbes, caracteristicas
morfoldgicas); tela subcutanea (morfologia, estrutura, diferencas topogréficas e
sexuais); pelo (morfologia, funcdes, distribuicédo, tipos e importancia funcional e
antropolégica); unhas; glandulas cutaneas (classificacédo, distribuicdo, morfologia
diferencial, importancia funcional); mamas (conceito, morfologia interna e
externa).

e Sistema enddcrino: conceito e conexdes funcionais; caracteristicas gerais;
conceito de hormonio; fungdes gerais.

e Sistema nervoso: sistema nervoso central (encéfalo e medula espinhal) e sistema
nervoso periférico (nervos, ganglios nervosos e terminacdes nervosas); descricao
da morfologia e da distribuicdo dos nervos cranianos e espinhais; distribuicdo da
substancia branca e cinzenta no SNC; descricdo das meninges; descricdo e
origem do liquor; sistema nervoso somético e visceral com suas vias aferentes e
eferentes; sistema nervoso autbnomo: simpatico e parassimpatico; diferencas
anatdmicas, farmacolégicas e funcionais.

¢ Sistema sensorial: conceito e descri¢do dos receptores para cada um dos sentidos
especiais: visdo, audicdo, equilibrio, olfato, gustacéo e tato.

METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas através de data show; Dinamicas com estudos de casos em sala de aula;
Praticas para a identificacdo das estruturas corporais e da importancia de sua integracao
para o funcionamento do corpo.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Laboratério com pecas anatdbmicas

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussodes teorico-praticas; realizacéo
das atividades; aulas praticas; estudo de caso e provas parciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA
DANGELO, J.G.; FATTINI, C.A. Anatomia humana béasica. 22 Ed, Rio de Janeiro: Atheneu,
2001.
MOORE, K. L.; DALLEY, A. F. Anatomia orientado para clinica. 8 Ed, Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2019.
TORTORA, G. J. Principios de anatomia humana. 122 Ed, Rio de Janeiro: Guanabara|
Koogan, 2013.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Guanabara Koogan, 2013.

Janeiro: Guanabara Koogan, 2018.

KOPF-MAIER, P. Wolf-Heidegger Atlas de Anatomia Humana. 62 Ed, Rio de Janeiro:

PAULSEN, F.; WASCHKE, J. Sobotta Atlas de anatomia. Vol. 1, 2 e 3. 242 Ed, Rio de

Coordenacao do curso

Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO:BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Antropologia da Alimentacéao

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: 40 h/a CH Pratica: 00 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 1°
Nivel: Graduagao
EMENTA

A antropologia como ciéncia da cultura humana. A histéria do ser humano pelo alimento,
desde o dominio do fogo até o padrao contemporaneo de comer. O papel da alimentacao
na organizacao social, econdmica, politica e cultural. A comensalidade e a padronizacao
dos costumes alimentares. Construcdo social de identidades alimentares regionais.
Alimentacéo e arte.

OBJETIVO

Abordar a constituicdo do comportamento alimentar a partir de uma abordagem cultural.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducéo a Antropologia e Historia da Alimentacé&o

e Conceituacdo de Antropologia; objetivo e métodos da Antropologia; o estudo
antropoldgico no contexto da Nutricdo; o conceito de cultura; etnocentrismo e
cultura; historia da alimentacéo: da descoberta do fogo a alimentacao antiga,
moderna e contemporanea.

UNIDADE Il - Histdria, Cultura e Alimentagcé&o no Brasil

e Histdria e formacao das culturas alimentares brasileiras; as diversas contribuicdes
culturais a cultura e alimentacéo brasileira; patrimonio alimentar brasileiro e
sistemas alimentares regionais.

UNIDADE Il - Alimentagéao, Politica e Arte

¢ Alimentacédo, fome e desigualdade social; alimentacéo e politica; alimentacéo e
religido; alimentacado e suas representacdes estéticas: literatura, cinema, artes
visuais.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas; atividades; seminarios e estudos de artigos.

RECURSOS

Data-show; computador; quadro branco, pincel; recursos audiovisuais diversos.
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AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes teoricas, bem como na
realizacdo de avaliagOes objetivas e subjetivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CARNEIRO, Henrique. Comida e Sociedade: uma historia da alimentacao. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2003.

CASCUDOQO, L. C. Histéria da Alimentacdo no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2004.
CASTRO, J. A Alimentacao brasileira a luz da geografia humana. Porto Alegre: Globo,
1937.

CASTRO, J. Geografia da fome. Rio de Janeiro: Civilizacao Brasileira, 2001.

FLANDRIN, J. & MONTANARI, M. Histéria da Alimentacdo. S&o Paulo: Estacéo
Liberdade, 1998.

GARCIA, R.W., CANESQUI, A.M. Antropologia e Nutricdo: um dialogo possivel. Ed.
Fiocruz, 2005.

MARCONI, M. A.; PRESOTTO, Z. M. N. Antropologia - uma introducéo - 72 ed. Editora
Atlas, 2008.

JACOB, M. Alimentacao e Cultura para Nutricdo. Recife: Nupeea, 2021.

RAMOS, F. P. No tempo das especiarias: o império da pimenta e do acucar. Sao Paulo:
Contexto, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAVIGNAC, J; D. M. Sistema alimentar e patriménio imaterial: o chourico no Seridé.
Sociedade e Cultura, 2007.

JACOB, M. Biodiversidade de Plantas Alimenticias Nao Convencionais em uma horta
comunitaria com fins educativos. DEMETRA: Alimentac&o, Nutricdo & Saude, 15:e44037.
2020.

LODY, R. Brasil Bom de Boca. 12 Ed, Sao Paulo: SENAC, 2008.

LAPLANTINE, F. Aprender Antropologia. Sdo Paulo: Brasiliense, 1988.

MEDEIROS, M. Eca de Queiroz e a cozinha burguesa: Literatura e Alimentacao.
Dissertacao, Universidade Federal do Rio Grande do Norte, Brasil, 2012.
MONTANARI, M. A fome e a abundancia: histéria da alimentagéo na Europa.
Floriandpolis, Edusc, 2003.

POLLAN, M. O dilema do onivoro. Rio de Janeiro: Editora Intrinseca, 2007.

Coordenacéo do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO:BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Biologia Celular e Molecular

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Teodrica: 20 h/a CH Prética: 20 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 1°
Nivel: Graduagao
EMENTA

Aborda o conceito de célula a partir de sua origem e evolucéo, evidenciando a morfologia
e fisiologia das estruturas que a compde e que, juntas, atuam para manter o metabolismo
celular. Além disso, busca mostrar as técnicas de microscopia necesséarias para a
visualizacéo de células.

OBJETIVO

Compreender a célula como unidade morfofisiolégica dos seres vivos, reconhecendo suas
estruturas e fungdes bem como seu papel em fendbmenos inerentes a vida.

PROGRAMA

UNIDADE | — Microscopia e Introducao

e Meétodos de estudo em microscopia optica e eletronica

¢ Introducéo a célula
UNIDADE Il - Evolucéo e Estrutura das Células

e Origem e evolucao das células;

e Células procarioticas e eucaridticas;

e Estruturas celulares-morfologia e funcbes: membrana plasmatica; transportes
através das membranas; citoplasma/citoesqueleto; sistema de endomembranas;
peroxissomos; mitocondria; nucleo; reticulo nucleoplasmatico.

UNIDADE Ill - Genética e Reproducéao

e Acidos Nucléicos: conceito de &cido nucléico. nucleotideos e nucleosideos;
composicdo quimica dos Nucleotideos. Equivaléncia de bases nitrogenadas.
Nucleotideos mono, di e trifosfatados, nucleotideos ciclicos e sua funcéo bioldgica
(AMPc e GMPc). Nomenclatura dos nucleosideos e dos nucleotideos. A molécula
do DNA e estrutura dos cromossomos; modelo estrutural de Watson e Crick; fluxo
da informacgé&o genética. Conceito de Replicacdo, Transcricdo, Traducdo, Mutagéo
e Reparo. Estrutura e funcdo dos RNAs. Codigo genético.

e Reproducdo celular: Cromossomos: organizacdo estrutural; rearranjo
cromossOmico; ciclo celular: proliferacdo celular (mitose); distlurbio da proliferacéo
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celular (cancer); meiose e padrbes de heranca genética.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Apresentacdo de videos educativos sobre a
biologia do funcionamento celular

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Material de uso de Laboratorio

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacéo nas discussdes tedrico-praticas, bem como
na realizacdo de avaliagdes objetivas e subjetivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALBERT B. et al. Biologia Molecular da Célula. 62 Ed. Porto Alegre. Artmed, 2017.
DE ROBERTIS, E.M.F; HIB, José. Biologia Celular e Molecular. 162 Ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2017.

JUNQUEIRA, L. C. V.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 92 Ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DE-SOUZA, M. T.; BRIGIDO, M. M.; MARANHAO, A. Q. (org.). Técnicas Bésicas em
Biologia Molecular. 22 Ed. Brasilia: Editora UnB, 2016.

KARP, G. Biologia celular e molecular: conceitos e experimentos. 32 Ed. Sdo Paulo:
Manole, 2005.

Coordenacéo do curso Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO:BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Bioquimica |

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 80 h/a CH Tedrica: 60 h __CH Pratica: 20h

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUmero de Créditos: 4

Pré-requisitos: -

Semestre: 1°
Nivel: Graduagao
EMENTA

Introduzir a quimica orgénica, visando aprofundar nos conhecimentos basicos, necessarios
para um estudo da bioquimica estatica, assim como, fazer o estudo estrutural das principais
biomoléculas que participam no metabolismo celular.

OBJETIVO

Estudar as principais funcdes da Quimica Orgéanica, suas estruturas e propriedades, além
das principais biomoléculas: agua, aminoacidos, peptideos, proteinas, carboidratos,
lipidios, enzimas, acidos nucléicos, bem como equilibrio acido — base, pH e sistemas
tampao, visando correlagbes com a nutrigéo.

PROGRAMA

UNIDADE | - Estudo do Carbono
e Estrutura eletrénica do &tomo de Carbono. Hibridag&o. Arranjos de ligagdes do
atomo de Carbono. Classificacdo do Carbono. Cadeias carbonicas.
e Isomeria. Compostos isdmeros. Isomeria: Plana, Geométrica, E/Z, Optica.
Quiralidade.
e Funcdes Organicas. Series organicas: Homologa, iséloga e heterodloga.
e Hidrocarbonetos: Classificacdo, Grupo funcional, Nomenclatura, Propriedades
Quimicas e Fisicas:
e Alcool, Eter, Fenois: Grupo funcional, Classificacdo, Radicais, Nomenclatura,
Isomeria. Propriedades.
e Aldeido, Cetona, Grupo funcional, Classificagdo, Radicais, Nomenclatura, Isomeria.
Propriedades.
e Acido Carboxilico, Grupo funcional, Classificacdo, Radicais, Nomenclatura,
Isomeria. Propriedades.
e Derivados de acidos Carboxilicos: Ester Anidridos de acidos, Haletos de acila
e Amida: Grupo funcional, Classificacdo, Nomenclatura, Propriedades
e Reac0Oes Organicas
UNIDADE Il - Introducéo a Bioquimica
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e Caracteristicas que identificam a matéria viva. Conceito de bioquimica. Hierarquia
molecular das células, Organizacao estrutural das células: biomoléculas, estruturas
supramoleculares e organelas.

UNIDADE lll - Estudo das principais Biomoléculas

e Agua: estrutura da éagua. Propriedades fisicas e ligacbes de hidrogénio
Propriedades bioldgicas da 4gua. ldoneidade do meio aquoso para 0S organismos
vivos. pH e Sistemas Tamp&o. Conceitos de Acido e de Base. Equilibrio acido —
base. Nocdes de pH, escala de pH. Medidas de pH. Sistemas tampao. Tampdes
bioldgicos e sua importancia.

e Carboidratos: conceito de Carboidratos. Classificacdo. Monossacarideos:
classificacdo, grupos funcionais, estereoisomeria e estrutura ciclica, formas
anomeéricas. Mutarrotac&o. Dissacarideos: conceito de ligac&o glicosidica; estrutura
e propriedades dos dissacarideos mais comuns na nutricdo Polissacarideos:
homogéneos e heterogéneos e suas fun¢des bioldgicas. Amido, e glicogénio; Outros
polissacarideos de aplicacdo na nutricdo: Celulose, frutanos, quitina, alginatos,
carragenanos.

e Aminoacidos, Peptideos e Proteinas: conceito, classificacdo e estrutura quimica;
Propriedades 6ticas dos aminoacidos; propriedades acido-basicas dos aminoacidos;
curvas de titulacdo. Conceito de aminoacidos essenciais. Métodos de separacéo e
caracterizacéo; Peptideos: Conceito de peptideo, a ligacdo peptidica e formacéo de
peptideos; Estrutura dos peptideos. Funcdo biolégica dos peptideos; Proteinas:
Conceito de Proteina. Classificacdo das proteinas, Niveis estruturais das proteinas;
Propriedades gerais das proteinas; Conceito de desnaturacdo e agentes
desnaturantes, Funcéo biolégica das proteinas. Métodos de analise de proteinas.

e Enzimas: conceito de Enzima, Desenvolvimento historico. Natureza quimica.
Conceito de Substrato e centro ativo. Catalise enzimatica, enzimas reguladoras
(Enzimas alostéricas e Enzimas moduladas covalentemente). Classificacdo de
enzimas; Conceito de Co-fatores: Coenzimas; Grupos prostéticos, ativadores.
Cinética enzimatica, equacao de Michaelis-Menten, conceito de Km e Vmax; fatores
que afetam a velocidade da reacdo enzimética; inibicdo enzimética, isoenzimas e.
Zimogénios.

e Lipideos: Conceito; Classificacdo; Lipideos saponificaveis. Estruturas e
Propriedades fisico-quimicas dos Lipideos saponificaveis. triacilglicerdis,
fosfoglicerideos, esfingolipidios e ceras. Lipideos nédo saponificaveis: Terpendides,
esteroides, prostaglandinas, lipoproteinas.

e Nucleotideos e Acidos Nucléicos: Conceitos e classificacdo de nucleotideos,
Estrutura, Funcdo energética dos nucleotideos, Funcédo regulatéria dos
nucleotideos, Estrutura e funcéo dos acidos nucleicos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Apresentacdo de videos educativos sobre as
principais funcdes, estruturas e propriedades das moléculas orgéanicas.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Material de uso de Laboratorio

AVALIACAO

O aluno seréd avaliado quanto a participacdo nas discussodes teorico-préaticas, bem como
na realizacdo de avaliacGes objetivas e subjetivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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BERG, J.M.; TYMOCZKO, J.L.; STRYER, L. Bioquimica. 7° Ed. Rio de Janeiro: Guanabara

Koogan, 2014.

NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 72 Ed. S&o. Paulo:
Artmed, 2018.

VOET, D.; VOET, J. G. Fundamentos de Bioquimica. 42 Ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHAMPE, P.C.; HARVEY, R.A.; FERRIER, D.R. Bioquimica llustrada. 52 Ed. Porto Alegre:

Artmed, 2011.
SOLOMONS, T.W.G.; FRYHLE, C. B.; SNYDER, S. A. Quimica Orgénica-vol. 1 e 2. 122 Ed.

Sao. Paulo: LTC, 2018.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO:BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Introducéo a Nutri¢cao

Caodigo: Obrigatério

Carga Horéria Total: 40 h CH Tedrica: 40h CH Prética: -

CH — Curricularizacéo da Extensao: -

NUumero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 10
Nivel: Graduacao
EMENTA

Apresentacao do curso e da profissado do Nutricionista, as origens e a formacéao da profissao
no Brasil, a estrutura curricular e as especificidades do curso de Nutricdo. As diversas
areas de atuacéo, auxiliando na compreenséo da matriz curricular, inserindo os primeiros
conceitos da Nutricdo, padrbes de referéncia em nutricdo, metas e diretrizes nutricionais,
operacfes matematicas usuais em nutricdo e Introducdo a Avaliacdo Nutricional
Antropométrica de adultos sadios

OBJETIVO

Conhecer as diversas areas de atuacao do profissional nutricionista, conceitos basicos
e ferramentas de trabalho em NutricAo, com a compreensdo da importancia das
disciplinas interrelacionadas a serem ministradas durante todo o curso, na construgéo
dos saberes integrados.

PROGRAMA

UNIDADE | - Curriculo do curso de nutricdo
e Historia da profissdo; Atividade profissional do Nutricionista; Diversas areas de
atuacao do profissional nutricionista; Principais 0rgaos de regulamentacéo e
orientacao profissional (CFN, ASBRAN, SBNC, SBAN, CGPAN);
UNIDADE Il - Introducéo a ciéncia da Nutricdo
e Alimentacao: Influéncia, Finalidades e Leis fundamentais de alimentacao;
e ConsideragOes sobre as leis da alimentacéo.
UNIDADE Il - Nutricdo e Necessidades Nutricionais
e Nutricdo; Dieta, dietética e dietoterapia; Desconstrucao de padrbes de Regimes
alimentares; Classificacdo dos nutrientes; Papel dos nutrientes.
UNIDADE IV - Introducéo a Avaliacao Nutricional
e Medida do gasto energético a partir do peso e altura; Metabolismo basal; Fator
atividade; Necessidades energéticas. Avaliagdo antropométrica (peso e estatura)
do individuo adulto saudavel; Operacbes e expressdes matematicas comumente
utilizadas na &rea da nutricdo: célculos de informacg&o nutricional, IMC, VET;
Padrbes de referéncia antropométricos para classificar o estado nutricional de
adultos; Padrdes dietéticos de referéncia para uma alimentacédo saudavel.




115

METODOLOGIA DE ENSINO

O conteudo sera ministrado por meio de aulas expositivas e interativas, estimulando o
dialogo, o pensamento critico e a constru¢cdo do préprio conhecimento pelo aluno.
Leituras e discussao de textos direcionados para analise e de problemas.

RECURSOS

e Aulas expositivas com uso do projetor multimidia.

e Discusséao de estudos de caso relacionados aos temas especificos das aulas.
e Entrevista a profissionais

e Seminarios.

AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem sera sistematica e continua podendo ser feita por meio
de exercicios individuais, provas, trabalhos em grupos, estudo dirigidos e seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

De ANGELIS, R. C.; TIRAPEGUI, J. Fisiologia da nutricdo humana: aspectos basicos,
aplicados e funcionais, Rio de Janeiro: Atheneu, 2007.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimento, Nutricdo & Dietoterapia. 132
ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2013.

SIZER, F. S.; WHITNEY, E. N. Nutricdo: conceitos e controvérsias, 82 Ed. Sao Paulo:
Manole, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FLANDRIN, Jean-Louis & MONTANARI, Massimo. Histéria da Alimentagcédo. Sao Paulo:
Estacao Liberdade, 1998.
MENDONCA, S. N. T. G. Nutricdo, Curitiba: Editora LT, 2010.

Coordenacéao do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO:BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Metodologia do Trabalho Cientifico

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Teodrica: 40 h/a CH Prética: -

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 1°
Nivel: Graduagao
EMENTA

Importancia de conhecimentos da metodologia cientifica no curso de graduacéao,
oferecendo instrumentos para a leitura critica, a producdo de um texto cientifico e a
elaboracao de trabalhos, apresentacdo de seminarios e demais atividades que compdem
um curso de graduacao. Tendo como pontos relevantes: niveis de conhecimento, o método
cientifico, a elaboracéo de projetos cientificos, Normas da Associacao Brasileira de normas
Técnicas (ABNT), Trabalhos Cientificos.

OBJETIVO

Contribuir para que o discente identifique as técnicas, os métodos e os procedimentos e
aplique os conhecimentos adquiridos durante o semestre em seus trabalhos académicos.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducao ao trabalho académico
e O conhecimento cientifico: 0 conhecimento e seus niveis; o conceito de ciéncia; o
método cientifico: conceito, método e técnica.
UNIDADE Il - Técnicas para o estudo académico
e Os varios tipos de trabalhos cientificos: leitura, resumos, resenhas, fichamentos e
levantamento bibliografico.
UNIDADE Il - Trabalhos Académicos avancados
e Relatorios, introducéo aos projetos de pesquisa, artigos e seminarios: estrutura dos
trabalhos; redagéo e apresentagcao; normas da ABNT.
UNIDADE IV - Construindo meu primeiro projeto de pesquisa orientado
e Elaboracdo de um projeto cientifico voltado a resolugcédo de problemas relativos a
guestdes socio e/ou ambientais, como: relacdes étnicos-raciais, relagdes de género,
direitos humanos, inseguranca alimentar em grupos vulneraveis, incluindo
comunidades e povos tradicionais.
METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas atraves de data show; Exercicios em sala; exercicios em casa,; discussao
de artigos cientificos e outros trabalhos académicos.

RECURSOS
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Data show; Quadro branco; Pincel.
AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes tedrico-praticas; realizacao
das atividades em sala de aula e em casa, elaboracao de projeto de pesquisa;
seminario.
BIBLIOGRAFIA BASICA
KOCHE, J.C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciacao a
pesquisa. 272 ed. Petrépolis-RJ: Vozes, 2010.
SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho cientifico, 23%ed. Sdo Paulo: Cortez, 2007.
VIEIRA, Sénia; HOSSNE, William Saad. Metodologia cientifica para a area da saude. 2.
ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2015.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CERVO, A.L. & BREVIAN, P.A. Metodologia Cientifica. 62ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2010.
JOYE, Cassandra Ribeiro. Metodologia cientifica. Fortaleza: SETEC/IFCE, 2014. 73 p.,

il. (Curso de aperfeicoamento em docéncia na educacao profissional nos niveis basico e
técnico, 3).

Coordenacéao do curso Setor pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO:BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Gastronomia Afro-Brasileira e Indigena

Caodigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Teodrica: 20 h/a CH Prética: 20 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 1°
Nivel: Graduagao
EMENTA

Alimentacdo, Cultura e ldentidade. Histéria da alimentacdo no Brasil: formacdo de habitos
alimentares. Praticas alimentares regionais e simbolismo dos sabores tradicionais relacionados a
comida. Preparacgodes tipicas das diversas regides do Brasil.

OBJETIVO

Conhecer sobre saberes e praticas alimentares que condicionam a formacédo do gosto por
comidas tradicionais, que se associam com a ideia de pertencimento a dada localidade,
povo ou cultura.

PROGRAMA

UNIDADE | - O processo das escolhas alimentares

e Fatores culturais, sociais, econ6micos, religiosos, psiquicos e historicos, para
conceber a comida.
UNIDADE Il - Alimentacao, Regionalidade e Cultura no Brasil

e Carater simbdlico, habitos e territorialidade, Patriménio Alimentar, Biodiversidade
para a alimentac&o e Nutricdo, Alimentacdo Saudavel.
UNIDADE Il = Influéncias culturais na formacéao da cozinha brasileira
e Influéncias dos nativos, africanos e portugueses na cultura alimentar do Brasil, Preparacoes
das culturas indigena, africana e portuguesa. Pratos tipicos das diversas regides do Brasil.
METODOLOGIA DE ENSINO
O conteudo serad ministrado por meio de aulas interativas, estimulando o dialogo, o
pensamento critico e a construcdo do préprio conhecimento pelo aluno. Leituras e
discussdo de textos direcionados a analise e interpretacdo da realidade alimentar,
desenvolvimento de préticas e habilidades culinarias com alimentos e preparagdes
regionais. Observacdo de campo em comunidades ou grupos populacionais.
RECURSOS
Computador, Data show; Quadro branco; Pincel, Utensilios de cozinha, Equipamentos de
cozinha e Géneros alimenticios.
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AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussodes tedricas e elaboracdo das
atividades propostas durante aulas tedricas e praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA
FLANDRIN, J. & MONTANARI, M. Historia da Alimentacdo. Sdo Paulo: Estacao
Liberdade, 1998.
Brasil. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Atencao
Basica. Alimentos regionais brasileiros/Ministério da Saude, Secretaria de Atencéo a
Saude, Departamento de Atencdo Basica. — 2. ed. — Brasilia: Ministério da Saude, 2015.
CASCUDOQO, L. C. Histéria da alimentac&o no Brasil. Sdo Paulo: Editora Global, 2004.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ELEUTERIO, Hélio. Fundamentos de gastronomia. Série Eixos. Erica, Sdo Paulo, 2014.
LODY, R. Brasil Bom de Boca, 12 Ed, Sdo Paulo: SENAC, 2008.
DUTRA, R. C. Cozinha e identidade nacional: notas sobre a culinaria na formacéao da cultura
brasileira segundo Gilberto Freyre e Luis da Camara Cascudo. 2005. Disponivel em:
https://www.https://www.yumpu.com/pt/document/read/12751747/anais-do-seminario-
gastronomia-em-gilberto-freyre-fundacao-

Coordenacao do curso Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO:BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Leitura e Producé&o de Textos Académicos

Caodigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 40h  CH Prética: -

CH — Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 1°
Nivel: Graduacéao
EMENTA

Leitura e producdo de textos académico/cientifico — artigo cientifico e as subpartes, o
relatorio, resenha e ensaio. Elementos de coeséo e coeréncia textuais. Estudo e pratica da
norma para a escrita no contexto académico (grau de formalidade — variacao linguistica),
focalizando a concordancia, a regéncia, a colocacdo pronominal e o0s aspectos
morfossintaticos, semanticos e pragmético-discursivos da lingua portuguesa.

OBJETIVO

Ler, analisar, interpretar e produzir textos proprios das atividades académico/cientifica,
focalizando a lingua portuguesa como um instrumento para agir no mundo textualmente
mediado, desenvolvendo no aluno os mdltiplos letramentos, sobretudo, os
académicos/cientificos.

PROGRAMA

UNIDADE |

e Leitura, analise e compreensdo de textos: Contexto de producgdo; Organizagdo
global do texto;
Elementos da textualidade: coeséo e coeréncia;
Elementos enunciativos: o gerenciamento das vozes;
A organizacao do texto em paragrafos e a hierarquizacdo da informacéo.
As escolhas implicadas na construcdo da argumentacao — informacéo e opiniéo.
Questdes normativas — regéncia, concordancia, pronomes relativos, organizacao
dos periodos compostos: coordenac¢éo e subordinacao.

e Producdo de textos — resumo, resenha e comentario.
METODOLOGIA DE ENSINO

Aula dialogada, convocando os diversos conhecimentos dos estudantes para a construgcao
e desenvolvimento de capacidades de linguagem para agir em praticas sociais préprias da
academia, estimulando o dialogo, o pensamento critico e a ampliacdo dos saberes para ler|
e escrever.

RECURSOS
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Quadro branco, recursos multimidias — som, retroprojetor, computador-, acervo bibliogréafico
na area da disciplina do curso, material audiovisual — podcast, videos, filmes, web palestras,
jornais on-line, revistas cientificas da area disciplinar — nutricao.

AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem sera sistematica e continua, com funcdo diagndstica,
formativa e somativa, tornando-se também um instrumento de ensino e aprendizagem,
sendo realizada por meio de diferentes recursos, como exercicios, debates e producéo de
textos ao longo da disciplina.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Basica:

FARACO, C. A,; VIEIRA, F. E. Escrever na universidade 3: gramatica do periodo e da
coordenacao. Sao Paulo: Parabola editorial, 2020.

FARACO, C. A.; VIEIRA, F. E. Escrever na universidade 2: texto e discurso. Sao Paulo:
Parébola editorial, 2019.

MOTTA-ROTH, Désirée; HENDGES, Graciela H. Producao textual na universidade. Sdo
Paulo: Parabola Editorial, 2010.

MACHADO, Anna Rachel (Coord.). Planejar géneros académicos. Sao Paulo: Pardbola
Editorial, 2005.

MEDEIROQOS, J. B. Técnicas de redacdao, editora atlas, 1996.

KOCH, I. V. A coeséo textual. Sdo Paulo: Contexto, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOCH, I. V. Linguagem e Argumentacao. A inter-acao pela linguagem. 32.ed. Sao
Paulo: Contexto, 1997.
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122

DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: LIBRAS

Caodigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: 40 h/a CH Pratica: 0 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 1°
Nivel: Graduagao
EMENTA

Histérico da Lingua de Sinais. Lingua de Sinais e Lingua Portuguesa para surdos.
Identidade e Cultura Surda. Politicas de inclusdo dos surdos. Estudos e complexidades
inerentes a Libras.

OBJETIVO

Conhecer e utilizar a Lingua Brasileira de Sinais e suas estruturas.

PROGRAMA

UNIDADE | — Histérico da Lingua de Sinais
e Aspectos histéricos e culturais da lingua de sinais: repercussdes nas
representacoes;
e Caracterizacdo das principais correntes metodoldgicas na educacdo de surdos:
oralismo, comunicagao total e bilingtismo.
UNIDADE Il - Lingua de sinais e lingua portuguesa para surdos
e Lingual de sinais, signwriting e lingual portuguesa: definices e diferenciagdes.
UNIDADE Il — Identidade e cultura surda
e As multiplas identidades surdas;
e Marcas de diferenca cultural surda.
UNIDADE IV - Politicas de inclusédo do surdo
e Politicas de incluséo e exclusao sociais;
e Alibras no contexto da legislacéo educacional:
e Lei Federal no. 10.436 de 24 de abril de 2002;
e Decreto Federal no. 5.626 de 22 de dezembro de 2005;
e Resolucao Estadual CCE no. 400, de 20 de outubro de 2005.
UNIDADE V - Estudos e complexidades inerentes a LIBRAS
e Estrutura linglistica da LIBRAS: fonologia (configuracdo de mao, locacéao/ponto de
articulagédo, movimento de méo, orientacdo de mao e aspectos nao-manuais),
morfologia e sintaxe; semantica e pragmatica;
e Alfabeto manual da lingua de sinais;
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o Dactilologia; numerais cardinais e para quantidades; identificagéo pessoal;
classificadores; expressdes faciais e corporais;

e Sinais basicos: cumprimentos basicos: saudacdes e despedidas;

¢ Nocdes de calendario: dias da semana, meses do ano;

e Lugares publicos; Valores monetarios; Lojas; tipos de roupas; meios de transporte;
Estados/Capitais; cores; condi¢des climaticas; didlogo em lingua de sinais;
histérias infantis em lingua de sinais;

e Gramética: pronomes pessoais; pronomes demonstrativos; pronomes
interrogativos; pronomes indefinidos e quantificadores; advérbios de lugar; verbos.

METODO

Aulas expositivas através de data show; Atividades praticas; Discussoes.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Material de escritério.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes tedrico-praticas; realizacao
de atividades praticas; provas parciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Dicionario enciclopédico ilustrado trilingue da lingua
de sinais brasileira: Sinais de A a L., v.1 28 Edigdo. Sao Paulo. EDUSP. 2001
CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Dicionario enciclopédico ilustrado trilingue da lingua
de sinais brasileira: Sinais de M a Z., v.2. 22 Edi¢cado. Sdo Paulo. EDUSP. 2001
QUADROS, R. M. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos. Porto Alegre. Artmed.
2004

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

STRNADOVA, V. Como é ser surdo. Petropolis. Babel. 2000.

QUADROS, R. M. O tradutor e interprete de lingua brasileira de sinais e lingua
portuguesa. Brasilia. MEC. 2004.

ALMEIDA, E. C.; DUARTE, P. M. Atividades ilustradas em sinais da libras. Rio de Janeiro.
Revinter. 2004.

Coordenacéao do curso Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Bioquimica Il

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 80 h/a CH Teodrica: 60 h/a CH Prética: 20 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: Bioquimica |
Semestre: 2°

Nivel: Graduagao
EMENTA

Estabelecer a relacdo do metabolismo das principais biomoléculas com o estado de saude
do individuo. Estudo dos mecanismos de digestao e absorcao dos nutrientes. Associar as
rotas metabdlicas com doencas relacionadas a problemas do metabolismo no organismo
humanao. Inter-relacdo de Carboidratos, lipidios e proteinas no processo saude-doenca.

OBJETIVO

Possibilitar ao aluno a compreenséo e visualizacéo da légica dos conhecimentos quimicos
da matéria viva, além dos principais biocompostos e suas transformacdes metabdlicas.

PROGRAMA

UNIDADE | - Digestéo e Absorcgao.

e Locais e enzimas responsaveis pela digestdo de proteinas, lipidios, carboidratos e

acidos nucléicos. Absor¢éo e transporte de biomoléculas.
UNIDADE Il - Principios de Bioenergética.

e Leis da termodinamica, conceito de energia livre, determinacéo de delta G, reacoes
acopladas; compostos ricos em energia, energia livre padrdo de hidrélise do ATP;
compostos fosfatados de alta e baixa energia.

UNIDADE llI- Introducéo ao Metabolismo: Vias metabdlicas centrais.

e Conceito de metabolismo primario, catabolismo, anabolismo e anfibolismo.
Descricdo geral das vias catabolicas, anabodlicas e anfibdlicas. Inter-relacdes:
aspectos da estrutura e funcdo celular; aspectos gerais de regulacdo do
metabolismo.

UNIDADE IV - Vitaminas, Coenzimas.
UNIDADE V - Metabolismo dos Carboidratos: Glicogendlise - Glicdlise.

e Fosforilagdo do glicogénio e do amido; mecanismo de ativacdo das fosforilases.
Regulacdo hormonal da quebra do glicogénio e papel do AMPc neste processo.
Visdo geral do metabolismo de acucares simples e reagfes da via glicolitica;
fermentacao lactica; fermentacao alcodlica; descarboxilacdo do piruvato. Reacdes
irreversiveis. Regulacdo, producdo de ATP, balanco energético. Doencas
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relacionadas com os carboidratos.
UNIDADE VI - Ciclo de Krebs.

e Localizacao intracelular das enzimas do ciclo de Krebs. Oxidagdo do piruvato a
acetil-CoA. Papel do acetil CoA no metabolismo intermediario. Inter-relacdo com a|
glicdlise; reacdes do ciclo dos acidos tricarboxilicos. Natureza anfibdlica do ciclo.
Reacdes anapleroticas. Regulacéo e balanco energético.

UNIDADE VII- Cadeia Respiratéria-Fosforilagao Oxidativa

e Conceito de Respiracao celular. Conceito geral de reac¢des de oxi-reducdo. Enzimas
e coenzimas envolvidas na cadeia de transporte de elétrons. Citocromos e a via de
transporte de elétrons; acoplamento da fosforilacdo oxidativa; HipGtese sobre a
formacdo do ATP. Balanco energético; inibidores e desacopladores e seus
mecanismos de acgao.

e Viadas pentoses fosfato: ramo oxidativo e ramo das inter-conversdes. Relacdo entre
via das pentoses e biosintese dos acidos graxos e dos acidos nucléicos. Func¢des da
via das pentoses e principais tecidos onde a via € mais ativa tanto em plantas como
em animais. Doencas relacionadas.

UNIDADE VIII - Gliconeogénese e Glicogenogénese.

e Reversao de via glicolitica; gliconeogénese a partir de intermediarios do ciclo de
Krebs, de acido latico e de aminoacidos.

e Sintese do glicogénio e do amido. Controle da sintese do glicogénio. Papel do figado
na manutencao da glicemia. Doencgas relacionadas. Casos clinicos.

e Metabolismo dos lipidios: Catabolismo dos acidos graxos. Beta-oxidacéo, Ativacao
dos &cidos graxos. Papel da carnitina. Reacdes de oxidacdo de acidos graxos
saturados e insaturados com numero par e impar de atomos de carbono;
Cetogénese e cetolise. Ciclo do glioxilato formacao de corpos cetbnicos. Regulagéo
da beta-oxidacdo, da cetogénese e da cetdlise. Diferencas e semelhancas no
metabolismo lipidico dos animais. Doencas relacionadas com os lipidios.

UNIDADE IX - Biossintese de Acido Graxos.

e Localizagdo intracelular das enzimas da bio-sintese dos &cidos graxos. Transporte
de acetil-CoA para o citosol. Formacdo do malonil-CoA. Reacdo do complexo acido
graxo sintetase. Estequiometria da bio-sintese dos acidos graxos, alongamento,
insaturacao e regulacao da via.

UNIDADE X - Metabolismo de aminoé&cidos e proteinas.

e Metabolismo geral de proteinas e equilibrio dinamico. Degradacdo das proteinas.
Enzimas participantes. Balango nitrogenado. Relacdo ingestao/excrecao.
Degradacdo dos aminoacidos. Remocdo do grupo alfa-amino. Transaminacao.
Desaminacdo. Descarboxilagdo e conversdo dos esqueletos carbonados em
intermediarios anfibolicos; aminoacidos glico e cetogénicos. Origem metabdlica do
nitrogénio animal e vegetal. Ciclo da uréia e sua relagdo com o ciclo de Krebs.
Doengas relacionadas com as proteinas.

UNIDADE XI - Biossintese de Proteinas.

e Componentes requeridos na bio-sintese protéica. Processo bio-sintético: ativacao
dos aminoacidos, iniciagdo da cadeia polipeptidica, alongamento e terminacdo da
cadeia polipeptidica. Inibidores da sintese protéica. Unidade da sintese protéica:
poli-ribossomos. Cadigo genético. NocOes de regulacao da sintese de proteinas.

UNIDADE XII - Integragcdo Metabdlica.

e Esquema geral do Metabolismo e sua regulacdo. Inter-conversao: glicidio-lipidio;
lipidio-glicidio;  glicidio-aminoacido; = aminoacido-glicidio,  lipidio-aminoacido;
aminoacido-lipidio. Adaptacdes metabdlicas ao "stress" e ao jejum. Regulacéo
hormonal.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Apresentacdo de videos educativos sobre as
transformacdes enzimaticas e metabdlicas de compostos nutrientes e ndo nutrientes
RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Material de uso de Laboratorio
AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussodes tedrico-praticas, bem como
na realizacdo de avaliacGes objetivas e subjetivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERG, J.M.; TYMOCZKO, J.L.; STRYER, L. Bioquimica. 7° Ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2014.

NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 72 Ed. S&o. Paulo:
Artmed, 2018.

VOET, D.; VOET, J. G. Fundamentos de Bioquimica. 42 Ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHAMPE, P.C.; HARVEY, R.A.; FERRIER, D.R. Bioquimica llustrada. 52 Ed. Porto
Alegre: Artmed, 2011.

MURRAY, R.K.,, B, D.A., BOTHAN, K.M et al. Bioguimica llustrada de Harper, 292 ed.,
Artmed, 2013.

Coordenacao do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Fisiologia Humana

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 80 h/a CH Teodrica: 60 h/a CH Prética: 20 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Anatomia Humana
Semestre: 2°

Nivel: Graduagao
EMENTA

Compreensdo dos mecanismos fisioldgicos que possibilitam o funcionamento do corpo
humano, além de conhecer como ocorre o equilibrio entre os diversos sistemas e suas
funcoes.

OBJETIVO

Compreender os principais mecanismos fisiolégicos que controlam, integram e regulam as
funcdes do corpo humano. Adicionalmente, interpretar as relacdes entre os O6rgaos e
sistemas do corpo humano e as funcées metabdlicas relacionadas a nutricao.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducéo a Fisiologia
e Fisiologia celular e geral.

UNIDADE Il - Fisiologia do musculo e da membrana celular
e Transporte através da membrana celular: difuséo e transporte ativo; potenciais de
membrana e potenciais de a¢édo; contracdo do musculo esquelético, fadiga muscular,
hipertrofia, atrofia.

UNIDADE Il - Fisiologia Cardiaca
e Aspectos basicos da circulacdo; pressdo arterial, fluxo e resisténcia vascular
periférica; a bomba cardiaca, o débito cardiaco, retorno venoso, sistema valvular;
regulacéo do aparelho cardiovascular.

UNIDADE |V - Fisiologia do Sistema Circulatorio
e Arterial, venoso e sistema linfatico.

UNIDADE V - Fisiologia Renal
e Fluxo sanguineo renal, filtracdo glomerular, processamento do filtrado glomerular
nos tubulos renais, formacédo da urina; fisiologia dos liquidos corporais: liquidos extra
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e intracelulares, liquido intersticial e edema; controle da osmolalidade do liquido
extracelular e da concentracdo de sédio, regulacdo do volume sanguineo e do
volume do liquido extracelular.

UNIDADE VI - Fisiologia Respiratoria
e Mecanica da ventilacdo pulmonar; volumes e capacidades pulmonares; ventilacdo
alveolar e respiracdo artificial; principios fisicos das trocas gasosas; difusdo de
oxigénio e dioxido de carbono através da membrana respiratoria alveolar, da
circulacdo sanguinea e dos liquidos corporais.

UNIDADE VII - Fisiologia do sistema nervoso
e Organizacdo do sistema nervoso; funcbes basicas das sinapses; sensacfes
somaticas: mecanorreceptivas, dor, sensacfes térmicas; funcbes motoras da
medula e dos reflexos medulares, do tronco cerebral e ganglios de base, controles
cortex e cerebelo; funcbBes intelectuais do cérebro; funcbes cerebrais do
comportamento: sistema limbico, papel do hipotalamo.

UNIDADE VIII - Fisiologia do sistema digestivo
e Principios gerais da funcdo gastrintestinal, motilidade, controle nervoso e circulagéo
sanguinea, transporte e mistura do alimento no tubo alimentar basico; funcées no
tubo alimentar, secrecéo, digestdo, absorcédo; metabolismo de lipideos, proteinas e
carboidratos; fungdes hepéticas.

UNIDADE IX - Fisiologia do sistema endocrinolégico
e Introducd@o a endocrinologia; hormonios hipofisarios e hipotalamo; hormdénios das
glandulas tireoide, paratireoide e suprarrenal; principais aspectos fisioldgicos dos
disturbios da tireoide: hipotireoidismo e hipertireoidismo; hormonios cortico-
suprarenais: funcbes dos mineralocorticides e glicocorticoides; aspectos
metabdlicos do pancreas e figado: insulina, glucagon e diabetes mellitus.

UNIDADE X - Fisiologia Reprodutiva
e Funcgbes reprodutivas e hormonais no homem: espermatogénese, testosterona,;
anatomofisiologia dos 6rgdos sexuais femininos, funcionamento hormonal:
estrogénios e progesterona. Regulacdo do ritmo mensal na mulher. Puberdade,
menarca, menopausa. Gravidez e lactacao: nutricao intrauterina, funcdo da placenta,
fatores hormonais na gravidez, parto, lactacéo — funcéo da prolactina e ocitocina.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Apresentacéo de videos didatico-explicativos.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacéo nas discussoes teoricas e elaboracéo das
atividades propostas.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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GUYTON, A. C. Fisiologia Humana. 62 ed., Sdo Paulo: Guanabara Koogan, 1998.
GUYTON, A. C; HALL, J. E. Tratado de fisiologia médica. Tradutor et al: Alcides Marinho
Junior et al. 122 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.

SILVERTORN, D.U. Fisiologia Humana. 52 ed., S&do Paulo: Artmed, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DE ANGELIS, R. C., TIRAPEGUI J. Fisiologia da NutricAo Humana: aspectos basicos,
aplicados e funcionais. Sao Paulo: Atheneu, 2007.
KOEPPEN, B. M.; HANSEN, J. T. Atlas de Fisiologia Humana de Netter. Artmed, 2003.

Coordenacao do Curso Setor Pedagdgico




130

DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Histologia e embriologia aplicadas a nutri¢do

Caodigo: Obrigatério

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Teodrica: 20 h/a CH Prética: 20 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Biologia Celular e Molecular
Semestre: 2°

Nivel: Graduagao

EMENTA

Possibilitar a identificacdo e descricao dos diversos tecidos do corpo humano: epiteliais,
conjuntivos, 0sseos, cartilaginosos, musculares e neurais por meio de técnicas de
microscopia necessarios a sua visualizacao.

OBJETIVO

Desenvolver no¢des basicas sobre os fenbmenos histofisiolégicos do funcionamento do
corpo humano, apresentando aspectos bioquimicos e fazendo correlagbes com o
funcionamento fisiol6gico, com as alteracbes em células e tecidos com énfase nas
vivenciadas por profissionais da nutric&o.

PROGRAMA

UNIDADE | - Estudo dos tecidos e da anatomia microscépica de alguns sistemas:
e Tecido epitelial de revestimento;

Tecido epitelial glandular;

Tecido conjuntivo propriamente dito;

Tecido conjuntivo (adiposo);

Tecido cartilaginoso;

Tecido 6sseo;

Tecido nervoso;

Tecido muscular.

UNIDADE Il - Conceito, importancia da Embriologia

Espermatogénese. Espermiogénese. Controle hormonal da espermatogénese;
Ovogénese. Desenvolvimento dos foliculos ovarianos. Ovulacdo. Controle hormonal
da ovogénese;

e Fecundacado. Espermatozdide: ativacao e reagcdo acrossémica. Ovacito: envoltorios
dos ovécitos, maturacao, ativacdo do metabolismo, rearranjo do celular seguido da
fecundacao, determinantes morfogenéticos;

e Clivagem: caracteristicas gerais e mecanismos;

o 06 Z o o o o 0 0 o o




131

e Implantagdo no utero. Aparecimento da cavidade amniotica e do saco vitelinico.
Formacdo da mesoderme extra-embrionaria e do peddnculo de conexao.
Desenvolvimento e formacao das vilosidades coribnicas e membrana placentéria;

e Formacéo do epiblasto, hipoblasto e linha primitiva,;

e Gastrulacdo. Formacao da mesoderme e da notocorda;

e Placa neural e Neurulacéo: inicio do desenvolvimento do sistema nervoso central e
da epiderme a partir da ectoderme. Fechamento do tubo neural. Cristas neurais e
seus derivados. Formacéo dos somitos;

e Diferenciacdo da mesoderme embrionaria e da endoderme. Orgéos derivados da

mesoderme e da endoderme;

Inicio do desenvolvimento do sistema circulatorio;

Periodo de desenvolvimento fetal;

Placenta e circulacdo placentaria;

Gravidez multipla;

Eventos do parto.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Apresentacdo de videos educativos sobre o
desenvolvimento humano, principalmente de seus tecidos.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Material de uso de Laboratorio

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacéo nas discussfes tedrico-praticas, bem como
na realizacdo de avaliacOes objetivas e subjetivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

JUNQUEIRA, L. C. U. & CARNEIRO, J. Histologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,

1994.

MOORE, K.L e PERSAUD, T.V.N. Embriologia Basica. 52 Ed. Guanabara Koogan, 2000.

JUNQUEIRA, L. C. Histologia Béasica, 112 Ed, Rio de Janeiro. Guanabara Koogan, 2008.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LANGMAN. Embriologia Médica. Rio de Janeiro. 112 Ed., Guanabara Koogan, 2010.

GARTNER, L. P. et al. Tratado de Histologia em cores. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,

2003.

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Microbiologia Geral

Caodigo: Obrigatério

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: 40 h/a CH Pratica: 00 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 20
Nivel: Graduagao
EMENTA

Importancia da microbiologia, classificacdo e caracteristicas dos microrganismos.
Morfologia e estrutura das células bacterianas, fungicas e virais, bem como as suas formas
de reproducdo. Identificacdo de estruturas histoldégicas e morfolégicas dos alimentos de
origem vegetal e materiais estranhos presentes nos alimentos. Importancia dos nutrientes
para o cultivo e crescimento dos microrganismos. Controle microbiano com énfase na
saude humana.

OBJETIVO

Conhecer os principais microrganismos (bactérias, fungos e virus) envolvidos em doencas
veiculadas por alimentos, definindo sua estrutura, metabolismo, genética, crescimento e
controle.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introduc¢é&o a microbiologia geral
e Histdricos
e Objetivo e importancia
e Classificacdo e caracteristicas dos microrganismos
e Areas de aplicacéo
UNIDADE Il — Estudo dos Fungos
e Caracteristicas gerais; Morfologia e Importancia
UNIDADE Ill - Estudo das Bactérias
e Caracteristicas gerais; Morfologia e Importancia
UNIDADE IV - Nutri¢&o e cultivo microbiano (fungos e bactérias)
e Elementos quimicos como nutrientes
e Classificacado nutricional
e Condic0es fisicas e ambientais para o cultivo dos microrganismos
e Meio de cultura
UNIDADE V - Reproducao e crescimento
e Reproducéao de fungos e bactérias
e Crescimento de uma cultura bacteriana
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UNIDADE VI — Metabolismo Bacteriano
e Energia requerida pela célula
¢ Principais fontes energéticas dos microrganismos
e Transferéncia de energia entre reacfes quimicas
UNIDADE VII - Controle Microbiano
e Fundamentos do controle microbiano
e Agentes fisicos empregados no controle microbiano: altas e baixas temperaturas,
radiacéo, filtracdo e dessecacédo
e Agentes quimicos utilizados no controle microbiano: desinfetante, anti-sépticos e
esterilizantes quimicos
UNIDADE VIl - Identificagdo Histoldgica dos alimentos
e Preparagado das amostras
¢ Reagentes importantes para analise microscopica de alimentos
e Andlise microscoépica das diversas estruturas
UNIDADE IX - Identificagcdo de materiais estranhos nos alimentos
UNIDADE X - Métodos micro analiticos para deteccdo de material estranho e
sujidades
e Equipamentos, reagentes, materiais e utensilios utilizados em analise microscopica
e Meétodos de andlises microscopicas
METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas através de data show; Utilizacdo de textos cientificos para discussao;
Apresentacdo de videos didatico-explicativos
RECURSOS
Data show; Quadro branco; Pincel
AVALIACAO
O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussoées tedricas e elaboracdo das
atividades propostas.
BIBLIOGRAFIA BASICA

TRABULSI, L.R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 42 edicdo. Atheneu, 2004.

PELCZAR JUNIOR, Michael J. et al. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. Tradutor et al:
Sueli Fumie Yamada et al. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1997. 1 v.

PELCZAR JUNIOR, Michael J. et al. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. Tradutor et al:
Sueli Fumie Yamada et al. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1997. 2 v.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TORTORA G. J., FUNKE B. R.; CASE, C.L. Microbiologia. Porto Alegre: Artmed, 2008.

HARVEY, R. A.; CHAMPE, P.C.; FISHER, B. D. Microbiologia llustrada, 22 Ed. Porto Alegre:
Artmed, 2008.

Coordenacéao do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Parasitologia Aplicada a Nutri¢céo

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: 40 h/a CH Pratica: 00 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 20
Nivel: Graduagao
EMENTA

Causas e consequéncias das parasitoses sobre 0 homem e 0 seu inter-relacionamento
com 0 meio ambiente e as condi¢cdes sociais. Conceitos gerais, relacdo parasito-
hospedeiro, 0 estudo dos protozoarios e helmintos de interesse médico, patogenia, ciclo
biologico, sintomatologia, diagndstico, epidemiologia e profilaxia.

OBJETIVO

Possibilitar conhecimentos sobre as enteroparasitoses existentes, estimulando a busca de
novos conhecimentos, fazendo com que os alunos estejam engajados na medicina
preventiva e social.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducéo a Parasitologia

Definicdo de Parasitismo

Relac&o Parasito-hospedeiro

Acdes dos parasitas sobre o hospedeiro
Exames parasitoldgicos de fezes, sangue e secrecao
Relacdo de Imunodiagndstico e Imagenologia
UNIDADE Il — Doengas causadas por Protozoéarios
Amebiase

Giardiase

Malaria

Trichomonoses

Doenca de Chagas

Leishmaniose

Balantidiose

Isosporose

Toxoplasmose

UNIDADE Ill - Doengas causadas por Helmintos

¢ Himenolepsiose

e [Esquistossomose

e Teniase e Cisticercose
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Ascaridiase
Enterobiase
Ancylostomose
Strongiloidiase

e Tricuriase

e Filariose de Bancroft

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas; atividades praticas em sala de aula; seminarios e estudos de casos.

RECURSOS

Data-show; computador; quadro branco, pincel; recursos audiovisuais diversos.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes tedrico-praticas, bem como
na realizacdo de avaliacGes objetivas e subjetivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

NEVES, D. P. et al. Parasitologia Humana. 132 Ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2016.

REY, L. Parasitologia: parasitos e doencas parasitarias do homem nas Américas e
na Africa. 42 Ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

GASPARINI, A. E.; PORTELLA, R. Manual de Parasitoses Intestinais. 12 Ed. Rio de
Janeiro: Rubio, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CIMERMAN, B.; CIMERMAN, S. Parasitologia humana e seus fundamentos gerais. 22
Ed. S&o Paulo: Atheneu, 2002.

FERREIRA, A. W.; MORAES, S. L. Diagnostico Laboratorial das Doencas Infecciosas
e Autoimunes. 22 Ed. Rio de Janeiro: Guanabara koogan, 2013.

PROCOP, G. W. et al. Koneman Diagndstico Microbiolégico. 72 Ed. Rio de Janeiro:
Guanabara koogan, 2018.

Coordenacao do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Sociologia Aplicada a Nutri¢céo

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: 40 h/a CH Pratica: 0 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos:

Semestre: 20
Nivel: Graduacao
EMENTA

O funcionamento do modo de producdo capitalista com énfase na producdo de
desigualdade social, degradacdo ambiental e inseguranca alimentar. A situacdo de
distribuicdo dos alimentos e o quadro atual da fome mundial. Identificacdo de grupos
populacionais mais suscetiveis a discriminacao e opressao na sociedade a partir de tracos
e caracteristicas fenotipicas, tais como: cor, etnia e relacdes de género. A lbgica
contemporanea da globaliza¢éo cultural e seus impactos no consumo de alimentos e perfil
de saude decorrente.

OBJETIVO

Fomentar o debate sobre o funcionamento do modo de producéo capitalista e seus reflexos
sobre a distribuicdo-producéo de alimentos e a cultura alimentar contemporanea.

PROGRAMA

UNIDADE | — Modo de producéo capitalista e questao social

e A logica interna do modo de producao capitalista: a intensificacdo da desigualdade
social;

e Producdo, processamento, distribuichio e consumo de alimentos: impactos
socioambientais do atual padrdo de producéo e consumo;

e Relagbes étnico-raciais e de género (inclusive LGBTQIA+) na sociedade

contemporédnea e influéncias sobre situagbes de vulnerabilidades (pobreza,

inseguranca alimentar e marginalidade social);

A origem da fome e suas consequéncias sociais;

Fome na abundancia e desperdicio de alimentos;

Fome Versus Obesidade: Faces da Desigualdade Social;

Politicas publicas brasileiras de combate a fome: a busca da soberania alimentar.

UNIDADE Il — Globalizagéo cultural e padrdo de consumo

e Globalizacdo e sociedade do consumo;
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e Os meios de comunicagcdo, moda e cultura contemporénea: os impactos na
alimentacao;
¢ Novas estratégias de sociabilidades: em busca em uma nova dinamica social.
UNIDADE Ill - Alimentacdao, cultura e estilos de vida
e Historia da alimentacéo no Brasil.
¢ Alimentacao, cultura e identidade.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Utilizacdo de textos cientificos para discusséo;
Apresentacao de videos didatico-explicativos; Estudos de caso

RECURSOS
Data show; Quadro branco; Pincel
AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussées tedricas e elaboracdo das
atividades propostas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABRAMOVAY, Ricardo. O que € fome? 82. ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 1983.

CARNEIRO, Sueli. Pobreza tem cor no Brasil. In: Racismo, sexismo e desigualdade no
Brasil. Ed. Selo Negro: Séo Paulo, 2011. p. 57-60.

MARTINS, Carlos Benedito. O que é Sociologia? Séo Paulo: Brasiliense, 2002.
RAMALHO, J. R.; SANTANA, M. A. Sociologia do trabalho no mundo contemporaneo, 22
Ed, Rio de Janeiro, Jorge Zahar Editor, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARON, R. As etapas do pensamento Sociologico. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2002
OLIVEIRA, P. dos S. Introducéo a sociologia. Sdo Paulo: Atica, 2002.

POLLAN, Michael. Cozinhar: uma histéria natural da transformacéo. Trad. FIGUEIREDO,
Claudio. Editora Intrinseca. 543 p. 2013.

POLLAN, Michael. As regras da comida. Trad. de Adalgisa Campos da Silva. Rio de
Janeiro: Intrinseca, 2010.

TONON, Rafael. As revolucbes da comida: O impacto de nossas escolhas a mesa: Rafael
Tonon. S&do Paulo: Todavia, 1a ed., 2021. 160 paginas.

Coordenacéao do Curso Setor Pedagodgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Economia aplicada a Nutri¢cdo

Caodigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40h CH Teodrica: 30h  CH Pratica: 10h
CH — Curricularizacéo da extensao: 10

NUumero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 20
Nivel: Graduacéao
EMENTA

Conceitos béasicos de economia. Abordagens macro e microecondémica. Politica
Econbmica e Globalizacdo. Controle de Custos, formacédo de precos de produtos e
servigos ligados a alimentacéo e nutricdo. Extensdo em planejamento econdmico de
familias em vulnerabilidade social.

OBJETIVO

Estabelecer vinculos entre a area de nutricdo e a realidade da economia mundial e
brasileira, com destaque para a atuacao do profissional na administracao de Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UANs), com énfase nos determinantes de custos de
refeicdes.

PROGRAMA

UNIDADE | — Principais conceitos em Economia
* Importancia do Estudo da Economia no curso de Nutrigc&o;
O conceito de Economia;
A divisdo da Economia (Macro e microeconomia);
O sistema econdmico: a producao, a circulacédo, o consumo e a distribuicéo;
A demanda e a oferta; o equilibrio no mercado;
A geopolitica de um mundo globalizado.

UNIDADE Il = Fundamentos de Economia
* O estudo da escassez e da escolha;
» Leis de Mercado (demanda e oferta)
* Teoria do desenvolvimento na ciéncia econémica

UNIDADE Il — Modelos de Desenvolvimento Econémico
* Modelo Fordista
* Modelo Liberal Produtivista
* Modelo Brasileiro
» Comércio Internacional, regionalismo e multilateralismo

UNIDADE Il - Economia Aplicada a Nutricdo
+ Afome, alimento e analise Malthusiana
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A economia agricola

Distribuicdo de renda e pobreza

Moeda, crédito e inflacdo brasileira

Economia solidaria e arranjos produtivos locais

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas. Dinamicas de grupo. Discussdes. Projeto de extensdo em planejamento
econdmico de familias em vulnerabilidade social.
RECURSOS

Data show; materiais de consumo; jogos didaticos.

AVALIACAO

Assiduidade. Comprometimento com o curso. Participacdo nas Aulas. Provas escritas.
Trabalhos dirigidos. Cumprimento dos objetivos do projeto de extenséao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MENDES, J. T. G. Economia: fundamentos e aplicacdes. 22 ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice, 2009. (Biblioteca virtual universitaria/IFCE)

PARKIN, M. Economia. 8 ed. Sdo Paulo: Addison Wesley, 2009. (Biblioteca virtual
universitaria/IFCE)

SOUZA, J. M. Economia Brasileira. S&o Paulo: Pearson Education do Brasil, 2009.
VASCONCELLOS, M. A. S.; GARCIA, M. E. Fundamentos de Economia. Editora Saraiva,
2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

WESSELS, Walter J. Economia. Editora Saraiva, 2003.

PINHO, B. D.; VASCONCELLOS, M. A. S. Manual de economia - equipe de professores
da USP, editora saraiva, 2004.

KRUGMAN, P. R. Economia internacional. Sdo Paulo: Person Education do Brasil, 2015.
ABRAMOVAY, R. Alimentos versus populacdo: estd ressurgindo o fantasmal
malthusiano? Cien. Culto. vol.62 no.4 Sao Paulo Out., 2010

CANOSO,R. M.O combate & fome e ao desperdicio de alimentos. JANDE : Ciéncias e
Humanidades, v. 5, n. 1, p. 88 - 101, 5 abr. 2021.

GENNARI, A. M. Duas teorias da populacdo no pensamento classico: Karl Marx e Thomas
Malthus. Departamento de Economia da UNESP Campus de Araraquara.

Coordenacéao do Curso Setor Pedagdgico




140

DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO _
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Inglés Instrumental

Cddigo: Optativo

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 40h  CH Prética:

CH — Curricularizacéo da Extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 20
Nivel: Graduacao
EMENTA

Construcdo de conhecimento prévio. Uso do dicionario. Afixos. Grupos Nominais.
Estruturas basicas da lingua inglesa. Indicacdes referenciais. Conectivos. Predicao.
Skimming. Scanning. Palavras cognatas.

OBJETIVO

Construir conhecimento prévio (utilizando a sua visdo de mundo e experiéncia prévia
de leitura) como meio de facilitar a compreensao de textos académicos e técnicos;
Usar satisfatoriamente o dicionario, dentro do principio de que o significado da palavra
estd associado ao contexto; Reconhecer grupos nominais e afixos; Revisar os
conhecimentos de estruturas da lingua inglesa e pontos gramaticais basicos;
Identificar nos textos elementos de coesédo (indicacdes referenciais) e alguns
conectivos; Empregar eficientemente as principais estratégias de leitura.

PROGRAMA

UNIDADE | - Atividades de Sondagem
UNIDADE Il - Palavras mais comuns da lingua inglesa
UNIDADE Il - O uso do dicionério
UNIDADE IV - Afixos
UNIDADE V - Grupos Nominais
UNIDADE VI - Estrutura das frases em inglés
UNIDADE VII - Estrutura dos principais tempos verbais em inglés
e Presente Simples; Presente Progressivo; Presente Perfeito; Passado
Simples; Passado Progressivo; Futuro Simples; Voz Passiva
UNIDADE VIII - Conectivos
e Conjuncbes
e Oracoes relativas
UNIDADE IX - Indicagdes referenciais
UNIDADE X - Estratégias de leitura
e Predicdo
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e Skimming

e Scanning

e Palavras cognatas
METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas. Dinamicas de grupo. Discussoes.

RECURSOS
Data show; materiais de consumo; jogos didaticos.

AVALIACAO

Assiduidade. Comprometimento com o curso. Participacdo nas Aulas. Provas escritas.
Trabalhos dirigidos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AGUIAR, C. C.; FREIRE, M. S. G; ROCHA, R. L. N. Inglés Instrumental: Abordagens X
Compreensédo de Textos. 32 edicéo revisada e ampliada. Fortaleza: Edi¢des Livro Técnico,
2001.

GUANDALINI, E. O. Técnicas de Leitura em inglés: ESP — English for Specific Purposes:
estagio 1. Sdo Paulo: Textonovo, 2002.

LONGMAN. Longman Dicionario Escolar Inglés-Portugués / Portugués-Inglés paral
estudantes brasileiros. 22 edigdo. Sao Paulo: Longman do Brasil, 2008.

LOPES, C. B. de A. Inglés Instrumental: leitura e compreensao de textos. Recife: Imprima,
2012.

OXFORD. Dicionario Oxford Escolar Inglés-Portugués / Portugués-Inglés para estudantes
brasileiros de inglés. 22 edicdo. Sado Paulo: Oxford, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FUCHS, M.; BONNER, M. Grammar Express: for self-study and classroom use. London:
Pearson Longman, 2001.

MARQUES, A. New English 1. Barueri: Disal, 2012.

MAURER, J. Focus on grammar 5: an integrated skills approach. 3rd ed. USA: Longman,
2006.

OXFORD. Oxford Learner’s Dictionary of Academic English. 92 edi¢cdo. Oxford University,
Press, 2015.

THEWLIS, S. H. Grammar Dimensions 3. Boston: Thomson Heinle, 2000.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Principios de Agroecologia

Caodigo: Optativo

Carga horéria total: 40 h CH Tedrica: 20 h/a CH Prética: 20 h/a
CH - Curricularicao da Extenséo: 10 h

NUumero de créditos: 2

Pré-requisito: -

Semestre: 20
Nivel: Graduacao
EMENTA

Introdugcdo a agroecologia. Conceitos de ecossistemas naturais e agroecossistemas.
Funcionamento dos agroecossistemas. Fatores bidticos e abidticos nos agroecossitemas.
InteracBes ecoldgicas intra e interespecificas. Recursos genéticos em agroecossistemas.
Diversidade e estabilidade do agroecossitema. Principios de ecologia populacional e
demogréfica de plantas e animais. Nichos ecolégicos. Diversidade e sustentabilidade dos
sistemas agroecolégicos. Estilos de agricultura de base ecoldgica, considerando o manejo
integrado do sistema solo-agua-atmosfera-planta-animal-homem e as dimensfes social,
ecologica e econdbmica da agropecuaria. Extensdo com promocdo de evento em
Agroecologia.

OBJETIVO(S)

Promover o entendimento ao discente quanto a importancia da ligacdo da agroecologia e
nutricdo para a existéncia da vida e mais especificamente para a salde ambiental e humana,
identificando que a agroecologia se baseia em conhecimentos tradicionais e cientificos,
havendo troca de experiéncias e fornecimento de solucbes adaptaveis e especificas do
contexto que oferecam nado s6 a seguranca alimentar, mas também a nutricao.
PROGRAMA

UNIDADE | - Introduc¢ao a agroecologia

e Historico e Conceito de Agroecologia;

e Historico dos movimentos na Europa e o conceito de agricultura

e Tipos de agricultura e histérico
UNIDADE Il - Principios de Agroecologia
Revolucao verde e suas consequéncias no conceito de agroecologia
Conceitos de ecossistemas naturais e agroecossistemas
Fatores bidticos e abidticos nos agroecossitemas
Interacdes ecoldgica na contextualizacdo do conceito de agroecologia
Interacdes nivel | em agroecossistemas produtivos (Interacdes ecologicas intra e
interespecificas)

e Principios de ecologia populacional e demografica de plantas e animais
Interacdes nivel Il em agroecossistemas produtivos
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Recursos genéticos em agroecossistemas

Composigéo e desenhos agroecologiocs de sistemas produtivos
Principios de ecologia populacional e demogréfica de plantas
Diversidade e estabilidade do agroecossitema, Nichos ecoldgicos
Diversidade e sustentabilidade dos sistemas agroecolégicos

¢ Biodiversidade dos sistemas agroecologicos nos sistemas produtivos

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas tedricas serdo utilizadas recursos visuais (quadro branco e projetor multimidia) e
aulas préticas contardo com atividades em campo e laboratoério. Os alunos deverao entregar
o trabalho de sementes ao final da disciplina. Extensdo com promoc¢édo de evento em
Agroecologia.

AVALIACAO

AvaliacOes escritas, projetos, seminarios, experimentos e amostras praticas das vivéncias
agroecoldgicas com a comunidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, A. M de, Assis, R. L. Agroecologia - Principios e Técnicas p/ Agricultural
Organica Sustentéavel. Embrapa, 2005. 517p.
ALTIERI, Miguel Angel. Agroecologia: dinamica produtiva da agricultura sustentavel. 5.
ed. Porto Alegre: Editora da Universidade / UFRGS, 2009. 117 p.
ALTIERI, M. Agroecologia: bases cientificas para uma agricultura sustentavel. Guaiba:
Agropecuaria, 2002. 592 p.

GLIESSMAN, S. R. Agroecologia: processos ecoldgicos em agricultura sustentavel.
Porto Alegre: Ed. Universidade/UFRGS. 2008 / 42 Edicdo - Reimpresséo 2015. 658 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAPORAL, F. R.; COSTABEBER, J. A. Agroecologia e a extensao rural: contribuicdes

para a promocdo do desenvolvimento rural sustentavel. Brasilia: MDA/SAF/DATER-
[ICA, 2004. 166 p.

FIGUEREDO, Marcos Antonio Bezerra; TAVARES DE LIMA, Jorge Roberto. Agroecologia:
conceitos e experiéncias. Recife: Bagaco, 2006. 256 p.

PAULUS, Gervasio. Agroecologia aplicada: praticas e métodos parauma agriculturade
base ecoldgica. Porto Alegre: EMATER, 2000. 86 p.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Avaliagdo Nutricional |

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Teodrica: 20 h/a CH Prética: 20 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Fisiologia Humana
Semestre: 3°

Nivel: Graduagao
EMENTA

Abordara métodos que auxiliem na identificacao de disturbios e riscos nutricionais, além
de mensurar a gravidade desses disturbios, para entdo, tracar condutas nutricionais que
possibilitem a recuperacdo ou manutencédo adequada do estado de saude do paciente.

OBJETIVOS

Compreender os instrumentos diagndsticos, que analisam sob diversos angulos as
condi¢cBes nutricionais do organismo, determinadas pelos processos de ingestao, absorcéo,
utilizacao e excrecéo de nutrientes.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducgé&o a Avaliagcédo do Estado nutricional
e Conceitos e principais definigcdes relacionadas
UNIDADE Il — Avaliagdo antropométrica
e Peso
e Estatura
e indice de massa corporal
e Circunferéncias
e Dobras cutaneas
UNIDADE IIl - Medidas antropométricas ndo convencional
Musculatura adutora do polegar
Dinamo6metro manual
Indicadores de adiposidade central
indice de adiposidade corporal
indice de massa gorda e indice de massa magra
indice de adiposidade visceral
indice ajustado para massa gorda
Circunferéncia do pescoco e da coxa
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e Calculo do volume muscular da coxa
e Avaliagdo da composigao corporal por Bioimpedancia
UNIDADE IV — Avaliacédo bioquimica
Solicitacao e interpretacdo de exames laboratoriais
Calculos em exames laboratoriais
Diagnéstico de diabetes melittus
Diagnéstico da sindrome metabdlica
Estratificacdo do risco cardiovascular/Escore de Framingham
e Classificacdo da presséao arterial

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Dindmicas com estudos de casos em sala de
aula; Praticas para afericdo com equipamentos de avaliacao nutricional em laboratério.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Equipamentos de avaliacdo nutricional.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes teorico-praticas; realizacéo
das atividades; aulas praticas; estudo de caso e provas parciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LOPES, A. L.; RIBEIRO, G. S. Antropometria aplicada a saude e ao desempenho
esportivo: uma abordagem a partir da metodologia ISAK. 12 ed. Rio de Janeiro : Rubio,
2014.

DUARTE, A.C.G. Avaliacdo nutricional: aspectos clinicos e laboratoriais. Sdo Paulo:
Atheneu, 2007, 607p.

ROSSI, L. Avaliagao nutricional: novas perspectivas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2017, 399p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SILVA, V. S.; VIEIRA, M. F. S. International Society for the Advancement of
Kinanthropometry (ISAK) Global: international accreditation scheme of the competente
anthropometrist. Rev Bras Cineantropom Hum, Benjamin Constant Institute. Rio de
Janeiro — RJ, Brazil, 2020.

GOMES, L. P. S.; LEITE, S. P.; LEMOS, C. F. S.; LESSA, K. M. R.; PEDRAL, R. L,;
BRANDAO, P. P. Métodos de obtencédo de dados antropométricos confiaveis. Ciéncias
Bioldgicas e de Saude, Aracaju, v.3, n.1, p.87-100, Outubro, 2015.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Bioquimica dos alimentos

Caodigo: Obrigatério

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 40h CH Prética: 00h

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUumero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 3°
Nivel: Graduacéao
EMENTA

Diferentes transformacdes bioquimicas dos alimentos durante o processamento e
armazenamento, a interacdo bioquimica entre o0s constituintes dos alimentos.
Substancias quimicas toxicas presentes naturalmente nos alimentos.

OBJETIVO

Conhecer as principais transformac¢des bioquimicas comuns em alimentos e as
interacdes entre os constituintes dos alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE | — Bioquimica da Agua
e Tipos de agua nos alimentos
e Atividade de agua e conservacéo dos alimentos
UNIDADE Il - Bioquimica dos Carboidratos
e Reatividade e principais transformacdes quimicas
Solubilidade e higroscopicidade dos acucares
Cristalizacdo dos acUcares e textura
Xaropes e atividade da agua
Carboidratos utilizados em xaropes
Polissacarideos: pectinas, amido e outros polissacarideos utilizados em alimentos

UNIDADE Il - Reagdes de Escurecimento Nao-Enziméatico
e Caramelizacao
e Reacao de Maillard e Degradagéo de Strecker
e Fatores que afetam a velocidade das reacdes
e Inibicdo das reacdes
e Produtos formados nas reacfes
UNIDADE |V - Reacgéo de Escurecimento Enzimético
e Introducdo ao Mecanismo de acdo enzimatica
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e Fatores que afetam a velocidade da reacgéo

e Meétodos de controle
UNIDADE V - Proteinas em Alimentos

e Propriedades funcionais de proteinas em alimentos: solubilidade, capacidade de

ligar &gua, espumante, emulsificante, formacao de gel e formagédo de massa.

UNIDADE VI - Enzimas em Alimentos

e Papel das enzimas endbégenas na qualidade dos alimentos

e Enzimas como ferramentas do processo e como ingredientes
UNIDADE VII — Bioquimica dos Lipideos

e Reacdes em lipideos: oxidativas e hidroliticas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas; Atividades praticas no laboratdrio; Seminérios e Estudos de casos

RECURSOS

Data-show; computador; quadro branco, pincel

AVALIACAO

Provas escritas; Relatorio de atividades desenvolvidas em laboratério; Seminarios e
Trabalhos dirigidos

BIBLIOGRAFIA BASICA

RIBEIRO, E. P., SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. Sao Paulo: Edgard Blicher,
Instituto Maua de Tecnologia, 2004. 184 p.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 32. ed. Sdo
Paulo: Varela, 2001.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos — Alimentos de origem vegetal. vol. 2, Porto
Alegre: Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. N. A. Quimica de alimentos: Teoria e pratica. 22. ed. Vicosa, Minas Gerais,
MG: UFV, 2001.
BRINQUES, G. B. Bioguimica dos alimentos. Sado Paulo: Pearson Education, 2015.
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148

DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Imunologia aplicada a nutricéo

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 80 h/a CH Tedrica: 40 h/a CH Pratica: 00 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Histologia e embriologia aplicadas a Nutricao

Pré-requisitos: - .
q Fisiologia Humana

Semestre: 3°
Nivel: Graduacao
EMENTA

Conceitos basicos em imunologia. Propriedades gerais das respostas imunes inatas e
adquiridas. Compreensdo dos mecanismos de defesa do organismo humano.
Mecanismos efetores da imunidade celular e humoral. Patologias resultantes do
funcionamento inadequado do sistema imunolégico. Aspectos imunolégicos da microbiota
intestinal.

OBJETIVO

Conhecer as alteragcbes morfofuncionais que sdo a base todas as doencas humanas.
Reconhecer as células do sistema imunologico, funcdes e interacdes no organismo
saudavel e doente.

PROGRAMA

UNIDADE | - Imunologia
e Introdugéo ao sistema imunitario;

e Sistema linfoide e Células implicadas na resposta imune;

e Anticorpos e receptores, MHC e reconhecimento do antigeno;

e Cooperacao celular e regulacdo da resposta imune;

e Sistema complemento e inflamacao;

e Propriedades gerais das respostas imunes;

e Componentes do sistema imune inato: barreiras epiteliais; fagocitos; células NK;

e Anticorpos e Antigenos;

e Citocinas e quimiocinas;

e Mecanismos efetores do sistema imune inato: fagocitose, opsonizacdo e via
alternativa do sistema complemento;

e Papel da imunidade inata na estimulagao das respostas imunes adquirida;

¢ Inflamacéo e migracéao celular;

e Imunidade antiviral e antibacteriana;

e Imunologia dos tumores;
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e Hipersensibilidade do I, II, lll, IV e Alergias alimentares
e Transplante e vacinacdo; Doencas autoimunes;
e Lipideos, proteinas, vitaminas e sais minerais na resposta imunoldgica -
imunonutricao;
e Leite materno e sistema imunoldgico do recém-nascido
e Interacdo microbiota e Sistema immune.
METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas através de data show; Reproducdo de videos sobre mecanismos

imunopatoldgicos; Dindmicas com estudos de casos em sala de aula; Discusséo de artigos
cientificos.

RECURSOS
Data show; Quadro branco; Pincel.
AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes teorico-praticas; realizacéo
das atividades; aulas praticas; estudo de caso e provas parciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Abbas, Abul K.; LICHTMAN, Andrew H.; PILLAI, Shiv. Imunologia celular e molecular. 9.
ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2019.

FORTE, W.N. Imunologia do basico ao aplicado. 22 Ed.Porto Alegre, Artmed, 2007.
MURPHY, Kenneth. Imunobiologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

JANEWAY, C.A.; TRAVERS, P.; WALPORT, M. & CAPRA, J.D. Imunobiologia. O sistemal
imunoldgico na saude e na doenca. 52 ed. Porto Alegre, ArtMed, 2002. 767 p.

ELIA, C.C.S.; SOUZA, H. S. P. Imunologia da mucosa intestinal. 12 ed. S&o Paulo:
Editora Atheneu, 2010.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Microbiologia dos Alimentos

Caodigo: Obrigatério

Carga Horéria Total: 80h CH Tedrica: 40h CH Prética: 40h

CH — Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Microbiologia Geral
Semestre: 3°

Nivel: Graduacéao
EMENTA

Conceitos béasicos de microbiologia dos alimentos. Importancia de alguns dos
microrganismos na producgdo de alimentos. Microrganismos de interesse em alimentos:
fungos e bactérias. Microrganismos patogénicos em alimentos. Fatores relacionados ao
desenvolvimento microbiano. Alteracdes microbiolégicas e deterioracdo de alimentos.
Métodos de andlise microbioldgica de alimentos.

OBJETIVO

Identificar os microrganismos causadores de doencas veiculadas por alimentos e as
formas de controle para a garantia da qualidade sanitaria

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducéo a Microbiologia de Alimentos
e Historicos e objetivos da Microbiologia de Alimentos
e Importancia dos microrganismos e suas fontes de contaminac¢do nos alimentos
UNIDADE Il - Microrganismos de interesse em Alimentos
e Bactérias Gram-positivas e Gram-negativas, aerobias, microaerdbias, aerébias
estritas e anaerdbias facultativas de interesse em alimentos
¢ Fungos filamentosos e leveduras de interesse em alimentos
e Virus e protozoarios de interesse em alimentos
UNIDADE Il - Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos
e Fatores Intrinsecos e Fatores Extrinsecos
e Conceito dos obstaculos de Leistner
UNIDADE IV - Microrganismos Indicadores
e Importancia dos microrganismos indicadores
e Microrganismos indicadores de contaminacao dos alimentos
e Meétodo de contagem, em placas, de bactérias aerdbias mesdbfilas, psicrotréficas,
termofilas e anaerdbias
¢ Determinacao de coliformes totais e Termotolerantes
e Contagem de bolores e leveduras
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UNIDADE V - Microrganismos Patogénicos de Importancia nos Alimentos
e Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) de origem animal e vegetal
e Contagem de Staphylococcus aureus
UNIDADE VI - Alteragf6es Quimicas Causadas por Microrganismos
e Degradacdo de componentes quimicos dos alimentos: carboidratos, lipidios e
proteinas
e AlteragBes nas caracteristicas sensoriais dos alimentos
UNIDADE VII - Deterioracdo Microbiana de Alimentos
e Deterioracao de leites e derivados
Deterioracao de carnes e derivados
Deterioracao de pescados e derivados
Deterioracao de ovos
Deterioracao de alimentos envasados
Deterioracao de produtos de origem vegetal
Deterioracao de cereais e derivados
Deterioracao de condimentos
DADE VIl - Controle do Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos
Importancia do controle microbiano nos alimentos
Controle dos microrganismos através da remocao e manutencao desses, em
condicBes desfavoraveis
e Conservacéao dos alimentos pelo emprego de altas e baixas temperaturas
e Fatores que afetam a termoresisténcia dos microrganismos
e Controle de microrganismos pelo uso de radiacdo, agentes quimicos e outros
compostos quimicos que atuam como conservantes
e Deteccédo de Salmonella
UNIDADE IX - Novos Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos
e Importancia dos novos métodos de analise microbioldgica de alimentos

UN

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas; Atividades praticas no laboratorio; Seminérios e Estudos de casos

RECURSOS

Data-show; computador; quadro branco, pincel

AVALIACAO

Provas escritas; Relatério de atividades desenvolvidas em laboratério; Seminarios e
Trabalhos dirigidos

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO; B.D.G.; LANDGRAD, M. Microbiologia dos Alimentos. S&o Paulo: Atheneu,
2002.

JAY, J. M. Microbiologia Dos alimentos. Porto Alegre, Atheneu, 2005.

SILVA, N.; AMSTALDEN, V. C.; SILVEIRA, N. F. A. Manual de Métodos de Andlise
Microbiologica de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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GERMANO, P.M.L, GERMANO N.J.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 3°
edicdo, Sdo Paulo, Ed. Manole, 2008.
HAJDENWURCEL, J. R. Atlas de microbiologia de alimentos. Sdo Paulo: Fonte
comunicacdes e Editora, 1988.
MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sado Paulo: Varela, 2005.
SILVA JR, E. A. Manual de Controle Higiénico — Sanitario em Alimentos. 52 edicdo. Sao
Paulo: Varela, 2002.

SIQUEIRA, R. S. Manual de microbiologia de alimentos. Brasilia: EMBRAPA, SPI; Rio
de Janeiro: EMBRAPA, CTAA, 1995.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Técnica dietética |

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 80 h/a CH Tedrica: 40 h/a CH Pratica: 40 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUmero de Créditos: 4

Pré-requisitos: -

Semestre: 30
Nivel: Graduagao
EMENTA

Abordard procedimentos para tornar possivel a utilizagcdo dos alimentos, visando a
preservacdo do valor nutritivo e a obtencdo dos caracteres sensoriais desejados.
Contemplara conteddos de planejamento da preparacdo técnica dos alimentos;
metodologia para pesos e medidas de utensilios domésticos; técnicas de pré-preparo e
preparo dos alimentos, finalizando com a aplicacdo da Técnica dietética em diferentes
grupos de alimentos: frutas e hortalicas/ 6leos e gorduras/ ovos/ leite e derivados/
acucares e adocantes/ cereais, massas e paes/ leguminosas/ carnes, aves e pescados/
café e cha/ caldos, molhos e sopas/ ervas e especiarias.

OBJETIVO

Aplicar os principios e processos béasicos da ciéncia da nutricdo que permitam o
planejamento, a execucdo e a avaliacdo de preparacfes adequadas por meio dos
procedimentos e técnicas culinarias apropriadas visando observar transformacdes sofridas
pelos alimentos, a preservacao do valor nutritivo e a obtencédo dos caracteres sensoriais
desejados.

PROGRAMA

UNIDADE | — A dietética no planejamento da preparacédo técnica dos alimentos
e Conceitos e introducéo a técnica dietética
e Laboratorios de técnica dietética
e Regras a serem observadas
UNIDADE Il - Metodologia pesos e medidas em utensilios domésticos
e Estado fisico e acomodac¢éo do alimento no utensilio
e Capacidade volumétrica do utensilio
e Método para redacao de receitas culinarias
UNIDADE IIl — Técnicas de pré-preparo e preparo dos alimentos
e Pré-preparo e preparo de alimentos
¢ Indicadores de qualidade nos processos: indicadores de preparo, indicador de
conversao, indicador de reidratacéo, etc.
UNIDADE IV - Aplicacdo da Técnica dietética em diferentes grupos de alimentos:
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frutas e hortalicas/ 6leos e gorduras/ ovos/ leite e derivados/ acucares e
adocantes/ cereais, massas e paes/ leguminosas/ carnes, aves e pescados/ café
e chal/ caldos, molhos e sopas/ ervas e especiarias.
e Conceitos; Classificacdo, Estrutura; Valor nutricional;, Funcdo na alimentacdo
humana; Aplicacdo na técnica dietética; Controle de qualidade na aquisicéo,
transporte, armazenamento e preparo

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show e aulas praticas em laboratorio de técnica dietética.
RECURSOS

Data show; quadro branco; pincel; roteiros para aulas praticas; utensilios e equipamentos
de cozinha.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussoes teorico-préticas; realizacao
das atividades e relatorios; participacdo e desempenho nas aulas praticas.
BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMARGO, E. B. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2010. 167p.

DOMENE, S. M. A. Técnica dietética: teoria e aplicacdes. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2015.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. 2. ed. Barueri: Manole, 2010. 402p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PACHECO, M. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composicao quimica dos
alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2011. 669p.

PHILIPPI, S.T. Nutricdo e técnica dietética. 32 ed. Manole. E-book. (428 p.), 2019.
Disponivel em: <http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/ 9788520433225>.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Farmacos e Interag6es com Nutrientes

Caodigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: 40 h/a CH Pratica: 00 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 30
Nivel: Graduagao
EMENTA

Entendimento da acdo dos farmacos no organismo compreendendo as suas fases desde
a via de administracdo, absorcdo, metabolismo e excrecédo, bem como as suas relacdes
com os alimentos e nutrientes. Abordagem geral de drogas que afetam diversos sistemas
do corpo humano e em quais nutrientes causa interferéncia.

OBJETIVO

Compreender a importancia das interacdo farmaco-nutriente, farmaco dindmica e
farmacocinética e os fatores que determinam a passagem de drogas por membranas
celulares, sua absorcéo e distribuicdo no organismo.

PROGRAMA

UNIDADE | — Farmacologia geral
¢ Interacdo Farmaco-nutrientes. Farmacocinética e farmacodinamica.
UNIDADE Il — Farmacos que atuam no sistema nervoso
e [Farmacos agonistas e antagonistas do sistema parassimpatico, simpatico.
InteracBes entre farmacos e nutrientes.
UNIDADE Ill - Farmacos para dor e inflamacgéo
e Farmacos analgésicos, antitérmicos e anti-inflamatorios. Interacdes entre
farmacos e nutrientes.
UNIDADE IV - Farmacos e sistema cardiovascular
e Farmacos que alteram a coagulacao e atividade do sistema cardiovascular: anti-
hipertensivos, anticoagulantes, diuréticos. Interagdes entre farmacos e nutrientes.
UNIDADE V - Farmacos e sistema respiratorio
e Farmacos de atuacdo anti-inflamatoria ou alérgicos: Anti-histaminico,
Antitussigenos, Mucoliticos e Farmacos e asma. Interacdes entre farmacos e
nutrientes.
UNIDADE VI - Farmacos e sistema digestorio e endécrino
e Mecanismos de acgéo, interagfes alimentares e metabolicas de farmacos que
atuam no controle da glicemia, controle do metabolismo de Lipoproteinas, no
controle da secrec¢do gastrica e motilidade gastrintestinal.
e Farmacos de atuacdo antidiarreicos, antieméticos, laxantes e protetores da
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mucosa. Interacdes entre farmacos e nutrientes.
UNIDADE VII - Farmacos antimicrobianos
e Farmacos de atuacao anti-bacteriana, antifingicos e antivirais. Interagdes entre
farmacos e nutrientes.
UNIDADE VIII - Farmacos antineoplésicos
e Farmacos de atuacdo de agentes alquilantes, antienddcrinos, antimetabdlitos,
retindides, Interacfes entre farmacos e nutrientes.
METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas; Dinamicas de jogos para apresentacdo de resolugbes vigentes;
Atividades para trabalhar com a teste de aceitabilidade; Trabalhos em equipes.
RECURSOS

Quadro branco; pincel; data show; folhas; canetinhas; materiais impressos.
AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussfes, além da assiduidade;
realizacdo das atividades dindmicas em sala; estudo de caso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MARIN, M. L. M.; MALUVAYSHI, C. H.; WAITZBERG, D. L. Manual de interacdes farmaco-
alimento: nutriente na prética clinica. 12 ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2018.

MAGNUS, R. M. S. Interacdo farmaco-nutriente: desafios atuais da farmacovigilancia.
Porto Alegre: ediPUCRS, 2014.

BRUTON & Cols. GOODMAN & GILMAN: Manual de farmacologia e terapéutica — versao
portatil. Sdo Paulo: Artmed, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LIMA, T.AM.; RIBEIRO, J. F.; PEREIRA, L.V.P.; GODQOY, M. F. Interacdes entre
nutrientes e farmacos prescritos para idosos com sindrome coronariana aguda. Arq.
Ciénc. Saude, v.24, n.4 e p.52-57, out-dez, 2017.

MAYER, B. No¢des de Farmacologia, Curitiba: Editora LT, 2010.

BERNARDINO, M. J. A farmacologia do suplemento: desvendando a prescricdo de
suplementos. S&o Paulo: PharmaBooks, 2010.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Nutrig&o inclusiva

Caodigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 10h CH Prética: 30h
CH — Curricularizacéo da extensao: 30

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 3°
Nivel: Graduacéao
EMENTA

Processo de cuidado em nutricdo de populacdes vulneraveis (pessoas com deficiéncia,
povos e comunidades tradicionais, LGBTQIA+, analfabetos, pessoas em situacgéo de rua,
restricbes alimentares, dentre outros). Procedimentos e estratégias para a avaliacdo do
estado nutricional e o planejamento dietético. Estratégias inclusivas para o
desenvolvimento de acbes de educacdo alimentar e nutricional e promocdo da
alimentacdo saudavel. Postura profissional quanto a ética no processo de assisténcia
nutricional de grupos e populag@es vulneraveis, incluindo a importancia do acolhimento e
humanizacéo.

OBJETIVO

Conhecer conceitos basicos e a politica de inclusdo social no Brasil. Complementar a
formacao e desenvolver um olhar amplo voltado para o direito, cidadania e ética na area
da saude. Promover a incluséo social e equidade em saude para populacdes vulneraveis
historicamente negligenciadas na area da nutricdo e saude. Propor estratégias de
prevenir e recuperar desvios nutricionais e agravos a saude que possam repercutir na
qualidade de vida dessa populacdo. Gerar maior aproximagcao entre a comunidade
académica e a comunidade externa.

PROGRAMA

UNIDADE | - Incluséo Social
e Conceito e importancia; Histérico da Inclusdo Social no Brasil; Tipos de exclusdo
social; Inclusédo social de populac¢des vulneraveis; Politica de Inclusdo Social no
Brasil
UNIDADE Il — Nutri¢&o inclusiva
e Conceito e importancia; Alimentacao inclusiva; Cuidado nutricional de popula¢cdes
em situacao de vulnerabilidade; Protocolos e ferramentas para o diagnéstico,
assisténcia, monitoramento e reabilitacdo nutricional; Bares e Restaurantes
Inclusivos.
UNIDADE Il - Simpoésio de Alimentacédo e Nutricdo de Popula¢cdes Vulneraveis
Evento com a reunido de especialistas na area de inclusdo social e situacdo de
vulnerabilidade, com énfase na atenc&o nutricional, bem como a necessidade de promover
a integralidade do cuidado nesses grupos. Publico alvo: representacdes da comunidade em
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situacdo de vulnerabilidade, nutricionistas, outros profissionais de salde e areas afins.
Objetivos: promover atualizagdo, divulgacdo e discussdo de tematicas acerca da
alimentacdo e nutricdo, trazendo ndo somente momentos de relevantes em ambito
académico, mas também compartilhar experiéncias e interagir com participantes de modo
a sensibiliza-los para a importancia da inclusdo das popula¢cdes vulneraveis na pauta dos
servicos de saude.

UNIDADE IV - Producéo cientifica em Nutricdo Inclusiva

e Elaboracdo de resumo expandido com base nas tematicas do simpdosio.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas; Atividades praticas no laboratério; Extensdo com realizacdo de
Simposio de Alimentacdo e Nutricdo de Populacdes Vulneraveis.

RECURSOS
Data-show; computador; quadro branco, pincel. Material de apoio a eventos.

AVALIACAO

Desenvolvimento do projeto de extensao atendendo aos objetivos especificos de
tematica na populacao em vulnerabilidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARROS S.; CAMPOS, P. F. S; FERNANDES J.J.S. (Org). Atencao a saude de
populacdes vulneraveis. Barueri, Sdo Paulo: Manole, 2014.

Fidelix MSP. Manual Orientativo: Sistematizacdo do Cuidado de Nutricdo. Sao Paulo :
Associacao Brasileira de Nutricdo, 2014.

FERREIRA A. O., BARROS D. C.; BAGNI, U. V. Avaliagcdo nutricional na Atencéao
Basica: reflexdes sobre praticas e saberes. Rio de Janeiro: Editora Fiocruz, 2018.
FIGUEIREDO, R. V. et al. Caminhos de uma formacéao: educacao especial na
perspectiva da inclusdo. Sdo Paulo: Peirépolis, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Lei 13.146, de 6 de julho de 2015. Institui a Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa
com Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia). Brasilia: DF, jul 2015. Disponivel
em: <http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2015/lei/113146.htm>. Acesso
em 01.11.2018.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Anvisa.
Rotulagem de alergénicos. 52 edicdo - 5 de junho de 2017.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Sistemas Alimentares Sustentaveis

Caodigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40h/a CH Teodrica: 20h/a CH Prética: 20h/a
CH — Curricularizacéo da extensao: 20

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 30
Nivel: Graduagao
EMENTA

A alimentacdo como patrimonio material e imaterial. A relagdo entre soberania, seguranca
alimentar e nutricional e direito humano a alimentacéo. Sistemas alimentares e a conexao
entre agricultura, sustentabilidade e SAN; Modelos de producdo agricola e
sustentabilidade. Papel da Agricultura Familiar e agroecologia na Producédo Sustentavel
de Alimentos Saudaveis. Estratégias de producdo, processamento, preparacao e
consumo a partir da perspectiva da soberania e SAN. Valorizacdo, preservacao e
eficiéncia na utilizacdo de produtos da socio biodiversidade local.

OBJETIVO

e Promover discusséo sobre o campo da alimentacg&o e nutricdo a partir de uma visao
ampliada que, por meio da integracdo de conhecimentos de diferentes areas
disciplinares, busca compreender as implicacbes que a organizacao dos sistemas
alimentares tem para a saude dos individuos no contexto da sociedade
contemporanea.

e Possibilitar aos estudantes o conhecimento do sistema alimentar, buscando
compreender as acoes de producéo e abastecimento locais e sua articulagdo com
a PNAN, PNAE, PNSAN, dentre outros;

e Conhecer os modelos produtivos de alimentos e a relagbes entre a agricultura
familiar, modelos de producéo sustentaveis e soberania alimentar.

e Discutir o uso de recursos naturais diante das demandas para a sustentacdo de
diferentes cadeias produtivas de alimentos;

e Capacitar o estudante no desenvolvimento praticas educativas e nutricionais por
meio de acdes extensionistas com diferentes grupos sociais.

PROGRAMA

UNIDADE | - Os alimentos como construcao historica e social

UNIDADE Il - Sistemas Alimentares

Conceito, sustentabilidade do sistema, dimensdes e Indicadores de Sustentabilidade;
UNIDADE Il - Modelos de producdo agricola e sua inter-relacdo com diferentes
modelos de desenvolvimento;

UNIDADE |V - Agricultura Familiar, Agroecologia e Empreendimentos Econémicos
Solidarios com foco na SAN.
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UNIDADE V - Estratégias de producdo, processamento, armazenamento de
alimentos em sistemas sustentaveis
UNIDADE VI - Cardapios Sustentaveis: valorizacéo, preservacao e eficiéncia na
utilizacdo de produtos da socio biodiversidade local, dietas baseadas em vegetais
e reducéo do desperdicio.
UNIDADE VIl - Planejamento, implementacdo e acompanhamento de processos
comunitarios.
UNIDADE VIII - Projeto de Extenséo Canteiros Saudaveis
Oficinas de Canteiros com 0 objetivo de estimular a consciéncia da preservacdo da
alimentacdo acessivel, saudavel e sustentavel. Proporcionar conhecimento e cultivo de
Plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs). Estimular a implantacdo de canteiros
nas escolas. Criar um viveiro de mudas para estimular os quintais produtivos.
Desenvolvimento de receitas praticas com a comunidade.
METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas e dialogadas através de data show; leitura e discusséao de textos técnico-
cientificos, aulas praticas em campo experimental e visitas a areas de producédo. Praticas
extensionista com implantacdo de hortas.
RECURSOS
Data show; Quadro branco; Pincel; insumos aulas préatica: material propagativo, adubos,
bandejas plasticas, kit jardinagem.
AVALIACAO
A avaliacdo do aprendizado sera realizada por meio da implantacéo de projetos de hortas
escolares. Seminario para apresentacado dos resultados da extensao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CONSELHO NACIONAL DE SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL. A Segurancaj
Alimentar e Nutricional e o Direito Humano a Alimentacdo Adequada no Brasil.
Brasilia: 2005. 35 p.

PITAGUARI, Sinval; LANZA, Liria; CORDEIRO, Sandra. A Sustentabilidade da Economia
Solidéaria: contribuigcbes Multidisciplinares. Londrina: UEL, 2012.

TADDELI, J.; LANG, R.; LONGO-SILVA, G.; TOLONI, M. Nutricdo em Saude Publica. Sao
Paulo: Rubio, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA. Agroecologia: principios e

técnicas para uma agricultura organica e sustentavel. Brasilia: Embrapa, 2005. 517p.

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS. Building a

common vision for sustainable food and agriculture: principles and approaches.

Rome: FAO, 2014.

STRINGHETA, Paulo Cesar; MUNIZ, Jose Norberto. Alimentos organicos: producéo,

tecnologia e certificacdo. Vigosa, MG: UFV, 2009. 452p.

TEODORUO, S. et al. Agroecologia: Um Novo Caminho para a Extenséo Rural
Sustentavel. Garamond, 2009.

VAN BELLEN, Hans Michel. Indicadores de sustentabilidade: uma analise comparativa.
Rio de Janeiro: Editora FGV, 2005.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Avaliagdo Nutricional Il

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 80 h/a CH Teodrica: 60 h/a CH Prética: 20 h/a
CH — Curricularizacéo da extensao: 10

Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Avaliacao Nutricional |

Semestre: 40

Nivel: Graduagao

EMENTA

Abordara métodos que auxiliem na identificacdo de disturbios e riscos nutricionais, além
de mensurar a gravidade desses disturbios, para entdo, tracar condutas nutricionais que
possibilitem a recuperacédo ou manutencéo adequada do estado de saude do paciente.

OBJETIVOS

Habilitar os estudantes para realizacdo de avaliacdo do estado nutricional de individuos
enfermos e coletividades nos diferentes estagios de vida.

PROGRAMA

UNIDADE | — Avaliagao nutricional
e Conceitos e técnicas
e Classificacdo dos métodos indiretos ou subjetivos e diretos ou objetivos
e Anamnese nutricional
e Registros e prontuario
UNIDADE Il — Triagem nutricional
e Instrumentos de triagem nutricional (ASG, MUST, NRS-2002, dentre outros)
e Triagem nutricional na pediatria
e Triagem nutricional em idosos
UNIDADE IV - Avaliagao clinica/Semiologia nutricional
e Exame fisico
e Autoavaliacdo da maturacdo sexual
UNIDADE V - Avaliacdo do consumo alimentar
e Meétodos quantitativos e qualitativos
e Escolha do método
¢ Minimizando os erros na avaliacao
UNIDADE VI - Avaliagdo antropométrica nos diferentes ciclos de vida (pediatria,
adolescéncia, gestantes, adultos e idosos)
e Peso e estatura
e indice de massa corporal (IMC)
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e Circunferéncias
e Dobras cutaneas
UNIDADE VIl — Avaliacdo da composic¢ao corporal
e Meétodos de avaliacdo da composigao corporal
e Equacoes preditivas para avaliagdo da composi¢cao corporal por dobras cutaneas
e Outros métodos de avaliacéo de distribuigcdo de gordura corporal
e Exame fisico, exame clinico e semiologia nutricional
Exames bioquimicos (proteinas plasmaticas, metabolismo proteico e sistema imune).
METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas através de data show; dindmicas com estudos de casos em sala de
aula; Praticas para afericdo com equipamentos de avaliacdo nutricional em laboratorio;
Projeto de extensdo com acdes de atendimento nutricional na comunidade.
RECURSOS

Equipamentos de avaliacdo nutricional; Quadro branco; pincel; data show.

AVALIACAO
O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes teorico-praticas; realizacéo
das atividades; aulas praticas; estudo de caso e provas parciais. Participacao nas
praticas de extenséo.
BIBLIOGRAFIA BASICA
DUARTE, A.C.G. Avaliacao nutricional: aspectos clinicos e laboratoriais. Sado Paulo:
Atheneu, 2007, 607p.
MUSSOI, T.D. Avaliacao nutricional na pratica clinica da gestacao ao envelhecimento.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2018, 313p.
ROSSI, L.; Avaliacdo nutricional: novas perspectivas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2017, 399p.
VITOLO, Mércia Regina. Nutricdo: da gestacdo ao envelhecimento. 2. ed. Rio de
Janeiro, RJ: Rubio, 2015. 628p. ISBN 978-85-7771-009-6.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ROSA, G. Avaliacao nutricional do paciente hospitalizado: uma abordagem tedrica-
pratica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012, 241p.
FISBERG, R.M. Inquéritos Alimentares: métodos e bases cientificas. Barueri/SP:
Manole, 2005, 334p.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Bioestatistica aplicada a nutricéo

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 40h CH Prética: Oh

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUumero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 40
Nivel: Graduacéao
EMENTA

Aplicagbes da estatistica na nutricdo; fatos vitais; etapas do trabalho estatistico;
distribuicbes de frequéncias; representacdes graficas; medidas de tendéncia central;
medidas de dispersao; correlacdo e regresséo linear; distribuicAo normal; distribuicdo
nao-Gaussiana; amostragem e intervalos de confianca, teste de hipéteses.

OBJETIVO

Contribuir para a construcdo de conhecimentos sobre os conceitos e aplicacfes da
estatistica elementar no desenvolvimento de estudos epidemiolégicos.

PROGRAMA

UNIDADE | - Conceitos Estatisticos
e Definicdes em estatistica e bioestatistica; Areas da estatistica; Universo,
populacdo e amostra; Variaveis qualitativas e quantitativas, continuas e discretas
UNIDADE Il - Obtencéo de Dados Estatisticos
¢ Procedimento de amostragem, amostragem probabilistica e ndo probabilistica
e Fases de trabalho estatistico: definicdo do problema. Definicdo das variaveis.
Elaboracéo do instrumento. Inser¢cdo dos dados em planilhas eletronicas.
UNIDADE Il - Representagédo Tabular e Gréafica dos Dados
e Apresentacao tabular (normas). Apresentacao grafica (principais graficos) dos
dados.
UNIDADE IV - Distribui¢cao de Frequéncias
e Frequéncia absoluta e relativa
UNIDADE V- Medidas de Tendéncia Central e de Dispersao
e Meédia aritmética, moda, mediana, quartis, decis e percentis; Propor¢cao, desvio
padrdo e variancia; Coeficiente de variagao.
UNIDADE VI - Teoria das Probabilidades
e Distribuicdo normal

UNIDADE VII - Estatistica na Metodologia Cientifica
e Elementos de inferéncia estatistica; Analise de variancia (ANOVA); Medidas de

correlacéo e associacdo (Qui-Quadrado), coeficiente de correlacdo “rs” de Spearman
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e coeficiente de correlacédo linear “r’ de Pearson); Analise de regresséao; Testes de
hipéteses para média e proporcdes; Testes ndo-paramétricos; Nocdes de analise
multivariada.

METODOLOGIA DE ENSINO

O conteudo sera ministrado por meio de aulas expositivas e praticas, estimulando o
didlogo, o pensamento critico e a construcao do proprio conhecimento pelo aluno.

RECURSOS

e Projetor multimidia.
e Discussao de estudos de caso relacionados aos temas especificos das aulas.

AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem serd sistematica e continua podendo ser feita por meio
de exercicios individuais, provas, trabalhos em grupos e estudos dirigidos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GLANTZ, S. A. Principios de bioestatistica. 7. ed. Porto Alegre: AMGH, 2014.
JEKEL, James F.; ELMORE, Joann G.; KATZ, David L. Epidemiologia,
bioestatistica e medicina preventiva. 2. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2005. 432 p.
SPIEGEL, M. R. Estatistica, 3% Ed. Sdo Paulo: Makrons Book, 1993.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LAURENTI, R. Estatisticas de Saude. Sao Paulo: EPU, 2010.

STEVENSON, W. J. Estatistica aplicada a administracdo. Sao Paulo: Harper &
Row do Brasil, 1981.

Coordenacao do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Bromatologia

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 60 h/a CH Tedrica: 30 h/a CH Pratica: 30h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 3
Pré-requisitos: Bioquimica |
Semestre: 40

Nivel: Graduagao
EMENTA

Principios da analise quimica qualitativa e quantitativa dos alimentos. Equipamentos e
vidrarias usadas na analise de alimentos; Utilizacdo de métodos volumétricos,
gravimétricos e instrumentais de analise para determinacdo de nutrientes em alimentos.
Andlise fisico-quimica de alimentos e sua aplicabilidade na atuacdo do nutricionista.
Rotulagem nutricional de alimentos industrializados — Legislagdo em vigor/ANVISA.
Substancias téxicas presentes em alimentos, métodos de andlise e controle para um
consumo dentro dos limites de Ingestdo Diéria Aceitavel (IDA).

OBJETIVO

Estudar a composicéo dos alimentos in natura e processados por meio da determinacéo
quimica e fisica dos seus constituintes.

PROGRAMA

UNIDADE | - Principios de Quimica de Alimentos
e Importancia da quimica na Nutricdo
e Conceito de Alimentos e Nutrientes
e Tabelas de Composi¢do Quimica de alimentos para 0 uso do nutricionista
e Técnicas de Amostragem
UNIDADE Il - Métodos utilizados em analises fisicas e quimicas de alimentos
e Analise Gravimétrica
1. Definicdo de gravimetria
2. Formas de separacao do constituinte
3. Métodos gravimétricos por precipitacdo
4. Calculos de resultados na analise gravimétrica
e Teoria Geral da Anélise Volumétrica
1. Definigbes importantes: ponto de equivaléncia, ponto final da titulagao, erro de
titulacdo, indicadores, padrao primario e solugdo padrao
2. Concentracao e preparo das solucdes padrdes
3. Método da titulagédo volumétrica
4. Calculos de erros na titulacdo volumétrica
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UNIDADE - Il Agua na composic&o de alimentos
. A'influéncia da 4gua na conservacéo e composicdo dos alimentos
. Atividade de agua
. Principais métodos determinacgao de umidade
. Determinacéo de umidade em estufa a 105° C
. Determinacgdo de umidade em estufa a vacuo
. Determinacéo de umidade em estufa com corrente de ar
. Determinacgéo de umidade por radiacao infravermelho
UNIDADE IV - Estudo dos Lipidios nos alimentos
1. Lipidios em alimentos
2. Propriedades fisicas e quimicas dos lipidios
3. Determinacéo da gordura pelo método de Soxhlet
UNIDADE V - Estudo dos carboidratos nos alimentos
1. Carboidratos em alimentos
2. Propriedades fisicas e quimicas dos carboidratos
3. Determinagéo de agucares nao redutores e redutores
4. Determinacdo de amido
5. Determinacao de pectinas
UNIDADE VI - Estudo das proteinas nos alimentos
1. Importancia das proteinas enquanto nutrientes e em processos tecnologia de
alimentos
2. Alteracdes das proteinas no processamento de alimentos
3. Determinacao de proteinas pelo método de KJEDHAL
4. Determinacao de proteina pelo método de NESLLER
UNIDADE VII - Minerais
1. Importancia dos minerais nos alimentos
2. Determinacdao de cinzas
3. Determinacéo de calcio
4. Determinacao de ferro
5. Determinacéao de fésforo
UNIDADE VIII - Caracteristicas Fisicas e Quimicas dos Alimentos
Determinacéo da densidade
Determinacéo de acidez
Determinacéo de taninos
Determinacédo de solidos soluveis
Determinacéo de fibras alimentares
. Determinacéo de vitamina C
UNIDADE IX - Fibras nos alimentos
Conceito, importancia
Tipos de fibras alimentares
Propriedades das fibras alimentares
Classificacao
Funcdes das fibras no organismo
Fontes e caracteristicas de algumas fibras
Determinacéo da Fibra Bruta

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Apresentacdo de videos educativos sobre a
composicdo dos alimentos

RECURSOS
Data show; Quadro branco; Pincel; Material de uso de Laboratorio
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AVALIACAO

O aluno seré avaliado quanto a participacédo nas discussodes tedérico-praticas, bem como
na realizacdo de avaliacdes objetivas e subjetivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 22 Ed.
Campinas: Editora da Unicamp, 2007.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de Alimentos de Fennema. 5% Ed. Porto
Alegre: Artmed, 2018.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. Quimica de alimentos. 22 Ed. Sdo Paulo: Bliicher,
2007.

SILVA, C. O.; TASSI, E. M. M.; PASCOAL, G. B. Ciéncia dos Alimentos: Principios de
Bromatologia. 22 Ed. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 72 Ed. Vicosa: UFV, 2019.
MIDIO, A. F.; MARTINS, D. I. Toxicologia de alimentos. 12 Ed. Sdo Paulo: Varela, 2000.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Patologia geral

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: 40 h/a CH Pratica: 00 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Imunologia aplicada a nutricdo

Pré-requisitos: - .
q Fisiologia Humana

Semestre: 40
Nivel: Graduacao
EMENTA

Introducao a Patologia. Estudo das causas de alteracdes morfologicas e funcionais sobre
o0 organismo humano. Aspectos comuns das diferentes doencas e caracteristicas do
processo inflamatorio e suas correlacdes clinico-patoldgicas.

OBJETIVO

Conhecer as alteracbes morfofuncionais que sédo a base todas as doencas humanas.
Compreender as doencas e sua relacdo com a area da nutricao.

PROGRAMA

UNIDADE | — Patologia geral
Introducao a patologia
Adaptacédo, Lesédo Celular
Morte celular

Inflamacgao aguda
Inflamacéo cronica
Reparo Tecidual
Cicatrizacao de Feridas
Disturbios Hemodinamicos, Trombose e Choque
Doencas Autoimunes
Neoplasia

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas atraves de data show; Reproducdo de videos sobre mecanismos
imunopatoldgicos; Dinamicas com estudos de casos em sala de aula; Discussao de artigos
cientificos.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel.

AVALIACAO
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O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes tedrico-praticas; realizacao
das atividades; aulas praticas; estudo de caso e provas parciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

KUMAR, Vinay; ABBAS, Abul K.; ASTER, Jon C. Robbins Patologia Bésica. 102 ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2018.

ABBAS, A.; KUMAR, V.; ASTER, J. C. - Robbins e Cotran. Patologia. Bases Patoldgicas
das Doencas — 9° ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2015.

MITCHELL, R.N; KUMMAR, V;ABBAS. AK.; ASTER, J. C. Robbins e Cotran.
Fundamentos de Patologia — 8°, Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Kierszenbaum, A.L. Histologia e Biologia Celular. Uma introducéo a patologia. 1° ed., Rio
de Janeiro: Elsevier, 2004.

BRASILEIRO-FILHO. G. Bogliolo - Patologia, 9° Ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan.
2016.

Coordenacao do Curso Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Planejamento dietético

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: 40 h/a CH Pratica: 0 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Bioquimica Il
Semestre: 40

Nivel: Graduagao
EMENTA

Principios basicos de avaliacdo nutricional antropométrica e dietética. Determinacao das
necessidades nutricionais de individuos adultos sadios por meio de formulas e calculos de
uso corrente na area. Planejamento dietético em energia, macronutrientes e
micronutrientes para adultos saudaveis conforme recomendacdes nutricionais em vigor
(DRI'S/IOM/FAO/OMS).

OBJETIVO

Desenvolver atividades relacionadas a alimentacdo e nutricdo em conformidade com os
parametros de referéncia preconizados para adultos saudaveis.

PROGRAMA

UNIDADE | — Energia e Macronutrientes
e Energia metabolizavel; Fator de Atwater Carboidratos; Proteinas; Lipideos; Alcool.

UNIDADE Il — Avaliagao Nutricional e Necessidade energética
e Determinacdo de peso ideal, Metabolismo basal, Balanco energético; Avaliacao
dietética; Tabelas de Composicdo de Alimentos; Guias Alimentares; Estudo de
porcdes de alimentos recomendadas em guias alimentares e aplicabilidade.

UNIDADE Ill - Planejamento Dietético

e Grupos de alimentos; Tabela de Equivalentes.

e Planejamento dietético para um adulto saudavel - elaboracdo de cardapio
individualizado (prescricdo dietética quantitativa e qualitativa) atraves das
metodologias das porcdes (guias alimentares), equivaléncias e tabela de
composicdo quimica dos alimentos.

METODOS

Aulas expositivas através de data show; Dindmicas; Atividades praticas; Estudos de casos
e discussbes em sala de aula.

RECURSOS
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Data show; Quadro branco; Pincel; Material de escritério.
AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes tedrico-praticas; realizacao
das atividades; estudo de caso e provas parciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimento, Nutricdo & Dietoterapia. 12 ed.
Séao Paulo: Roca, 2010.

SILVA, S.M.C.S. & MURA, J.D.P. Tratado de Alimentac&o, Nutricdo e Dietoterapia. 2 ed.
Sao Paulo: Roca, 2010

TIRAPEGUI, J. Nutricdo, metabolismo e suplementacao na atividade fisica. 2 ed. Sao
Paulo: Atheneu, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TBCA). Universidade de Séo Paulo (USP).
Food Research Center (FORC). Versdo 7.1. Sdo Paulo, 2020. Disponivel
http://www.fcf.usp.br/tbca

MINISTERIO DA SAUDE. Guia alimentar para a populacdo brasileira. Promovendo a
alimentacdo saudavel. Brasil: Ministério da Saude, 2008. 210 p.

PHILIPPI, S. T. et al. Piramide alimentar adaptada: Guia para escolha dos alimentos.
Revista de Nutricdo, v. 12, n. 1, p.65-80, 1999.

em.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Técnica dietética ll

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 60 h/a CH Tedrica: 30 h/a CH Prética: 30 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 3

Pré-requisitos: Técnica Dietética |
Semestre: 40

Nivel: Graduagao
EMENTA

Abordard procedimentos para tornar possivel a utilizagdo dos alimentos, visando a
preservacdo do valor nutritivo e a obtencdo dos caracteres sensoriais desejados.
Contemplara contetdos de técnicas de preparo para alimentacdo nas diferentes faixas
etarias (lactente, pré-escolar, escolar, adolescente, adultos e idoso); culinaria com
aproveitamento integral dos alimentos; Culinaria regional brasileira e internacional
finalizando com regras de etiquetas a mesa.

OBJETIVO

Planejar a execucgéo e proceder a avaliacao de preparacdes por meio dos procedimentos
e técnicas culinarias adequadas visando a preservacgao do valor nutritivo e a obtencao dos
caracteres sensoriais desejados.

PROGRAMA

UNIDADE | — Técnicas de preparo para alimentacdo nas diferentes faixas etarias
(lactente, pré-escolar, escolar, adolescente, adultos e idoso).
UNIDADE Il — Culinaria com aproveitamento integral dos alimentos
e Uso de caldos, molhos e sopas
e Condimentos e especiarias
e Bebidas: cha, café, alcodlicas, ndo alcodlicas, fermentadas.
UNIDADE Il - Culinéria regional brasileira
e Cozinha baiana

e Cozinha gaucha
e Mineira

e Goiana

¢ Nordestina

e Paulista

UNIDADE IV - Culinéria internacional
e Cozinha africana
e Cozinha japonesa
e Cozinha espanhola
e Cozinha portuguesa
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e Cozinha italiana
UNIDADE V - Etiqueta a mesa

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show e aulas praticas em laboratorio de técnica dietética.

RECURSOS

Data show; quadro branco; pincel; roteiros para aulas praticas; utensilios e equipamentos
de cozinha.

AVALIACAO

Participacdo em discussfes tedrico-praticas; realizacdo das atividades e relatorios;
participacdo e desempenho nas aulas praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMARGO, E. B. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2010. 167p.

DOMENE, S. M. A. Técnica dietética: teoria e aplicacdes. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2015.

PHILIPPI, S. T. Nutricao e técnica dietética. 2. ed. Barueri: Manole, 2010. 402p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PACHECO, M. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composicao quimica dos
alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2011. 669p.

PHILIPPI, S.T. Nutricdo e técnica dietética (3a edicao revisada e ampliada). Manole. E-
book. (428 p.). Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520433225>. Acesso em: 1
nov. 2019.

Coordenacao do curso Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Nutrigenética e Nutrigenémica

Caodigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: 40 h/a CH Pratica: 00 h/a

CH — Curricularizacéo da Extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos:

Semestre: 40
Nivel: Graduagao
EMENTA

Conceitos béasicos de genética humana: transmissdo da informacdo genética e sua
regulacdo. Genbmica Nutricional: conceitos em nutrigenética, nutrigenbmica e
epigendmica nutricional. Mecanismos epigenéticos: metilagdo de DNA, modificacdes pos-
traducionais e miRNA. Nutricdo, epigenética e plasticidade do desenvolvimento: imprinting
genético e metabdlico. Avancos na pesquisa em Gendmica Nutricional: abordagens
analiticas em estudos 6micos. Gendmica Nutricional nas Doencas Crdnicas néo-
transmissiveis.

OBJETIVO

Identificar a influéncia da variacdo genética na interacéo dieta/doenca.

*Reconhecer os efeitos dos nutrientes na regulagédo epigenética do genoma humano e
na expressao génica.

ldentificar as bases moleculares da nutrigendmica e os efeitos dos fatores dietéticos
sobre 0 genoma.

Compreender as principais abordagens metodoldogicas aplicadas a nutricao
personalizada.

*Reconhecer os mecanismos da evolugao biolégica e o papel da nutrigdo na evolugao
humana.

PROGRAMA

*Fundamentos da Génomica Nutricional: histérico; expressédo génica; fundamentos da
nutrigendmica, da nutrigenética e da epigendmica nutricional;

*Modulagao da Expressao Génica por Nutrientes e Compostos Bioativos de Alimentos;

*Genética de Populagdes: Variabilidade Genética e Marcadores Moleculares; Equilibrio
de Hardy-Weinberg; Desequilibrio de Ligacdo; Mutacdo, Selecdo; Migracdo; Deriva
Genética Aleatoria; Estrutura Genética Populacional.

*Gendmica Nutricional e Impacto na Saude e Doencas: gendmica nutricional e
inflamacédo; gendmica nutricional, obesidade e sindrome metabdlica; nutrigenbmica e
esportes; gendmica nutricional e doencas cardiovasculares; genémica nutricional e cancer.
METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas; Atividades praticas em Sala de Aula; Seminarios e Estudos de casos
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RECURSOS
Data-show; computador; quadro branco, pincel; recursos audiovisuais diversos

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacédo nas discussodes tedrico-praticas, bem como
na realizacdo de avaliacbes objetivas e subjetivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAL BOSCO, S.M.; GENRO, J.P. Nutrigenética e implicacdes na saude humana. 1. ed.
Rio de Janeiro: Atheneu. 2014, 264 p.

COMINETTI, C.; ROGERO, M.M.; HORST, M.A. Genbdmica nutricional: dos
fundamentos a nutricdo molecular. 1. ed. Barueri: Editora Manole, 2016. 552 p.
HERMSDORFF, H.H.M.; BRESSAN, J. Gen6mica nutricional nas doencas crdonicas néo
transmissiveis. 1. ed. Rio de Janeiro: Editora Rubio LTDA, 2019, 432 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

NUSSBAUM, R.L.; McINNES, R.R.; WILLARD, H.F. Thompson & Thompson Genética
Médica. 8. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016. 546 p.
FREEMAN S, HERRON JC. Analise Evolutiva. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 848 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Plantas medicinais e fitoterapicos aplicados a
nutricao

Cddigo: Optativo

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 30h CH Préatica: 10h
CH — Curricularizacéo da extensao: 10 h

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 40
Nivel: Graduacéao
EMENTA

Principios ativos de plantas medicinais e fitoterapicos. Preparacdes de plantas medicinais
e fitoterapicos. Identificacéo e prescricdo de plantas medicinais que atuam no tratamento
de desordens sistémicas. Interacdo entre principios ativos vegetais e alimentos e
medicamentos. Legislacdo de fitoterapicos. Politicas publicas relacionadas com plantas
medicinais e fitoterapicos.

OBJETIVO

Conhecer conceitos basicos em fitoterapia, a legislacdo e formas de apresentacdo dos
fitoterapicos. ldentificar os fitoterapicos utilizados em formulacdes e prescricbes, na
abordagem das patologias comuns a area de atuacdo da nutricdo.

PROGRAMA

UNIDADE | — Fitoterapia aplicada a Nutricdo
e Apresentacfes farmacéuticas em fitoterapia.
Aspectos tradicionais em fitoterapia.
Conceitos, historia, legislagdo em fitoterapia.
Controle de qualidade com plantas medicinais e medicamentos fitoterapicos.
Farmacobotéanica.
Fisiologia de plantas.
FitogenOGmica.
Fitoterapia aplicada.
Fitoterapia clinica.
Identificagéo de plantas medicinais.
Interacdes de fitoquimicos/plantas/drogas vegetais/derivados vegetais/fitoterapicos.
Introducao a prescricéo de fitoterapicos/plantas medicinais.
Producao de fitoterapicos.
Utilizacao da fitoterapia na saude publica.
Visita monitorada para reconhecimento de espécies vegetais/plantas medicinais,
entre outras.
e Fitoterapicos Utilizados nas patologias relacionadas a nutricao.
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e Legislacéo e precisao pelo professional de nutricionista especializado em fitoterapia

METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas; Extensdo em cultivo e distribuicdo de plantas medicinais.

RECURSOS
Data-show; computador; quadro branco, pincel

AVALIACAO

Provas escritas; Relatério de atividades desenvolvidas em laboratorio; Seminarios dos
resultados da Extensdo em cultivo e distribuicdo de plantas medicinais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FINTELMANN, V. Manual de fitoterapia. 11ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2010.

FERRO, D. Fitoterapia: conceitos clinicos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Atencao
Basica. Praticas integrativas e complementares: plantas medicinais e fitoterapia na
Atencdo Basica/Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de
Atencdo Béasica. — Brasilia: Ministério da Saude, 2012. (virtual)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Ciéncia, Tecnologia e Insumos Estratégicos.
Departamento de Assisténcia Farmacéutica e Insumos Estratégicos. Programa Nacional
de Plantas Medicinais e Fitoterapicos / Ministério da Saude, Secretaria de Ciéncia,
Tecnologia e Insumos Estratégicos, Departamento de Assisténcia Farmacéutica e
Insumos Estratégicos. — Brasilia: Ministério da Saude, 2009. (virtual)

BRASIL. Ministério da saude. Secretaria de atencédo a saude. Departamento de atencéo
Béasica. Politica nacional de praticas integrativas e complementares no SUS: atitude
de ampliacdo de acesso / Ministério da saude. Secretaria de atencéo a saude.
Departamento de atengdo Basica. — 2. ed. — Brasilia: Ministério da saude, 2015. (virtual)
BACHMANN, K. A. Interacdes medicamentosas: o hovo padrdo de interacbes medica-
mentosas e fitoterapicas. 2 ed. Barueri, SP: Manole, 2006.

ROSSATO, A. E. Fitoterapia racional: aspectos taxondmicos, agroecolégicos, etnobota-
nicos e terapéuticos. Florianopolis: DIOESC, 2012.

LORENZI, H. Plantas medicinais no Brasil: nativas e exoticas. 2 ed. Nova Odessa:
Instituto Plantarum de Estudos da Flora, 2008.

Coordenacao do Curso Setor Pedagodgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Seguranca Alimentar e Nutricional

Caodigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 30h CH Prética: 10 h
CH — Curricularizacéo da extensao: 10 h

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos:

Semestre: 40
Nivel: Graduacao
EMENTA

Seguranca Alimentar e Nutricional e o Direito Humano a Alimentacdo Adequada e
Saudavel (DHAAS) como fundamental a condicdo humana, bem como a compreenséo
dos fatores que determinam o acesso aos alimentos. Modos de producao de alimentos e
sua influéncia sobre a soberania alimentar, satde humana e meio ambiente. O Sistema
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional. Sindemia Global: Perfil nutricional da
populacdo e seus desvios. Politicas e estratégias sustentaveis de producéo, distribuicao,
acesso, consumo de alimentos seguros e de qualidade, promocédo da saude a alimentacéo
saudavel em todos os niveis no contexto da soberania alimentar.

OBJETIVO

Conhecer os principais conceitos que permeiam a soberania alimentar, tendo foco
a alimentacdo como um direito fundamental para existéncia da vida humana.

PROGRAMA

UNIDADE | - Seguranca Alimentar e Nutricional

Conceito e dimensdes de Seguranca alimentar e nutricional
Historico da SAN no Brasil e no mundo e cenério atual

Direito humano a alimentacdo adequada (DHAA)

A sindemia global da obesidade, desnutricdo e mudancgas climéticas

UNIDADE II - Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
e SISAN; LOSAN: CONSEA, CAISAN e Conferéncias. Plano Nacional de

Seguranca Alimentar e Nutricional. Monitoramento do SISAN: Mapeamento de
SAN.

[}

UNIDADE Il - Desafios da Politica de SAN

e Acesso universal a alimentacéo;

e Combate a Inseguranca Alimentar e Nutricional (INSAN);

e Producao de alimentos saudaveis e sustentaveis;

e Abastecimento e 0 acesso regular e permanente a alimentos;
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Estratégias de Educacéo Alimentar e Nutricional;

Controle e prevec¢do dos agravos decorrentes da ma alimentacao;
Ampliacéo da disponibilidade hidrica e o acesso a agua;
Consolidacao da implementacdo do SISAN;

e Promocao da soberania, da SAN e do DHAA em ambito internacional.

[ ]
UNIDADE IV - Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) e sua
colaboracéo para o PLANSAN

e Diagndstico nutricional da populacéo;

e FEtapas de Elaboragéo do PLASAN;

e Analise de indicadores nutricionais e atendimento a metas do plano.

[}

UNIDADE V - Programas governamentais de alimentacdo e nutricdo e de apoio a
SAN

e Programas intersetoriais de Seguranca Alimentar e Nutricional.

[ J
UNIDADE VI - Gestao de EPANS e Interface da SAN com a EAN

e Histérico e mapeamento da Rede de EPANS no Brasil;

e Objetivos, gestdo e estrutura: Cozinhas Comunitarias, Restaurantes populares e

Bancos de Alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

O conteudo sera ministrado por meio de aulas expositivas e interativas, estimulando o
dialogo, o pensamento critico e a constru¢cdo do préprio conhecimento pelo aluno.
Leituras e discussao de textos direcionados para andlise e de problemas. Extensdo em
capacitacdo para Conselhos Municipais de Seguranca Alimentar e Nutricional.

RECURSOS

Aulas expositivas com uso do projetor multimidia. Discussao e estudos tematicos com
producao de estudo dirigido.

AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem sera sistematica e continua podendo ser feita por meio
de exercicios individuais, provas, trabalhos em grupos, estudo dirigidos,
desenvolvimento de um programa de educac¢ao nutricional e seminario como producao
de minidocumentério. Oficinas de mapeamento do SISAN. Seminario dos resultados da
Extenséo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Agrario. Guia de politicas e
programas. - Brasilia, DF: MDSA, Assessoria de Comunicacao, 2017.

BRASIL. Camara Interministerial de Seguranca Alimentar e Nutricional. Plano
Nacional de Seguranca Alimentar — Revisado. Brasilia, DF: MDSA, 2017.

ACAO BRASILEIRA PELA NUTRICAO E DIREITOS HUMANOS (ABRANDH). O
direito humano a alimentacdo adequada e o sistema nacional de seguranca
alimentar e nutricional / organizadora, Marilia Ledo. — Brasilia: ABRANDH, 2013.
263 p. :il. ISBN 978-85-63364-06-7.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Il Inquérito Nacional sobre Inseguranca Alimentar no Contexto da Pandemia da COVID-
19 no Brasil [livro eletrdnico]: Il VIGISAN: relatdrio final/Rede Brasileira de Pesquisa




180

em Soberania e Seguranca Alimentar — PENSSAN. -- Sdo Paulo, SP :Fundacao
Friedrich Ebert: Rede PENSSAN, 2022.

ANNE W. KEPPLE. O estado da seguranca alimentar e nutricional no Brasil: Um
retrato multidimensional. Brasilia: RELATORIO, 2014.

CASTRO, Josué de. Geografia da Fome. Sao Paulo: Civilizacdo Brasileira, 2001. (12
edicdo de 1946).




181

DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Administracédo em Alimentacao Coletiva |

Caodigo: Obrigatério

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 40h CH Prética: 00 h

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 50
Nivel: Graduacao
EMENTA

Introdugdo a Teoria Geral da Administracdo e Economia, Gestdo de recursos
humanos e necessidades técnico-administrativas especificas. Unidades de Alimentacdo
e Nutricdo: conceitos, histérico e modalidades. Configuracdo atual do setor de
alimentacdo coletiva. Atribuicdes do nutricionista na area. Gestao e dimensionamento de
pessoal. Planejamento fisico-funcional, setorizagdo, ambiéncia e ergonomia.
Dimensionamento de Equipamentos e utensilios de pré-preparo, preparo e distribuicdo.
Sistema de distribuicdo de refeicdes. Higiene e controle sanitario aplicado a UAN.
Organizacado de lactéarios, creches e Bancos de Leite Humano (BLH). Marketing em
servicos de alimentacdo. Relacionamento da UAN com o cliente.

OBJETIVO

Contribuir para a construgdo de conhecimentos sobre o pensamento administrativo e
as respectivas teorias da administracdo no gque tange perfis de lideranca, contratacéo
de funcionarios, planejamento e controle da qualidade.

PROGRAMA

1. As Teorias Gerais da Administracao

Introducao a Teoria Geral da Administracdo e Economia; Abordagens da administracéo.
2. Gestao em Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN)

Papéis e funcbes da Administracdo; Perfis de Lideranca; O comportamento nas
organizacdes; Planejamento e Gestao; Caracterizacdo e Estrutura Organizacional de
uma empresa; Analise e descricdo de cargos em UAN’s; Tipos e caracterizagdo de
UAN.

3. Gestao de Recursos Humanos em UAN

Recursos humanos (recrutamento, selecdo, admissado, treinamento, desempenho,
higiene e seguranca no trabalho), voltados a UAN; Dimensionamento de pessoal;
Rotinas e roteiros; Produtividade de mé&o-de-obra.

4. Planejamento fisico-funcional de UAN

Ambiéncia; Ergonomia voltada a higiene e seguranga no trabalho para manipuladores
de alimentos. Setorizacdo em UAN: Composicéo da area; Dimensionamento de areas;
Planejamento Fisico e Funcional das UANSs; Elaboracdo de Layout.
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5. Equipamentos e utensilios de pré-preparo, preparo e distribuicéo
Equipamentos; Dimensionamento de equipamentos; Controle de temperatura de
equipamentos no armazenamento e distribuicdo; Novas Tecnologias na Producéo de
Refei¢cbes; Sistema de distribuicdo de refeicdes.

6. Controle higiénico sanitario em UAN

Bases para a implantacdo do Método APPCC em Unidades de Alimentacéo e Nutricdo
7. Organizacao de lactarios, creches e Bancos de Leite Humano (BLH)

Lactéarios, Creches, Bancos de Leite Humano: Planejamento; Fluxograma; Construcao
e Instala¢cBes; Equipamentos; Pessoal.

8. Empreendedorismo e Marketing em UAN

Relacionamento da UAN com o cliente.

METODOLOGIA DE ENSINO

O contetdo sera ministrado por meio de aulas expositivas e praticas com visitas
técnicas, estimulando o dialogo, o pensamento critico e a constru¢cao do proprio
conhecimento pelo aluno.

RECURSOS

Aulas expositivas com uso do projetor multimidia; Discussdo de estudos de caso
relacionados aos temas especificos das aulas; Oficinas de elaboracdo de materiais;
Visita técnica.

AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem sera sistematica e continua podendo ser feita por meio
de exercicios individuais, provas, trabalhos em grupos, estudo dirigidos e relatério de
visita técnica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; PINTO, A. M. S. Gestédo de Unidades de
Alimentac&o e Nutricdo: um modo de fazer. 42 Ed. S&o Paulo: Metha, 2011, 352p.
ANTUNES, M. T.; BOSCO, S. M. D. Gestdo em unidade de alimentacao e nutricao:
da teoria a pratica. 12 ed., Curitiba: Appris, 2019.

MEZZOMO, I. B. Os Servicos de Alimentacéao: Planejamento e Administracdo. 62
ed., Sdo Paulo, Ed. Manole, 2015, 368p.

TEIXEIRA, S.; MILET, Z.; CARVALHO, J.; BISCONTINI, T. M. Administragdo Aplicada
as Unidades de Alimentacao e Nutricdo. Sao Paulo: Atheneu, 219p., 2006.

VAZ, C. S. Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. 22 ed. Brasilia,
2011.

VAZ, C. S. Alimentacado de Coletividade: uma Abordagem Gerencial. 32 ed. Brasilia,
2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABERC — Associacao Brasileira das Empresas de Refei¢oes Coletivas. Manual de
Praticas de Elaboracéo e Servico de Refeicdes para Coletividade. S&o Paulo: ABERC,
102 ed., 2013.

BRASIL. Ministério da Saude. Resolucdo - RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004:
dispbe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao.
Diario Oficial da Unido, Brasilia, 15 de setembro de 2004.

BRASIL. Ministério da Saude. Resolucdo - RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002:
dispde sobre o regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados
aplicados aos estabelecimentos produtores/ industrializadores de alimentos e a lista
de verificacdo das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, Brasilia, 06 de hovembro de 2002.
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CHIAVENATO, I. Introducéo a teoria geral da administracdo. 7°ed. Rio de Janeiro:
Campus, 2004.

CRN 4- Conselho Regional de Nutricionistas - 4a Regido. Guia de Elaboracao do
Manual de Boas Préticas para Manipulacdo de Alimentos. Rio de Janeiro, RJ. 2007.
Disponivel em: http://www.crn4.org.br/upfiles/arquivos/Guia-de-Elaboracao-do-
Manual-de-Boas-Praticas.pdf

GANDRA, Y. R.; GAMBARDELLA, A. M. D. Avaliacéo de Servicos de Nutricédo e
alimentagao. Sao Paulo: Sarvier, 113p., 1996.

PINHEIRO-SANT’ANA, H. M. Planejamento fisico-funcional de unidades de
alimentacao e nutricdo. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2012.

Coordenacéao do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Controle higiénico sanitario dos alimentos

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Teodrica: 20 h/a CH Prética: 20 h/a
CH — Curricularizacéo da extensao: 6 h

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 50
Nivel: Graduagao
EMENTA

Processos patolégicos de origem alimentar mais frequentes, importancia dos principios
basicos de higienizacéo, procedimentos e acdes higiénico-sanitarias capazes de prevenir
a transmissdo de doencas veiculadas por alimentos por meio da adocdo das Boas
Préticas de Fabricacdo nos Servicos de Alimentacdo. Legislacdo sanitaria de alimentos
em vigor.

OBJETIVO

Contribuir para a constru¢cdo de conhecimentos e procedimentos sobre a atuagédo do
nutricionista na aplicacao e controle das Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos em
Unidades de Alimentacgdo e Nutricdo (UAN) e na Industria de Alimentos visando a reducao
da contaminacdo alimentar por microrganismos patogénicos, garantindo a producéo de
alimento seguro.

PROGRAMA

UNIDADE | - Principios basicos de higienizacao

Caracterizacdo dos residuos aderentes as superficies

Principais rea¢des quimicas para remocao de residuos: organicos e minerais

Qualidade da agua

Natureza da superficie

Métodos de higienizacdo: Higienizacdo manual, por imerséo, por circulacao,

spray, gel, espuma, a seco e CIP.

e Sujidades e biofilmes. Caracteristicas fisico-quimicas e deposicao de sujidades.
Aderéncia bacteriana e mecanismos de formagéo de biofilmes.

UNIDADE Il - Bases Legais
e Diretrizes internacionais; Legislacao sanitaria de alimentos no Brasil; Codigos
internacionais, Leis, Portarias, Resolucdes e Decretos. MAPA, MS, e Vigilancia
Sanitaria.

UNIDADE Il - Agentes Quimicos para Higienizacao
e Funcdes de um detergente ideal; principais agentes detergentes; principais
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agentes sanificantes
UNIDADE IV - Procedimento Geral de Higienizacao
e Procedimento Geral: Pré-lavagem. Lavagem com detergente: uso de agentes
alcalinos e acidos. Enxague. Sanificacéao.
¢ Higiene Ambiental, dos Alimentos e dos manipuladores.
UNIDADE V - Avaliacdo da Eficacia da Higienizacéo
e Avaliacdo da Presenca de Residuos Organicos; Avaliacdo da Presenca de
Residuos Quimicos; Avaliacdo Microbioldgica; Monitorizacéo; Registros.
UNIDADE VI - Consideracdes e orientagdes para a producéo de alimentos:

¢ Industrias de leite, carnes, pescados, frutas e vegetais, cereais e servi¢os de
alimentagao.

UNIDADE VIl - Sistemas de gerenciamento da higiene e seguranca de alimentos
e Boas Praticas de Fabricacdo; Procedimentos Operacionais Padronizados;
Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Extensdo com projeto de capacitacdo em higiene
e controle sanitério para estabelecimentos da regido.
RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; EPI e materiais de higienizacao.
AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes tedrico-praticas; realizacao
das atividades. Seminario dos resultados da extensdo de capacitacdo em higiene e
controle sanitario.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO. B.D.G.; LANDGRAD, M.. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2002.
SILVA, N.; AMSTALDEN, V. C.; SILVEIRA, N. F. A. Manual de Métodos de Andlise
Microbioldgica de Alimentos. S&o Paulo: Varela, 2001.
SILVA JR, E. A. Manual de Controle Higiénico — Sanitario em Alimentos. 62 edi¢do. S&o
Paulo, Ed. Varela, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos.
Séo Paulo: Ed. Varela, 2008.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de
alimentos. S&o Paulo: Varela, 1994.

Coordenacéao do curso Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO _
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Educacéo Alimentar e Nutricional

Cdbdigo: Obrigatorio

Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 40h CH Pratica: 40h
CH — Curricularizag&o da extensao: 40 h

Namero de Créditos: 4

Pré-requisitos: -

Semestre: 5°
Nivel: Graduagéo
EMENTA

Complexidade de determinantes do comportamento e das praticas alimentares, bem
como as mudancas alimentares contemporaneas. Politicas de educacdo alimentar e
nutricional do Brasil, para a promoc¢éo de mudancas alimentares saudaveis. Diagnéstico de
problemas alimentares e desenvolvimento de programas e estratégias em educacao
alimentar e nutricional dirigidos a grupos e instituicdes, no ambito da promoc¢ao a saude,
partindo de recursos tedricos e metodoldgicos interdisciplinares com énfase em educacéo.

OBJETIVO

Desenvolver programas de educacdo alimentar e nutricional para promocao a
alimentacdo saudavel, recorrendo a recursos teoricos e metodoldgicos de diversas
areas de conhecimento, considerando os determinantes econémicos, psicossociais,
culturais e histérico das préticas alimentares.

PROGRAMA

UNIDADE | — Fundamentagéao tedrica

Bases pedagogicas; Processo de ensino e aprendizagem. Educacéo problematizadora.
Educacéo em saude.

UNIDADE Il — Educagé&o Alimentar e Nutricional

Historico, conceito, principios para as acdes, campos de praticas, mobilizacdo e
comunicacdo. O nutricionista como educador. Formacgéo profissional e educacgao
permanente.

UNIDADE IIl - Aconselhamento Nutricional

Relacdo interpessoal. Consulta inicial. Comunicagdo em saude: Senso comum e
conhecimento cientifico. Analogias e metaforas na comunicagdo. Qualidade da
informacdo em nutricdo. Contextualizacdo das mudancas alimentares: aspectos
bioldgicos, socioculturais e psicoldgicos. Linhas de aconselhamento nutricional.
UNIDADE IV - Educacéo Alimentar e Nutricional na Promocao da Saude

Os problemas alimentares e nutricionais. NOVA classificacdo dos alimentos. Desafios
da EAN. Guia Alimentar da Populagdo Brasileira corno instrumento de Educagéo
Alimentar e Nutricional. Parcerias para realizacdes de acoes.
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UNIDADE V - Praticas Educativas em Diferentes Fases da Vida

Planejamento de praticas educativas. Seminarios de praticas educativas com criancas,
adolescentes, adultos, idosos e gestantes.

UNIDADE VI - Extenséo em Vivéncias de Educacao Alimentar e Nutricional para
formacgéo do Nutricionista

Conhecimento do territorio. Aproximando gestores, parceiros e comunidade.
Planejamento: Porque realizar? Com quem? Onde? Sobre o que? Como? Quando?
Como avaliar? Estratégias e producdo de materiais educativos e recursos para
desenvolvimento.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositivas e interativas, estimulando o didlogo, o pensamento critico e a
construcdo do conhecimento. Leituras e discussao de texto direcionado para andlise de
problemas. Aprendizagem baseada na extenséo com desenvolvimento de um programa
de educacéo nutricional com uso de metodologia de educacédo problematizadora.

RECURSOS

Projetor multimidia; Artigos cientificos impressos; Materiais didaticos (cartolinas, pinceis,
cola, tesoura, tintas etc) para oficinas de elaboracdo de materiais. Seminarios. Alimentos.

AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem serd sistematica e continua podendo ser feita por meio
de exercicios individuais, provas, trabalhos em grupos, estudo dirigidos,
desenvolvimento de um programa de educacao nutricional, minidocumentario e artigo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MENEZES, M. F. G.; MORGADO, C. M. C.; MALDONADO, L. A. Dialogos e préticas
em Educacéao Alimentar e Nutricional. Rio de Janeiro: Rubio, 2019.

DIEZ- GARCIA RW, CERVATO-MANCUSO AM. Mudancas alimentares e educacao
nutricional, 22 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2017.

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Marco de
Referéncia de Educacdo Alimentar e Nutricional para as Politicas Publicas. —
Brasilia, DF: MDS; Secretaria Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional, 2012.
BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de
Atencéo Basica. Politica Nacional de Alimentacao e Nutricdo / Ministério da Saude.
Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Atencdo Basica. — Brasilia:
Ministério da Saude, 2012. 84 p. : il. — (Série B. Textos Basicos de Saude) .

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de
Atencédo Basica. Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira / Ministério da Saude.
Secretaria de Atencdo a Saude, Departamento de Atencdo Basica. — 2. ed. — Brasilia
: Ministério da Saude, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOOG, M.C.F. Educacdo em Nutricdo: Integrando Experiéncias. 12 ed., Campinas:
Komedi Editora, 2013. 268 p.

FREIRE, P. Pedagogia da Autonomia: saberes necessarios a préatica educativa. Sao
Paulo: Paz e Terra, 2009.

GARCIA, RW.D; CASTRO, I.R.R. A culinaria como objeto de estudo e de intervencéo
no campo da Alimentacéo e Nutricdo. Ciéncia e Saude Coletiva, Rio de Janeiro, v.16,
n.1.2011.

LIMA, E.S.; OLIVEIRA, C.S.; GOMES, M.C.R. Educacdo nutricional: da ignorancia




188

alimentar a representacdo social na pos-graduacao do Rio de Janeiro (1980- 1998).
Hist., Ciénc., Saude — Manguinhos, v.10, n.2, p. 603-635, 2003.

SILVA, Alberto Carvalho da. De Vargas a Itamar: politicas e programas de alimentacao
e nutricdo. Estud. Av. 1995, vol.9, n.23, 2019. Disponivel em:
http://dx.doi.org/10.1590/S0103-40141995000100007

VASCONCELOQOS, Francisco de Assis Guedes de. Combate a fome no Brasil: uma
andlise histérica de Vargas a Lula. Rev. Nutr., v..18, n.4, 2005. Disponivel em:
http://dx.doi.org/10.1590/S1415-52732005000400001
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Epidemiologia aplicada a Nutri¢cédo

Caodigo: Obrigatodria

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a  CH Pratica: 0 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Bioestatistica aplicada a nutricdo
Semestre: 5°

Nivel: Graduacéao

EMENTA

Conceitos béasicos de epidemiologia e sua perspectiva histérica. Interpretacdo do
processo saude / doenca na populacdo. Indicadores de saude — medidas de saude
coletiva; Vigilancia epidemiolégica. Epidemiologia das doencgas transmissiveis e doencas
cronicas ndo transmissiveis.

OBJETIVO

Incentivar o aluno a compreender e aplicar a metodologia epidemiolégica na
interpretacédo dos fenébmenos relacionados a salde e doencas dos seres humanos.

PROGRAMA

UNIDADE | - Epidemiologia, Histéria Natural e Prevencéo de Doencas

e Conceito do Epidemiologia; Histéria natural da doenca; Periodo de pré-

patogénese; Fatores sociais, ambientais; Periodo de patogénese; Prevencao.
UNIDADE Il - Medida da Saude Coletiva

e Medidas em saude; Indicadores de morbidade: prevaléncia de doencgas e

incidéncia de morbidade; Indicadores demograficos e de mortalidade.
UNIDADE Il - Epidemiologia Descritiva

e Histdrico e perspectivas atuais; Variaveis relacionadas ao tempo, ao espago e a
pessoa.

UNIDADE IV - Desenho de Pesquisa Epidemiolégica

e Questdo de pesquisa; variaveis do estudo; instrumentos de coleta de dados;
Delineamentos: estudos transversais, caso controle, coorte e ecoldgicos.

UNIDADE V - Epidemiologia Clinica

e Questdo de pesquisa clinica; Delineamento: estudos descritivos, analiticos,

ensaio clinico controlado; RevisGes sisteméticas; Viés da pesquisa clinica.
UNIDADE VI - Epidemiologia das Doencas Crénicas ndo Transmissiveis no Brasil
(DCNT)

e Transicdo epidemiolégica das DCNT no Brasil; Impactos sobre o
desenvolvimento; Modelos explicativos da causalidade; Dados Epidemiologicos;
Vigilancia e monitoramento de DCNT no Brasil.

UNIDADE VIl - Epidemiologia Nutricional
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e Investigacdo em Nutricdo; Dieta, nutricdo e desenvolvimento de doengas;
Alimentos processados e saude e nutricdo; Introducédo a Gendémica nutricional.

METODOLOGIA DE ENSINO

O conteudo sera ministrado por meio de aulas expositivas e praticas, estimulando o
dialogo, o pensamento critico e a construgdo do préprio conhecimento pelo aluno.

RECURSOS

e Projetor multimidia.
e Discussao de estudos de caso relacionados aos temas especificos das aulas.

AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem sera sistematica e continua podendo ser feita por meio
de exercicios individuais, provas, trabalhos em grupos e estudos dirigidos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BUSATO, I. M. S. Epidemiologia e processo saude-doencga. Curitiba : InterSaberes,
2016.

ROUQUAYROL, M. Z. Epidemiologia e saude. 7 ed — Rio de Janeiro : MedBook,
2013.

KAC, G.; SICHIERI, R.; GIGANTE, D. P. Epidemiologia nutricional. Rio de Janeiro:
Fiocruz, 2007. 579p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TIETZMANN, D. Epidemiologia. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2014.
FLETCHER, R.H & FLETCHER, S.W. Epidemiologia Clinica: elementos essenciais, 42
ed., Artmed, 2006.

Coordenacéao do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Nutricado nos ciclos vitais

Caodigo: Obrigatéria

Carga Horéria Total: 80 h/a CH Tedrica: 40 h/a CH Pratica: 00 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Avaliacao nutricional Il
Semestre: 5°

Nivel: Graduagao

EMENTA

Estabelecimento das necessidades e recomendacfes nutricionais para individuos sadios
em seus diferentes estagios de vida: pré-escolar, escolar, adolescente, adulto e idoso.
Calculo de peso tedrico. Métodos de célculos nutricionais por meio de tabelas de
composicdo e de grupos de alimentos/equivaléncia. Caracteristicas da dieta normal para
cada ciclo de vida.

OBJETIVO

Proporcionar ao aluno conhecimentos tedricos e praticos na conduta dietética destinada a
individuos saudaveis a partir da idade pré-escolar até a fase do idoso.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducédo ao Planejamento Dietético
e Planejamento e célculos necessarios a prescricdo dietética;
¢ Reviséo da Avaliacdo Nutricional antropométrica nos diferentes estagios da vida e
calculos para determinacdo do gasto energético;
e Emprego dos alimentos e suas por¢des médias diarias;
e Analise de cardapios por alimentos (tabela de composicéo) e por porcoes;
UNIDADE II - Nutricdo do pré-escolar
e Préticas alimentares e fatores condicionantes; recomendac¢des nutricionais, calculo
de gasto energético; elaboracéo de cardapios;
UNIDADE Ill - Nutricdo do Escolar — préticas
e Préticas alimentares, recomendacdes nutricionais, calculo de gasto energético;
elaboracao de cardapios;
UNIDADE IV- Nutricdo do adolescente — praticas
e Préticas alimentares, recomendac¢fes nutricionais, equacdes e métodos para
calculo de gasto energético; elaboracéo de cardapios;
UNIDADE V - Nutricdo na idade adulta.
e Reflex8o sobre a epidemiologia nutricional; praticas alimentares, recomendacfes
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nutricionais, equacoes e metodos para célculo de gasto energético; elaboracéo de
cardapios;
UNIDADE VI - Nutricdo do idoso — praticas
e Praticas alimentares, recomendacdes nutricionais, equacdes e métodos para
calculo de gasto energético; elaboragcéo de cardapios.

METODOS

Aulas expositivas através de data show; Dindmicas; Atividades praticas; Estudos de
casos e discussdes em sala de aula.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Material de escritério.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes tedrico-praticas; realizacao
das atividades; estudo de caso e provas parciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA
MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimento, Nutricdo & Dietoterapia. 12 ed.
Sao Paulo: Roca, 2010.
VITOLO, M.R. Nutricdo da Gestacao ao envelhecimento. 2 ed. Rio de Janeiro: Rubio.
2015.
SILVA, S.M.C.S. & MURA, J.D.P. Tratado de Alimentac&o, Nutricdo e Dietoterapia. 2 ed.
Sado Paulo: Roca, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CUPPARI, Lilian (coord.). Guia de nutricao: nutricao clinica no adulto. 2. ed. Barueri:
Manole, 2005.
TIRAPEGUI, Julio. Nutrigdo: fundamentos e aspectos atuais. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2006.

WELFFORT, V. R. S.; LAMOUNIER, J. A. Nutricdo em pediatria: da neonatologia a
adolescéncia. Barueri: Manole, 2009.

Coordenacao do Curso Setor Pedagdégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Patologias da Nutricao

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 80 h/a CH Tedrica: 80 h/a CH Pratica: 00 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: Patologia geral
Semestre: 5°

Nivel: Graduagao
EMENTA

Conceitos e patogenia que formam a base das Patologias que frequentemente interferem
da Nutricdo. Aspectos anatomofisiopatolégicos do jejum, da desnutricdo e da sarcopenia
associados as doencas. Caréncias e excesso de nutrientes envolvidos na patogénese da
Obesidade, Sindrome Metabdlica e Diabetes melitus. Reconhecimento do mecanismo
gerador das principais doencas que acometem o trato gastrintestinal, desde a boa até o
anus e suas glandulas anexas. Erros Inatos do Metabolismo. Conhecimento sobre as
doencas mais comuns associadas a tiredide, ao sistema cardiovascular e renal.

OBJETIVO

Conhecer as alteracdes anatomofisiopatolégicas que sédo a base todas as doencas
humanas. Reconhecer as causas e 0s mecanismos que atuam para na geracado do
adoecimento organico. Conduzir o discente a reconhecer as patologias especificas de
importancia para intervencao nutricional a fim de fornecer o entendimento relacionado a
prevencdo e ao tratamento dietoterdpico.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducgéo a patologias da nutri¢cao
e Conceitos basicos sobre patologia
e Patologias de base nutricional
e Correlagdes metabdlicas sobre o jejum
e Desnutricdo proteica e/ou energética: Marasmo / Kwashiokor
e Relagdes clinica da sarcopenia senil e adquirida
e Erros Inatos do Metabolismo
UNIDADE Il — Diabetes, Obesidade e Sindrome metabdlica
e Diabetes mellitus: evolucdo da doenca e correlagGes com o ambiente.
e Obesidade: associacdo com inflamacao sistémica, cardio e nefropatias
e Sindrome Metabdlica
UNIDADE Il - Fisiopatologias do TGl
e Fisiopatologia das Doencas da Boca
e Fisiopatologia das Doencas do Es6fago
e Fisiopatologia das Doencas da Estbmago
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e Fisiopatologia das Doencas da Intestinos Delgado e Grosso
e Fisiopatologia das Doencas do Figado e Vias Biliares
e Fisiopatologia das Doencas do Pancreas

UNIDADE IV - Outras patologias

e Pneumopatias
Cardiopatias
Tireoideopatias

Sepse

Cancer
METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Reproducdo de videos sobre mecanismos das

doencas; Dindmicas com estudos de casos clinicos em sala de aula; Discussao de artigos
cientificos.

RECURSOS
Data show; Quadro branco; Pincel.
AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes tedrico-praticas; realizacao
das atividades; estudo de caso e provas parciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Porth - Fisiopatologia - 92 Ed. 2015. Editora Guanabara Koogan

KUMAR, Vinay; ABBAS, Abul K.; ASTER, Jon C. Robbins Patologia Basica. 10. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
MURPHY, Kenneth. Imunobiologia de Janeway. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.

Coordenacao do Curso Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Alimentacao e Nutricdo no Ambiente Escolar

Caodigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Teodrica: 30 h/a CH Prética: 10 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 50
Nivel: Graduagao
EMENTA

Politicas relacionadas a alimentacao escolar; A atribuicdo do(a) nutricionista nessa area
de atuacdo profissional; Entendimento sobre Gestéo na alimentacéo escolar incluindo as
acOes educativas promotoras da saude para o publico pré-escolar e escolar.

OBJETIVO

Proporcionar conhecimento sobre as politicas publicas relacionadas a alimentagéo
escolar, bem como a atuacao do nutricionista na merenda escolar.

PROGRAMA

UNIDADE | - Politicas relacionadas a Alimentacao escolar

e A acao do Estado brasileiro como regulador e provedor da alimentacdo escolar.
Alimentacdo escolar e seus beneficios: fundamentos para a educacdo de
qualidade. A Entidade executora: estados, municipios, Distrito Federal e escolas
federais.

e Programa Saude na Escola (PSE). Programa de fortificacdo alimentar (EX.
NutriSUS).

e Lein®11.947 de 16 de junho de 2009. Dispbe sobre o atendimento da alimentacéo
escolar e do Programa Dinheiro Direto na Escola aos alunos da educacao béasica.

e Resolugao n° 38 de julho de 2009. Dispde sobre o atendimento da alimentacao
escolar aos alunos da educacéo basica no Programa Nacional de Alimentacéo
Escolar (PNAE).

UNIDADE Il - Atuacao do nutricionista na merenda escolar

e Resolugao n°® 465/2010 dispbe sobre as atribuicbes do nutricionista, estabelece
parametros numéricos minimos de referéncia no ambito do Programa de
Alimentacdo Escolar (PAE) e da outras providéncias.

e Resolucdo n° 600/2018 que dispde sobre a definicdo das areas de atuacdo do
nutricionista e suas atribuicdes, indica parametros numeéricos minimos de
referéncia, por area de atuacdo, para a efetividade dos servigcos prestados a
sociedade e da outras providéncias.
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UNIDADE Ill — Gestao na alimentacéo escolar
e Cozinhas e cantinas nas escolas publicas.
e A gestdo da alimentacdo escolar: centralizacdo, descentralizacdo, escolarizacao e
terceirizacao.
¢ Planejamento e avaliacdo dos cardapios.
e Aquisicado de alimentos da agricultura familiar.
e Conselho de Alimentacdo escolar (CAE).
e Sistema de monitoramento e acompanhamento.
e Teste de aceitabilidade da merenda escolar.
UNIDADE IV - Educacédo promotora da saude
e Pesquisas nacionais na area (alimentacao, saude e educacao).
e Técnicas de comunicacdo em alimentacédo e nutricao.
e Acdes de EAN no ambito da escola.
e Educacao permanente escolar.
METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas; Dinamicas de jogos para apresentacdo de resolucdes vigentes;
Atividades para trabalhar com a teste de aceitabilidade; Trabalhos em equipes.
RECURSOS

Quadro branco; pincel; data show; folhas; canetinhas; materiais impressos.
AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes, além da assiduidade;
realizacdo das atividades dinAmicas em sala; estudo de caso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VENDRAMETTO, O. (org.) Alimentagdo escolar: vamos colocar os pratos a mesa:
uma obrigacdo do Estado, um dever da sociedade. Vol. 1. Sdo Paulo, SP: Blucher,
2022. ISBN: 9786555501520. (BVU).
BARCHIK, P.P. Planejamento de cardapios. Sao Paulo, SP: Contentus. 2020. 123p.
ISBN: 9786559350780. (BVU).

BRASIL. Ministério da Saude. Manual operacional para profissionais de saude e
educacao: promocdo da alimentacdo saudavel nas escolas. Brasilia, DF: Ministério
da Saude, 2008. 152p. (Normas e manuais técnicos, A). ISBN: 9788533415041.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Saude. Manual das cantinas escolares saudaveis:
promovendo a alimentac&do saudavel. Brasilia, DF: Ministério da Saude, 2010. 55p.
(Textos basicos de saude. Série B). ISBN: 9788533417014.

BRASIL. Ministério da Educacéao. Politicas de alimentacao escolar. Brasilia, DF: MEC,
2009. 81p. (Profuncionéario. Curso técnico de formacdo para os funcionarios da
educacédo. Técnico em alimentacdo escolar).

Coordenacéao do curso Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Avaliagdo nutricional ambulatorial

Caodigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: 00 h/a CH Pratica: 40 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Avaliacao nutricional 1l
Semestre: 5°

Nivel: Graduagao

EMENTA

Aplicacdo da avaliacao nutricional em seus métodos objetivos e subjetivos. Técnicas de
afericdo para coleta da antropometria na composi¢do corporal. Os principais inquéritos
dietéticos: aplicabilidade, vantagens e desvantagens.

OBJETIVO

Aperfeicoar e atualizar a pratica de avaliacdo nutricional para atendimento clinico.
PROGRAMA

UNIDADE | — Métodos objetivos em avaliacéo
= Antropometria; Composicao corporal; Parametros bioquimicos; Consumo alimentar

UNIDADE Il - Métodos subjetivos em avaliagcéo
= Exame fisico; Triagem nutricional.

Unidade Il - Técnicas de coleta de medidas antropométricas

» Referéncias antropométricas; Critérios de classificacdo nutricional; Padronizacdo de
medidas antropométricas.

Unidade IV - Inquéritos dietéticos

. Questionarios de frequéncia de consumo alimentar; Diario alimentar/ Historia
alimentar/ Recordatorio 24 horas.

METODO

Aulas praticas em laboratério para utilizacdo dos equipamentos de avaliacdo. Dinamicas
em duplas alternadas realizadas no laboratério Nucleo de atendimento e avaliacdo
nutricional (NAAN). Trabalho de campo.

RECURSOS

Utilizacdo de equipamentos do laboratorio: computador, balanca, antropémetro,
adipémetro, fita antropométrica.
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AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem se daré através de relatérios (atribuidos a cada conteudo)
e pela analise técnica durante a afericdo de medidas e uso dos equipamentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MUSSOI, Thiago Durand. Avaliacdo nutricional na pratica clinica: da gestacdo ao
envelhecimento. Rio de Janeiro, RJ: Guanabara Koogan, 2018. 313 p. ISBN
9788527723664.

LEAO, Leila Sicupira Carneiro de Sousa; GOMES, Maria do Carmo Rebello. Manual de
Nutricdo Clinica: para atendimento ambulatorial do adulto. Fortaleza, CE: Vozes,
2014. 233p. ISBN: 9788532629197. (BVU).

ROSSI, Luciana. Avaliacdo nutricional: novas perspectivas. Rio de Janeiro, RJ:
Guanabara Koogan, 2017. 399 p. ISBN 9788527727532.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARDOSO, C.M.; SANTOS, P.M.L. Avaliacdo nutricional para idosos acamados:

manual de orientacfes para profissionais da saude. Rio Grande do Sul, RS:
EdiPUCRS, 2020, 88p. (BVU).

CARDOSO, E.; ISOSAKI, M. Manual de Dietoterapia e Avaliacao Nutricional. 22 ed. Rio
de Janeiro, RJ: Atheneu, 2010, 302p. (BVU).
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Fisiologia do exercicio fisico aplicada a Nutricéo

Caodigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: 40 h/a CH Pratica: 0 h/a

CH — Curricularizacéo da Extenséo: -

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos:

Semestre: 5°
Nivel: Graduacao
EMENTA

Estudar como o organismo se adapta fisiologicamente ao estresse agudo do exercicio,
isto €, a atividade fisica e também ao estresse cronico do treinamento fisico, dando énfase
aos aspectos metabdlicos e nutricionais.

OBJETIVO

Capacitar os (as) académicos (as) da area de Nutricdo para avaliar, discutir e aplicar
cientificamente os conhecimentos relacionados as respostas fisioldgicas durante o
exercicio fisico.

PROGRAMA

UNIDADE | - Exercicio fisico

Modalidades de exercicio; duracdo do exercicio; zonas de treinamento; conceito de
respostas agudas e cronica.

UNIDADE Il - Metabolismo energético

Transformacéo biologica da energia; substratos para o exercicio: macronutrientes; sistemal
de transferéncia de energia; producdo aerobica e anaerdbica de ATP; consumo de energia|
humana durante o repouso e a atividade fisica.

UNIDADE IIl - Gasto energético durante a atividade fisica

Célculos metabdlicos.

UNIDADE IV - Sistema muscular

Juncdo neuromuscular e unidade motora; tipos de fibras; propriocepcdo muscular;
respostas e adaptacdes aos diferentes tipos de exercicios.

UNIDADE V - Sistema pulmonar

Estrutura do sistema pulmonar; mecéanica da respiracdo; permuta e transporte dos gases;
controle da ventilacao; respostas e adaptacdes aos diferentes tipos de exercicios.
UNIDADE VI - Sistema cardiovascular

Organizacdo do sistema circulatério; ciclo cardiaco; pressao arterial, regulacédo e
integracdo cardiovascular; respostas e adaptacdes aos diferentes tipos de exercicios;
consumo Maximo de Oxigénio — Conceitos e principais tipos de testes.

UNIDADE VIl - Sistema enddcrino

Controle hormonal da mobilizacdo de substrato; respostas e adaptacdes aos diferentes
tipos de exercicios.
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UNIDADE VIII - Termorregulacao e exercicio
Trocas de calor com ambiente; equilibrio hidro-eletrolitico; exercicio e desidratacao;
exercicio e hipertermia.

METODOS

Aulas expositivas através de data show; Dinamicas; Atividades praticas; Estudos de
casos e discussdes em sala de aula.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Material de escritério.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes tedrico-praticas; realizacao
das atividades em sala de aula e provas parciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MCARDLE, W. D. Fisiologia do exercicio: nutricdo, energia e desempenho humano. 7.
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
McARDLE, W. D. et. al. Nutricdo: para o desporto e o exercicio. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2001.
TIRAPEGUI, J. Nutricdo, metabolismo e suplementacao na atividade fisica. Sado Paulo:
Atheneu, 2005.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
NABHOLZ, T. V. Nutricdo esportiva: aspectos relacionados a suplementacao nutricional.
Sao Paulo: Sarvier, 2007.
HIRSCHBRUCH, M. D. (org.). Nutricdo esportiva: uma visado pratica. 3. ed. rev. e amp.
Barueri: Manole, 2014.
WILMORE, J. H.; COSTILL, D. L. Fisiologia do esporte e do exercicio. Editora Manole, 5
ed., 2013.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO _
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Administracdo em Alimentacédo Coletiva ll

Cddigo: Obrigatério

Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 60h CH Prética:20h

CH — Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Administragdo em Alimentacéo Coletiva |
Semestre: 6°

Nivel: Graduacao

EMENTA

Planejamento de Cardapio para -coletividade; Programa de Alimentacdo do
Trabalhador — PAT; Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE. Gestdo da
matéria-prima e estoque. Gestao financeira e avaliagdo de Custos no Planejamento de
Cardépios; Controle das atividades de producado. Sustentabilidade em UANSs. Sistemas de
gestao informatizados.

OBJETIVO

Desenvolver a capacidade de gestdo para o planejamento de cardapios em
coletividade, voltada ao planejamento financeiro e controle de producéo.

PROGRAMA

1. Gestdo de Cardéapios
Planejamento de refeicbes coletivas; Etiqueta e gastronomia; Boas Praticas
Nutricionais; Andalise e adequacéo de cardapios em Restaurante Institucional. Programa
de Alimentacdo do Trabalhador — PAT; Programa Nacional de Alimentacdo Escolar —
PNAE.
2. Gestao da Matéria-prima e Estoque
Tipos de matéria prima; Qualidade da matéria-prima; Gestdo de estoque e compras:
Giro de estoque; Niveis de estoque; Curva ABC; Politica de compras. Inventario
permanente ou periédico.
3. Gestéo Financeira e Avaliacao de Custos no Planejamento de Cardapios
e Custos com méo de obra: Absenteismo; Rotatividade de pessoal; Produtividade
de méo de obra.
e Custos com Matérias-primas: Calculo do custo total e unitario por refeicdo; Custo
médio diario, mensal; sistematica de rateio de custos por refeicdo; Desperdicio.
e Custos indiretos de fabricacdo (CIF) ou gastos gerais: Controle de manutencéo
de equipamentos e reposicao de utensilios; Custo mensal de uniformes e EPIs;
Custo com material de limpeza; Custos com produtos descartaveis; Espaco
fisico; Refeicbes transportadas; alocacdo dos produtos os custos indiretos de
fabricacéo.
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e Apuracao de resultados: Percentuais de custo em relacdo a receita.
e Formacéo de precos voltados a UAN: Determinacao do preco de venda; Lucro
bruto e liquido.

4. Controle das atividades de producgéo
Indicadores de qualidade: resto-ingestao e sobras; desperdicio de alimentos; impacto
social e ambiental; controle de sobras; condutas para utilizacao de sobras de alimentos
guentes; condutas para utilizacdo de sobras de alimentos frios; Sustentabilidade em
UAN.
5. Sistemas de gestao informatizados
Novas Tecnologias e softwares na Gestao da Producao de Refeicbes.

METODOLOGIA DE ENSINO

O conteudo sera ministrado por meio de aulas expositivas e praticas, estimulando o
dialogo, o pensamento critico e a construcdo do préprio conhecimento pelo aluno.

RECURSOS

Aulas expositivas com uso do projetor multimidia; Discussao de estudos de caso
relacionados aos temas especificos das aulas; Oficinas de elaboracédo de materiais;
Visita técnica.

AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem sera sistematica e continua podendo ser feita por meio
de exercicios individuais, provas, trabalhos em grupos, estudo dirigidos e relatério de
visita técnica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; PINTO, A. M. S. Gestdo de Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo: um modo de fazer. 42 Ed. Sdo Paulo: Metha, 2011, 352p.
ANTUNES, M. T.; BOSCO, S. M. D. Gestdao em unidade de alimentacao e nutricao:
da teoria a pratica. 12 ed., Curitiba: Appris, 2019.

SILVA, S. M. C. S.; MARTINEZ, S. Cardapio: guia pratico para a elaboracao. 42 ed.,
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2019.

MEZZOMO, I. B. Os Servicos de Alimentacao: Planejamento e Administracéo. 62
ed., Sdo Paulo, Ed. Manole, 2015, 368p.

VAZ, C. S. Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. 22 ed. Brasilia,
2011.

VAZ, C. S. Alimentacgéo de Coletividade: uma Abordagem Gerencial. 32 ed. Brasilia,
2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Educacao. Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacéo.
Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE). Manual de orientacéo para a
alimentacao escolar na educacéo infantil, ensino fundamental, ensino médio e na
educacao de jovens e adultos — 2. ed. - Brasilia: PNAE: CECANE-SC, 2012. 48 p.
Disponivel em: http://www.fnde.gov.br/programas/alimentacao-escolar/alimentacao-
escolar-alimentacao-e-nutricao

BRASIL. Ministério da Educac¢&o. Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagéo.
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE). Manual de orientacéo sobre a
alimentacao escolar para portadores de diabetes, hipertensdo, doenca celiaca,
fenilcetonuria e intolerancia a lactose — 2. ed. — Brasilia: PNAE : CECANE-SC, 2012.
54 p.

Disponivel em: http://www.fnde.gov.br/programas/alimentacao-escolar/alimentacao-



http://www.fnde.gov.br/programas/alimentacao-escolar/alimentacao-escolar-alimentacao-e-nutricao
http://www.fnde.gov.br/programas/alimentacao-escolar/alimentacao-escolar-alimentacao-e-nutricao
http://www.fnde.gov.br/programas/alimentacao-escolar/alimentacao-escolar-alimentacao-e-nutricao
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escolar-alimentacao-e-nutricao

BRASIL. Ministério da Educacgdo. Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacéo.
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE). Manual para aplicacdo dos testes
de aceitabilidade no Programa Nacional de Alimentag&o Escolar — PNAE. Brasilia:
PNAE : CECANE-SC, 2012. 56 p.

Disponivel em: http://www.fnde.gov.br/programas/alimentacao-escolar/alimentacao-
escolar-alimentacao-e-nutricao

BRASIL. Ministério do Emprego e Trabalho. Parametros nutricionais do Programa de
Alimentacéo do Trabalhador — PAT. Portaria N° 193, de 5/12/2006.

Disponivel em: http://www.mte.gov.br/legislacao/portarias/2006/p 20061205 193.pdf
KIMURA, A. Y. Planejamento e Administracdo de Custos em Restaurantes Industriais.
Séo Paulo: Editora Varela, 2003.

VIEIRA, M.N.C.M.; JAPUR, C.C. Gestao da qualidade na producéo de refeicdes.
Editora: Guanabara Koogan. Rio de Janeiro, 2012, 294p.

GALEGO, D. S.; RUOTOLO, F.; BARRIOS, W.; REIS, A. P. A. Manual de boas
praticas em nutricao enteral e lactario. 12 ed., Manole, 2019.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Alimentos funcionais

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: 40 h/a CH Pratica: 0 h/a

CH — Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Nutricdo e dietética
Semestre: 6°

Nivel: Graduagao
EMENTA

Aborda conceitos e fundamentos da NutricAo Funcional. Teia da nutricdo funcional e
interrelacBes fisiologicas. Estudo do papel dos seus constituintes dos alimentos e sua
funcionalidade na saude e na doenca. Estudo dos compostos bioativos dos alimentos.
Acado da nutricdo funcional na resposta inflamatoria das DCNT.

OBJETIVO

Estudar os conceitos e fundamentos da nutrigdo funcional
Compreender a acdo de nutrientes e CBA’s na saude e na doenca
Estudar a nutricao funcional e sua

PROGRAMA

UNIDADE 1 — Fundamentos da Nutricdo Funcional
e Conceitos e fundamentos da Nutricdo Funcional
e Teia funcional e suas interrelacdes fisioldgicas
e Descrevendo a teia funcional

UNIDADE 2 — Alimentos funcionais
o Papel dos Nutrientes na Nutricdo Funcional
o Compostos bioativos dos alimentos e seu papel na nutricdo funcional

UNIDADE 3 — Nutrigcdo Funcional e DCNT
o Nutricao funcional e inflamacgéo.

o Nutricdo funcional nas DCNT (Diabetes, Obesidade, Hipertenséo e
Dislepidemias).

UNIDADE 4 - Aplicacdo da Nutricdo Funcional
o Estudo de caso
. Elaboragao de conduta nutrigao

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Atividades praticas; Discussoes.
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RECURSOS
Data show; Quadro branco; Pincel; Material de escritorio.
AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participagdo nas discussoes teorico-préticas; realizacao
de atividades praticas; provas parciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de nutrientes. 62 ed., Manole, 2021.
Baptistella, Ana Beatriz; Souza, Marcio Leandro Ribeiro de; Paschoal, Valeria. Nutricdo
Funcional: Nutrientes aplicados a pratica clinica. Sdo Paulo: Valeria Paschoal Editora Ltda.,
2018.
Paschoal, Valéria, Naves, Andréia, da Fonseca, Ana Beatriz B. L. Nutricdo Clinica
Funcional: dos principios a pratica clinica. 2.ed. S&o Paulo: Valéria Paschoal Editora Ltda.,
2014.
MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimento, Nutricdo & Dietoterapia. 129
ed. S4o Paulo: Roca, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Neiva Souza; Ana Beatriz Baptistella; Valéria Paschoal; Andreia Naves; Nayaral
Massunaga; Renata Carnauba; Gilberti Hubscher. Nutricdo funcional: principios e
aplicacdes na pratica clinica. Acta Port Nutr; 7: 34-39, 2016.

Renata Alves Carnauba, Ana Beatriz Baptistella, Valéria Paschoal. Nutricdo clinical
funcional: uma viséo integrativa do paciente. Diagn. Tratamento; 23(1): 28-32, 2018.
SILVA, S. M. C. S.; MURA, J. D. P. Tratado de alimentacéao, nutricédo e dietoterapia. Sao
Paulo: Roca, 2011.

WHITNEY, E.; SINZER, F. Nutricdo Conceitos e Controvérsias, 8% Ed., Sdo Paulo:
Manole, 2003.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Introducdo a Tecnologia de Alimentos

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: 40 h/a CH Pratica: 00 h/a

CH — Curricularizacéo da Extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos:

Semestre: 6°
Nivel: Graduacao
EMENTA

Introducdo ao Estudo da Tecnologia de Alimentos. Caracteristicas e propriedades de
Proteinas, enzimas e lipidios no Processamento de Alimentos. Técnicas e métodos de
conservacao de alimentos e seu acondicionamento.

OBJETIVO

Estudar as principais técnicas utilizadas no processamento e conservacao de alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducéo ao estudo datecnologia de alimentos
e Importancia da Tecnologia de Alimentos; Nog¢des de microscopia de alimentos;
Fatores intrinsecos: Aw, acidez e pH; tipo de enzimas, potencial de oxi-redox;
constituicdo quimica. Relagdo com atividade microbiana e alteragdes enzimaticas e
nao enzimaticas; Fatores extrinsecos: umidade, temperatura, atmosfera, luz;
Fundamentos basicos de preservacédo. Processos auxiliares da conservacdo dos
alimentos; Tipos de Industrias de Alimentos; A Industria de Alimentos no Brasil;
Fatores de Qualidade e Aceitabilidade dos Alimentos; Principais Causas de
Alteracdes quimicas e fisicas dos alimentos.
UNIDADE Il - Proteinas no processamento de alimentos
e Tipos de proteina e alimentos proteicos; Propriedades das proteinas que permitem
transformacdes diversas nos alimentos: emulsificacdo, hidratagédo, viscosidade,
Geleificacao, espumosidade e solubilidade; Propriedades funcionais de proteinas em
alimentos; Proteinas de origem animal: proteinas da carne, do ovo e do leite
UNIDADE Il - Enzimas no Processamento de Alimentos
e Papel das enzimas enddgenas na qualidade dos alimentos; Enzimas como
ferramentas do processo e como ingredientes
UNIDADE IV - Lipidios no Processamento de Alimentos
e Acidos graxos e triacilglicerdis; Oxidacao lipidica; Rancidez hidrolitica; Oxidag&do de
lipidios durante o processamento; Antioxidantes.
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UNIDADE V - Pigmentos Naturais em alimentos.
UNIDADE VI - Substancias quimicas toxicas presentes naturalmente nos alimentos.
UNIDADE VII - Métodos Gerais de Conservacao de Alimentos
e Conservacéao de Alimentos pelo uso do calor: Esterilizacédo, Pasteurizacéo,
Tindalizagdo, Branqueamento e Apertizagao
e Conservacéao de Alimentos pelo uso do frio: Refrigeragdo, Congelamento e
Liofilizac&o
e Conservacéao de Alimentos pelo controle da umidade: Secagem natural, Secagem
artificial e Concentracao
e Conservacao de Alimentos pelo uso do agucar: Geléia, Doce em massa, Fruta em
conserva, Fruta cristalizada e glaceada
e Conservacao de Alimentos por fermentacdes: Fermentacdo alcodlica, Fermentacao
acética e Fermentacao latica
e Conservacao de Alimentos pelo uso de aditivos
e Conservacao de Alimentos pelo uso de irradiacéao
e Conservacado de Alimentos por outros métodos: Osmose reversa, Conservacao
pelo sal, Defumacao e Métodos mistos
e Embalagens na Industria de Alimentos: As embalagens e sua importancia na
conservacao de alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Apresentacdo de videos educativos sobre a
composicao e conservacao dos alimentos.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Material de uso de Laboratorio

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacado nas discussodes tedérico-praticas, bem como
na realizacdo de avaliacGes objetivas e subjetivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2001.

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento dos alimentos: principios e praticas. Rio
Grande do Sul: Atheneu, 2007.

SILVA, J. A. Tépicos da tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000, 227p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CONTREAS, C.C, et.al., Higiene e Sanitizagéo na Ind. de Carnes e Derivados. Sao Paulo,
livraria Varela,2002.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos vol. 01. Porto Alegre: Artmed. 2005.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutricdo: introducdo a bromatologia. 22. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2002. 280p.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Nutricdo em Saude Coletiva

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 80 h/a CH Teodrica: 60 h/a CH Pratica: 20 h/a
CH — Curricularizacéo da extensao: 20 horas

Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: -

Semestre: 6°
Nivel: Graduagao
EMENTA

A construcao historica das politicas de saude no Brasil; Leis organicas de saude (LOS)
e suas alteracbes; Determinantes Sociais de Saude (DSS); Decreto n° 7.508, de 28 de
junho de 2011; Conselhos Nacionais de Saude; O nutricionista e as politicas de atuacao
no SUS; Politica Nacional de Promocé&o da Saude; Politica Nacional de Atencao Basica,
Programa Previne Brasil; Programa Saude na Hora e outras Legislacfes vigentes.

OBJETIVO

Conceituar e conhecer os principais programas, politicas e acdes relacionados ao
Sistema Unico de Saude Brasileiro, assim como, compreender a pratica do nutricionista
na saude publica, com énfase na atencéo basica

PROGRAMA

UNIDADE | — A construcéo historica das politicas de saude no Brasil
= Como era antes do SUS

= Constituicdo Federal Brasileira (1988): Da Seguridade Social artigos n® 194 e 195; Da
Saude artigos n° 196 ao 200.

UNIDADE Il — Leis organicas de saude (LOS) e suas alteracdes

= L ei organicas da saude n° 8.080, de 19 de setembro de 1990. Lei organica da saude
n° 8.142/90, de 28 de dezembro de 1990.

UNIDADE IIl — Determinantes Sociais de Saude (DSS)

= Conceitos sobre Determinantes e condicionantes.

= Modelos para estudar os DSS

UNIDADE IV - Decreto n° 7.508, de 28 de junho de 2011

= Regulamenta a lei n° 8.080/90 para dispor sobre: organizagdo do SUS; planejamento
da saude; assisténcia a saude e articulacéo Inter federativa.

UNIDADE V - Resolugéo n° 453, de 10 de maio de 2012

= Estabelece diretrizes para instituicdo, reestruturacéo, reformulacdo e funcionamento
dos Conselhos de Saude.

UNIDADE VI - O nutricionista e as politicas de atuag&o no SUS

= Portaria n°® 2466, de 11 novembro de 2014: redefine a Politica Nacional de Promoc¢éao
da Saude (PNPS).
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= Portaria n° 2.436, de 21 de setembro de 2017: Politica Nacional de Atencédo Basica
(PNAB). Estabelece diretrizes para organizacdo do componente Atencdo Bésica, na
Rede de Atencéo Basica a Saude (RAS).

UNIDADE VIl — Portaria n® 2.979, de 12 de novembro de 2019

= Institui o Programa Previne Brasil, que estabelece novo modelo de financiamento de
custeio da Atencdo Primaria a Satde no &mbito do Sistema Unico de Salde (SUS).

UNIDADE VIII — Portaria n® 930, de 15 de maio de 2019

»Institui o Programa "Saude na Hora", que dispde sobre o horério estendido de
funcionamento das Unidades de Saude da Familia.

= Novas legisla¢cdes vigentes.

METODOLOGIAS DE ENSINO

Aulas expositivas (data show); Dinamicas com estudos de casos em sala de aula;
Resolucdo de questbes de concurso para residéncia profissional. Desenvolvimento de
projeto de extensdo em nutricdo e salde coletiva.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Materiais impressos.

AVALIACAO

Participacdo nas discussdes tedrico-praticas; realizacdo das atividades; atividades
dindmicas (criacdo de jogos educativos, apresentacdes, dentre outras metodologias).

BIBLIOGRAFIA BASICA

AGUIAR, R.V. Processos de Saude/Doenca e seus condicionantes. Curitiba, PR: Livro
Técnico, 2011. 120 p. ISBN 978-85-63687-25-8.

BRASIL. Ministério da Saude. O SUS de a a z: garantindo saude nos municipios. 3. ed.
Brasilia, DF: Ministério da Saude, 2009. 477p. (Comunicacdo e educagcdo em saude).
ISBN 9788533415522.

TADDEI, J.A. (editor) et al. Nutricdo em saude publica. Rio de Janeiro, RJ: Rubio, 2011.
640p. ISBN 9788577710744.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ROCHA, J.S.M. Manual de Saude Publica e Saude coletiva no Brasil. 22 ed. Rio de
Janeiro, RJ: Atheneu, 2017. 276p. (BVU).

CARDOSO, M. A. Nutricdo em Saude Coletiva. Rio de Janeiro, RJ: Atheneu. 2013. 368p.
(BVU).

SIQUEIRA-BATISTA, R. Perguntas e respostas comentadas de saude publica. 2. ed.
Rio de Janeiro, RJ: Rubio, 2010. 501p.

Coordenacéao do curso Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Nutricdo aplicada ao exercicio fisico e esporte

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Teodrica: 30 h/a CH Prética: 10 h/a
CH — Curricularizacéo da Extenséo: 10

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Planejamento dietético

Semestre: 6°

Nivel: Graduagao

EMENTA

Bioenergética. Recomendacdes energéticas, de macronutrientes e micronutrientes no
exercicio fisico (com énfase antes, durante e apds o exercicio). Prescricdo do plano
alimentar para praticantes de exercicio fisico. Estratégias nutricionais para emagrecimento
e ganho de massa muscular. Hidratacdo e recomendacdes hidricas para o praticante de
exercicio. Recursos ergogénicos nutricionais e farmacoldgicos: caracteristicas,
classificacdes, efeitos adversos, recomendacdes especificas e aspectos legais e éticos.

OBJETIVO

Estudar de forma geral o metabolismo corporal e as principais vias relacionadas ao
exercicio fisico. Elaborar a prescrigdo nutricional aplicada ao exercicio fisico.

PROGRAMA

UNIDADE | - Bioenergética e gasto energético
UNIDADE Il - Macro e micronutrientes no exercicio fisico
UNIDADE III - Hidratagao e exercicio fisico
UNIDADE IV - Prescri¢cdo do plano alimentar para praticantes de exercicio
UNIDADE V - Estratégias nutricionais para emagrecimento e aumento de massa
muscular
UNIDADE VI - Suplementos Nutricionais, Recursos Ergogénicos e performance
METODOS

Aulas expositivas através de data show; Dinamicas; Atividades praticas; Estudos de
casos e discussbes em sala de aula. Desenvolvimento de projeto de extensédo em nutricao
no exercicio fisico.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Material de esportivo; Alimentos.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participagdo nas discussoes teorico-préticas; realizacao
das atividades em sala de aula; prescricdo do plano alimentar e provas parciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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JEUKENDRUP, A.; GLEESON, M. Nutricdo no esporte: diretrizes nutricionais e
bioquimica e fisiologia do exercicio. 32 ed., Manole E-Books, 2021.

McARDLE, W. D. et. al. Nutricdo: para o desporto e o exercicio. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2001.

TIRAPEGUI, J. Nutricdo, metabolismo e suplementacao na atividade fisica. Sado Paulo:
Atheneu, 2005

BIESEK, S.; ALVES, L.A.; GUERRA, I. Estratégias de nutricdo e suplementacdo no
esporte. Sdo Paulo: Manole, 2005.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
NABHOLZ, T. V. Nutricdo esportiva: aspectos relacionados a suplementacdo nutricional.
Sao Paulo: Sarvier, 2007.
HIRSCHBRUCH, M. D. (org.). Nutricdo esportiva: uma visao pratica. 3. ed. rev. e amp.
Barueri: Manole, 2014.
MCARDLE, W. D. Fisiologia do exercicio: nutricdo, energia e desempenho humano. 7. ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO _
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Nutricdo nos transtornos alimentares

Cddigo: Obrigatério

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 30h CH Préatica: 10h
CH — Curricularizacéo da Extensao: 10

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 6°
Nivel: Graduacao
EMENTA

Oferecer condicbes para que os alunos reconhecam os quadros de transtornos
alimentares e reflitam de forma critica em relacdo as praticas voltadas a perda de peso
e as atitudes alimentares. NutricAo nos Transtornos alimentares; Transtornos
alimentares na infancia e adolescéncia; Introducdo a Nutricdo relacionada ao
comportamento alimentar.

OBJETIVO

Abordar os transtornos alimentares: caracteristicas gerais, critérios diagnosticos,
histérico, etiologia, epidemiologia, impacto na vida do paciente e consequéncias a
saude, incluindo as interfaces com a obesidade.

PROGRAMA

UNIDADE | — Nutrigcdo nos Transtornos alimentares
e Definigdes; critérios diagndsticos e epidemiologia; Prevencdo; Tratamento
especializado; Cuidado nutricional; Escalas e questionarios para avaliagdo dos
transtornos alimentares.

UNIDADE Il — Transtornos alimentares na infancia e na adolescéncia
e Insatisfacdo com a imagem corporal; Bulimia nervosa, anorexia nervosa,
compulséo alimentar, dentre outros transtornos.

UNIDADE Il - Introducgéo a nutrigcéo relacionada ao comportamento alimentar
e Conceito iniciais sobre comportamento alimentar; Operacionalizando o
comportamento alimentar, suas formas e funcdes; Situacdes desafiadoras em
atendimento clinico; Entrevista motivacional; Aconselhamento nutricional; Terapia
cognitivo-comportamental; Comer intuitivo; Comer com atencao plena (Mindful
Eating).

METODOLOGIA DE ENSINO
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O conteudo sera ministrado por meio de aulas expositivas e praticas, estimulando o
dialogo, o pensamento critico e a constru¢cdo do préprio conhecimento pelo aluno.
Desenvolvimento de projeto de extensao de Nutricdo nos Transtornos Alimentares.

RECURSOS

Aulas expositivas com uso do projetor multimidia. Discussdo de estudos de caso
relacionados aos temas especificos das aulas.

AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem seré sistematica e continua observando a participacdo do
discente. Estudo de caso para debate em sala. Avaliagdes com questdes objetivas e
subjetivas. Desenvolvimento do projeto de extensao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

KACHANI, A. T.; CORDAS, T. A. Nutricdo em psiquiatria. 22 ed. Manole, 2021.
ALVARENGA, M.; DAHAS, L.; MORAES, C. Ciéncia do comportamento alimentar. 12
ed. Manole, 2021.

ALVARENGA, M. S.; DUNKER, K. L. L.; PHILIPPI, S. T. Transtornos alimentares e
nutricdo da prevencéao ao tratamento. 12 ed., Manole, 2020.

MARQUES, Talita Lopes. Psicologia e reeducagéo alimentar. Curitiba, PR: Contentus,
2020. 114p. ISBN: 9786557454220. (BVU).

LANCHA JR., Antonio Herbert; LANCHA, Luciana Oquendo Pereira. Emagrecimento:
uma abordagem multidisciplinar. Sdo Paulo, SP: Editora dos Editores, 2020. 152p.
ISBN: 9786586098242. (BVU).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ESCOTT-STUMP, Sylvia. Nutricdo relacionada ao diagnostico e tratamento. 6. ed.
Barueri, SP: Manole, 2011. 1011p.

SOUZA, Meira. 12 atitudes para viver feliz e em equilibrio com seu peso. Sao Paulo,
SP: Vestigio, 2022. 224 p. ISBN: 9786586551587. (BVU).

MATTOS, Rafaela. Sobrevivendo ao estigma da gordura. Sdo Paulo, SP: Vetor,
2012. 204p. ISBN: 9786586163117. (BVU).
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Anéalise Sensorial

Cddigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40 CH Tedrica: 20 CH Prética: 20

CH — Curricularizacéo da Extensao: -

NUumero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 6°
Nivel: Graduacéao
EMENTA

A importancia da avaliacdo sensorial de alimentos. Os 6rgaos dos sentidos na avaliacéao
sensorial de alimentos. Principais atributos sensoriais para o controle de qualidade de
alimentos. Condi¢Bes necessarias para a aplicacdo de testes sensoriais. Procedimento
e tratamento estatistico dos testes sensoriais.

OBJETIVO

Compreender e aplicar a avaliagcdo sensorial de alimentos; Entender a importancia dos
orgaos dos sentidos na avaliacdo sensorial de alimentos; Selecionar os principais
atributos sensoriais para o controle de qualidade de alimentos; Reconhecer as
condicBes necessarias para a aplicacdo dos testes sensoriais; ldentificar e aplicar os
principais testes sensoriais utilizados na avaliagdo sensorial. Realizar, analisar e
interpretar testes sensoriais. Elaborar relatério de analises sensoriais.

PROGRAMA

UNIDADE | - Principios Basicos da Analise Sensorial
e Historico, importancia, conceito e aplicacao
e Fatores que influenciam na avaliagédo sensorial
UNIDADE Il - Os Sentidos humanos
e Os 6rgaos dos sentidos
e Atributos sensoriais
UNIDADE IIl - Ambiente dos Testes
e Laboratorio, condi¢cdes para degustacao
e Amostra, preparo e apresentacao
e Avaliadores, selecao e treinamento
UNIDADE IV - Métodos Sensoriais
e Métodos discriminativos: diferenca e sensibilidade
e Métodos descritivos - principais técnicas descritivas
e Métodos afetivos: aceitacdo e preferéncia

METODOLOGIA DE ENSINO
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As aulas seréo expositivas, dialdgicas, usando-se tecnologias para o ensino dos
contelidos previstos, como apresentacdo de videos, a exposi¢do de imagens e a
manipulacdo de material concreto como alimentos. Serao realizadas aulas praticas em
laborat6rio, confrontando a teoria com situacfes praticas.

RECURSOS

Apostila de aula prética; Relatorio de aula pratica; Estudo dirigido; Seminérios; Estudos
de casos (aplicacdo na merenda escolar, outros.)

AVALIACAO

A avaliacdo acontecera de forma continua durante todo o processo de ensino-
aprendizagem, com a aplicacao de listas de exercicios, trabalhos e seminarios. Serdo
realizadas provas com objetivo de mensurar o nivel de aprendizado alcancado e
relatorios de aulas préticas. Sera realizada também a elaboracado de artigos cientificos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 3. ed. Curitiba: Champagnat, 2011.
MINIM, V. P. R. Andlise sensorial: estudos com consumidores. Vicosa: UFV, 2006.
ALMEIDA, T. C. A.; HOUGH, G.; DAMASIO, M. H.; da SILVA, M, A. A. P. Avancos em
analise sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTRO, F. A. F.; AZEREDO, R. M. C. Estudo experimental dos alimentos: uma
abordagem pratica. 3a ed. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2007.

FERREIRA, S. M. R. Controle de qualidade em sistemas de alimentacao coletiva.
Séao Paulo: Varela, 2002.

FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000.
FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sao Paulo: Varela,
2003.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagfes. Sao Paulo: Nobel, 2008.

PALERMO. J. R. Andlise sensorial: fundamentos e métodos. Rio de Janeiro: Atheneu,
2015. 158 p.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Consultoria e gestao em alimentacao coletiva

Caodigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Teodrica: 20 h/a CH Prética: 20 h/a
CH — Curricularizacéo da extensao: 20

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 6°
Nivel: Graduagao
EMENTA

Tendéncias em Alimentacdo Coletiva. Empreendimentos na area de alimentacao e nutricao,
demanda de mercado, estudo de viabilidade, planejamento e gestao de negdcios e servicos
de alimentacao, sustentabilidade, capacitacdo de equipes e emprego da legislacdo sanitaria|
para o aprimoramento da prestacao dos servigos.

OBJETIVO

Desenvolver habilidades e competéncias gerenciais necessérias a implantacdo ou
consultoria para negdcios e servicos de alimentacéo fora do lar.

PROGRAMA

UNIDADE | — Administracdo e Gestao de Negocios

¢ Planejamento estratégico, Perspectivas de clientes do BSC (Balanced Scoregard),
Modelo SWOT; Plano de negdcios para o segmento de alimentagao.

UNIDADE Il - Administracdo de Materiais e Logistica de Suprimentos
e NocOes de Logistica de Abastecimentos e Delivery. Processo de
compras. Armazenamento de materiais. Avaliacdo de estoque: sistemas de
custeamento; ficha de estoque, curva ABC, inventario fisico e instrumentos de
controle de estoque.

UNIDADE Ill - Gestéao de Custos e Financas
e Determinacdo de custos de produtos e servicos nos segmentos de alimentacao,
Ficha técnica de preparacdo, Determinacdo e gerenciamento do lucro, mark up,
margem de contribuicéo, ponto de equilibrio, formacgéo de precos.

UNIDADE IV - Alimentacé&o Coletiva e Gastronomia

e Regras do planejamento e elaboracdo de cardapios, Gastronomia e sua
aplicabilidade em Alimentacédo Coletiva, Planejamento de eventos gastrondmicos.
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UNIDADE V - Gestéao Estratégica de Pessoas
e Selecdo e Desenvolvimento de pessoas, Relacdes Trabalhistas e Administracéo de
Pessoal, Habilidades interpessoais, Saude e Seguranca no Trabalho em Servicos de
Alimentacédo, Educacéo continuada.

UNIDADE VI - Gestédo da Qualidade em Servi¢cos de Alimentacao
e Qualidade; Lideranca, estratégia e gestdo; Gestdo do tempo e produtividade;
Controle da qualidade; qualidade da matéria prima; auditorias de fornecedores;
Planejamento, projetos fisicos e ambiéncia de servigos de alimentacéo, Legislacao
sanitaria.

UNIDADE VI - Avaliacao da Qualidade em Servigos de Alimentacao
¢ Modelos de Avaliacao da Gestao da Qualidade; Qualidade Nutricional e Sensorial no
processo produtivo; Técnicas de preparo e saude dos comensais; Sistemas de
Gestao da Qualidade: Sistemas de acreditacao, certificacdo, PDCA, 5S, 5W2H;
Ferramentas da qualidade (diagrama de Pareto, Ishikawa, histograma, fluxograma)
e legislacdo aplicada. Consultoria e Assessoria em Negocios de Alimentacao.

METODOLOGIA DE ENSINO

O conteudo sera ministrado por meio de aulas interativas, estimulando o didlogo, o
pensamento critico e a construcdo do préprio conhecimento pelo aluno. Leituras e
discussdo de textos direcionados a analise e interpretacdo de estudos de casos,
elaboracao de diagnosticos e planos de acdo. Observacdo em campo de negocios voltados
a alimentacao fora do lar. Extens&o por meio de projeto de consultoria.

RECURSOS

Computador, Data show; Quadro branco; Pincel, Utensilios de cozinha, Equipamentos de
cozinha e Géneros alimenticios.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes tedricas, elaboracdo de
planejamentos e calculos afins ao contetdo da disciplina, elaboracdo de atividades
avaliativas propostas, bem como exposicdo de relatos de experiéncias ap0s projeto de
extensdo junto aos estabelecimentos que comercializam alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; PINTO, A. M. S. Gestdo de Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo: um modo de fazer. 42 Ed. Sdo Paulo: Metha, 2011, 352p.
BROCKA, Bruce; Brocka, M. Suzanne. Gerenciamento da qualidade. S&o Paulo: Makron
Books, 1994. 427 p.

MEZZOMO, I. B. Os Servicos de Alimentac&o — Planejamento e Administracao. Séao
Paulo, Ed. Manole, 5 2 ed., 2002, 432p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Saude. Resolugdo - RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004:
dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentacao.
Diario Oficial da Unido, Brasilia, 15 de setembro de 2004.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias Gerenciais de Restaurante. S&do Paulo: Editora
SENAC, 2004.

GANDRA, Y. R.; GAMBARDELLA, A. M. D. Avaliacdo de Servicos de Nutricdo e
alimentacdo. Sao Paulo: Sarvier, 113p., 1996.

MAGNEE, H. M. Administracdo Simplificada: para pequenos e médios restaurantes. S&o
Paulo: Varela, 129p., 2005.
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MAGNEE, H. M. Manual do Self-Service: roteiro e guia pratico para montagem e
administracao de restaurantes self-service ou por quilo. Sdo Paulo: Varela, 245p., 1996.
PINHEIRO-SANT’ANA, H. M. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentacéo
e nutricdo. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2012.

REGGIOLLI, M. R.; GONSALVES, M. I. E. Sdo Paulo: Atheneu,129p., 2002.

SENAC. Administracdo da Alimentacdo Coletiva. Sdo Paulo: Senac-SP, 2007.
Disponivel em: http://pt.scribd.com/doc/46526165/livro-senac.

SILVA JR, E.A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 6. ed. atual S&o
Paulo, SP: Varela, 2010, 625p.

VAZ, C. S. Alimentacao de Coletividade: uma Abordagem Gerencial. Manual pratico do
gestor de servicos de refeicdes coletivas.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologias educacionais e materiais didaticos

Caodigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Teodrica: 20 h/a CH Prética: 20 h/a
CH — Curricularizacéo da extensao: 10

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 6°
Nivel: Graduagao
EMENTA

Aspectos basicos do planejamento pedagdgico e suas implicagcbes na elaboracdo de
material didatico. Linguagem e forma de comunicacdo adequados. Recursos tecnolégicos
mais utilizados na construcdo. Tecnologias interativas. Principais estratégias de avaliacdo
dos processos de ensino e dos processos aprendizagem em atividades educativas
mediadas por tecnologia.

OBJETIVO

Fornece diretrizes técnicas e pedagdgicas para o profissional da saude e elaboracéo de
contetdo e material didatico em projetos de Educacéo Alimentar e Nutricional.

PROGRAMA

UNIDADE | - Planejamento pedagdgico e comunicacao
Aspectos fundamentais do planejamento pedagdgico; comunicacdo e a linguagem
mediadas por tecnologias.
UNIDADE Il - Fundamentos da Tecnologia Educacional
Pensando sobre os recursos tecnoldgicos utilizados em educagéo; Recursos tecnoldgicos
mais utilizados no ensino mediado por tecnologia; tecnologias interativas e colaborativas
disponiveis.
Unidade lll — Materiais didaticos
Conceito, definicdo e abrangéncia; Materiais: impressos, audiovisual e novas tecnologias.
Avaliacdo da aprendizagem e estratégias avaliativas
Avaliacdo e suas funcdes no processo de ensino-aprendizagem; estratégias para
avaliacao da aprendizagem.

METODO

Serao utilizadas metodologias ativas de ensino a ser desenvolvidas pela utilizacdo de
estratégias pedagodgicas que possibilitem ao aluno a construcdo de concepgbes e
compreensdes por meio de participacéo ativa no processo de ensino-aprendizagem, em
especial, a proposicao de atividades préticas.

RECURSOS
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Textos dialogais; videos; quiz; tarefas; palavras-cruzadas; infograficos; ilustracoes;
animacdes. Producdo de materiais e contetudo a serem utilizados em projeto de extensao
sobre Educacéo Alimentar e Nutricional.

AVALIACAO

Avaliacdo continuada por meio de tarefas praticas e questionarios de autoavaliacao.
Construcao de instrumento didaticos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VERASZTO, V.; BAIAO, E. R.; SOUZA, H. T. Tecnologias educacionais: aplicacdes e
possibilidades.1 ed., Curitiba: Appris, 2019.

FEITOSA, S. Metodologias ativas e as Tecnologias Educacionais. 12 ed., Rio de
Janeiro, 2021.

BANDEIRA, D. Materiais didaticos. Curitiba — PR: IESDE, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MOREIRA, M. L.; MEYER, A. L. L.; SOUZA, B. K. B.; ALVES, B. A. V. F.; VIVEIROS, C.
S.; MELO, D. K. O.; PEREIRA, L. B.; FIGUEIREDO, S. M. S. Elaboracédo de Tecnologia
Educativa como incentivo a alimentacao saudavel para criangas. Brazilian Journal of
Health Review, Belém — PA, Mar, 2021.

SANTOS, G. S.; OLIVEIRA, M. F. A. Estratégias de ensino voltadas para educacao
alimentar. um artigo de revisdo. Debates em Educacdo, Macei6 — AL, v.13, n.3,
Jan./Abr., 2021.

LANNES, M. M.; FRANKS, F. F.; MULLER, E. D. V.; MARTINS, C. M. T. Promoc&o da
salde no ambiente escolar: desenvolvimento de materiais didaticos. Revista Familia,
Ciclos de Vida e Saude no Contexto Social, v.1, 2018,
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Dietoterapia |

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 80 h/a CH Teodrica: 60 h/a CH Prética: 20 h/a
CH — Curricularizacéo da extensao: 10

Numero de Créditos: 4

Nutricdo nos ciclos vitais

Pre-requisitos: Patologias da nutricdo

Semestre: 7°
Nivel: Graduacao
EMENTA

Introducdo a dietoterapia, modificagcbes do regime alimentar, dietoterapia aplicada a:
Doencas Cardiovasculares, alimentos cardioprotetores; aterosclerose; dislipidemia;
hipertensdo arterial; insuficiéncia cardiaca; obesidade; diabetes Mellitus; sindrome
Metabdlica; Doencga Pulmonar Obstrutiva Cronica (DPOC) e demais doencas pulmonares;
Transtornos Alimentares: Anorexia e Bulimia Nervosa; desnutricdo; anemias; alergia
alimentar; doencas do trato gastrintestinal superior e inferior; pancreas.

OBJETIVO

Planejar e executar o atendimento dietoterapico por meio da selecédo de instrumentos e
técnicas afins ao tratamento nutricional conforme os objetivos terapéuticos.

PROGRAMA

» Atribuicdes do profissional Nutricionista em Nivel Hospitalar e Ambulatorial,
*Introducao a Dietoterapia,
* Finalidades da Dietoterapia;
* A prescricao Dietética;
*Modificagdes do regime alimentar;
* Dieta hospitalar progressiva (DHP) ou modificacdes fisicas (teoria e pratica);
» Modificagdes quimicas da dieta;
* Revisédo de metodos para determinagcéo de necessidades nutricionais;
* Termos técnicos;
* Densidade calorica;
* Calculo de dieta através da tabela de composicdo quimica e grupos equivalentes;
* Calculo da relagéo proteina/caloria;
* Balanco Nitrogenado;
» Avaliacdo Nutricional;
» Métodos Bioquimicos na Avaliacado Nutricional;
Dietoterapia aplicada a:
*Doencas Cardiovasculares;
* Alimentos cardioprotetores;
* Aterosclerose;
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* Dislipidemias;

*Hipertenséo arterial;

* Insuficiéncia Cardiaca;

* Obesidade;

* Diabetes Mellitus;

* Sindrome Metabdlica;

*Doenca Pulmonar Obstrutiva Cronica (DPOC) e doencas pulmonares;
* Transtornos Alimentares: Anorexia e Bulimia Nervosa;
* Desnutricéo;

* Anemias;

*Doencas da cavidade oral e es6fago;

*Disfagia;

» Doencas do estdbmago;

* Doengas intestinais;

» Doencas do pancreas.

» Alergia alimentar

METODOS

Aulas expositivas através de data show; Dindmicas; Atividades préticas; Estudos de
casos e discussdes em sala de aula. Projeto de extensdo em Dietoterapia.
RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Material de apoio a eventos.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes teorico-praticas; realizacao
das atividades; estudo de caso e provas parciais. Desenvolvimento de acfes que
abordardo a Dietoterapia a uma patologia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, S.M.C.S.; MURA, J.D.P. Tratado de Alimentacado, Nutricdo e Dietoterapia. 2 ed.
Sao Paulo: Roca, 2010.

CUPPARI, L. (Editor responséavel) — Guia de nutricdo: nutricdo clinica no adulto. 2 ed. Séo
Paulo: Manole, 2007.

REIS, N.T. Nutricdo Clinica: Sistema Digestorio. Rio de Janeiro: Rubio, 2003.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimento, Nutricdo & Dietoterapia. 12 ed.
Sao Paulo: Roca, 2010.

TEIXEIRA NETO, Faustino. Nutrigdo clinica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2009.

AQUINO, R. C.; PHILLIPI, S. T. Nutricdo clinica: estudos de casos comentados. Barueri:
Manole, 2009.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO _
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Educacédo ambiental e residuos

Caodigo: Obrigatério

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Teodrica: 20 h/a CH Prética: 20 h/a
CH — Curricularizacéo da Extenséo: 20

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 7°
Nivel: Graduagao
EMENTA

Potencialidades para um desenvolvimento autossustentavel; Conhecimento e correlacéo
entre os processos de intervencdo antropica sobre 0 meio ambiente resultante da atividade
produtiva, e seus impactos ambientais; Educacdo ambiental. Medidas de controle,
protecdo e melhoria de agentes bidticos e abidticos; Efeitos da poluicdo sobre a saude
humana; Agrotoxicos. Qualidade da agua. Principais leis ecolégicas, normas de controle e
selos de qualidade na area de alimentos e nutricdo; Identificagdo de técnicas para
reutilizacdo e reciclagem de materiais e produtos de origem alimentar.

OBJETIVO

Permitir que o aluno reconheca a problematica dos residuos gerados em empresas com
vistas a preservar o meio ambiente de forma sustentavel. Aplicar o conteudo a realidade
da Unidade de Alimentag&o e Nutrig&o.

PROGRAMA

UNIDADE | - O Ambito da Ecologia
e Ecologia: sua relagdo com outras ciéncias e sua relevancia para a civilizagcao
¢ Revolucao industrial e seus impactos ambientais
e Ecossistema, Desenvolvimento Autossustentavel, Estrutura, Classificacéo e
Principais Agresstes Ambientais
e Sustentabilidade, saude e Meio Ambiente
UNIDADE Il - Zoneamento de areas industriais
UNIDADE 1l - Fontes de Poluicdo das Unidades produtoras de refeicdes.
Agrotoéxicos.
UNIDADE |V - Alteragfes Sofridas pelo Planeta em Virtude da Poluicéo, Uso
Irracional dos Recursos Naturais e Superpopulagéo
A explosdo demografica e o impacto tecnoldgico
Atividades antrépicas e desequilibrios na biosfera
A produtividade e exploracéo dos recursos naturais pelo homem
Principio de conservacao na natureza
Estudo de controle da qualidade ambiental
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UNIDADE V - Residuos
e Tipos
e Efeitos deletérios
e Origem e natureza dos residuos
UNIDADE VI - Residuos sélidos
e Caracterizacao
e Aproveitamento de residuo na industria de alimentos
e Destino dos residuos solidos
UNIDADE VII - Tratamento de Residuos de Alimentos produzidos como:
e Carnes; Oleos; Fruas e Verduras e outros alimentos
UNIDADE VIII - Doencas ligadas a poluicao
UNIDADE IX - Investigacdo de problemas, resolucdo de conflitos, elaboracédo de
procedimentos e de relatorios
UNIDADE X - Coleta Seletiva e No¢cdes sobre Reciclagem
¢ Reciclagem;
e Compostos biodegradaveis e ndo biodegradaveis
e Aspectos mais amplos do controle ambiental
UNIDADE Xl - Legislacdo Ambiental Estadual e Federal para Implantacdo de
Unidades Produtoras de Refeicdes. Educacdo ambiental.
UNIDADE XII - Controle da qualidade da agua.
METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Atividades praticas; Discussdes. Extenséo por
meio de projeto de Educacdo ambiental e residuos em empresas da regido.
RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Material de apoio a eventos.
AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes teorico-praticas; realizacao
de atividades praticas; provas parciais. Desenvolvimento de projeto de extensao.
BIBLIOGRAFIA BASICA

SEWELL, G.H. Administracdo e controle da qualidade ambiental. Sdo Paulo, EPU, 1998.
SANCHEZ, L. E. Avaliacdo do impacto ambiental. Sdo Paulo, Oficina de Textos, 2006.
RICKLEFS, R. E. A economia da natureza. 52 Ed., Rio de Janeiro, Guanabara Koogan,
2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GRALLA, P. Como funciona o meio ambiente. Sao Paulo, Quark Books, 1998.
BRASIL. Fundacédo Nacional de Saude. Orientacdes técnicas para apresentacao de
projetos de residuos solidos urbanos. 12 reimpressdo — Brasilia: Funasa, 2006. 46 p.

Coordenador do curso Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Nutrigao Materno-Infantil

Caodigo: Obrigatério

Carga Horéria Total: 80 h/a CH Teodrica: 60 h/a CH Prética: 20h/a
CH = Curricularizacéo da extensao: 20

Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Nutrigdo nos Ciclos Vitais

Semestre: 7°

Nivel: Graduagao

EMENTA

Salde e nutricdo na gestacao, lactacdo, primeiro e segundo anos de vida. Aspectos
fundamentais da assisténcia pré-natal, aleitamento materno e introducéo alimentar.

OBJETIVO

Contribuir para a capacitacdo do aluno quanto a conduta dietética durante a gestacao,
lactacdo e primeiro e segundo anos de vida da crianca.

PROGRAMA

UNIDADE Il - Gestacgéao

¢ Fisiologia da gestacéo;

¢ Primeiros 1000 dias do bebé;

e Imprinting metabdlico e epigenética;

e Recomendacdes Nutricionais na gestacado saudavel;

e Ganho de peso da gestante;

e Intervencao nutricional na gestacao;

e Cardapio para gestante;

¢ Fatores de risco na gravidez;

e Doencas predominantes na gravidez: diabetes gestacional, hiperémese
gravidica,disturbios hipertensivos na gravidez, anemias na gravidez e infec¢gbes do
trato urinario.

¢ Uso de medicamentos na gravidez;

¢ Gestante adolescente.

UNIDADE lll - Lactacao

e Fisiologia da lactacao;

e Composicao do leite materno;

¢ Beneficios do aleitamento materno;

¢ SituacOes que dificultam a amamentacéo;

e Lactacdo em situacdes especiais;

e Técnicas de amamentacao;
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e Programas de incentivo ao aleitamento materno: Hospital Amigo da Crianca, método
mae-canguru, bancos de leite humano, etc.
¢ Legislacdo para a mée que amamenta;
¢ Drogas na lactacao;
¢ Avaliacdo nutricional e Recomendag¢des Nutricionais para o lactente.
UNIDADE IV - Crianca
¢ Necessidades nutricionais de criancas nascidas a termo e prematuras;
¢ Alimentacdo saudavel para criancas menores de 2 anos;
¢ Introducdo alimentar: diferentes abordagens;
e Desmame precoce: Orientagdo para criancas desmamadas menores de 1 ano;
e Bebés prematuros: aleitamento e cuidados;
e Alimentacéo artificial;
¢ Norma Brasileira de Comercializacdo de Alimentos para Lactentes.
UNIDADE V - Estrutura e praticas de apoio a lactacdo em nivel hospitalar:
e Banco de leite humano;
e Lactério.
METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Dinamicas com estudos de casos em sala de aula;

Elaboracdo de Plano alimentar para casos clinicos; visita técnica. Projeto de Extensao
sobre Aleitamento Materno.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel. Materiais de apoio a eventos.
AVALIACAO
O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussoes tedérico-praticas; realizacao

das atividades em sala de aula; estudo de caso e provas subjetivas e objetivas.
Desenvolvimento de projeto de extensao.

BIBLIOGRAFIA BASICA
MARQUES, N.; SERPA, F.; TEIXEIRA, M. Nutricdo funcional da fertilidade a gestacao.
12 ed. S&o Paulo: VP, 2018.

SILVA, S. M. C. S.; MURA, J. D. A. (org.) Tratado de alimentac&o, nutricdo e dietoterapia.
2. ed. Sdo Paulo: Roca, 2010.

VITOLO, M. R (org.). Nutricdo: da gestagdo ao envelhecimento. 2. ed. Rio de Janeiro:
Rubio, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PALMA, D. Guia de nutri¢do clinica na infancia e na adolescéncia. Sdo Paulo: Manole,
2009.

CARVALHO, M.R. & TAVARES, L.A.M. Amamentacao — bases cientificas. 32 ed. Séo
Paulo: Guanabara Koogan, 2010.

Coordenador do curso Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO:BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Projetos sociais

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Teodrica: 20 h/a CH Prética: 20 h/a
CH — Curricularizacéo da extensao: 20

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 7°
Nivel: Graduagao
EMENTA

Politicas e Programas sociais. O planejamento de programas e projetos sociais.
Elaboracédo de planos, programas e projetos sociais que envolva relacdes étnico-raciais,
género, direitos humanos e meio ambiente.

OBJETIVO

Planejar e executar um projeto social em prol de um grupo populacional especifico que
conviva com situagéo de vulnerabilidade social e/ou ambiental.

PROGRAMA

UNIDADE | - Aspectos conceituais e metodolégicos das politicas e programas sociais.
UNIDADE Il - O planejamento e a elaboracdo de planos, programas e projetos sociais
voltados a publicos com problemas relativos a questdes sdcio e/ou ambientais
e Relacbes étnicos-raciais, relacbes de género, direitos humanos, inseguranca
alimentar em grupos vulneraveis, incluindo comunidades e povos tradicionais.
UNIDADE Il - Avaliacdo do alcance dos objetivos do projeto social executado.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Dinamicas e discussdo em sala de aula;
Elaboracédo, aplicacdo e apresentacdo de projeto social na comunidade.
RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussodes tedrico-praticas; realizacéo
das atividades; desenvolvimento e aplicacao do projeto social.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARMANI, D. Como elaborar projetos? Guia pratico de elaboracéo de projetos. Porto
Alegre: Tomo Editorial, 2001.

BAPTISTA, M. V. Planejamento Social: intencionalidade e instrumentalidade. 2. ed. Sao
Paulo: Veras Editora, 2007.
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CARNEIRO, Sueli. Pobreza tem cor no Brasil. In: Racismo, sexismo e desigualdade no
Brasil. Ed. Selo Negro: Séo Paulo, 2011. p. 57-60.

CURY, T. C. H. Elaboracéo de projetos sociais. In: AVILA, C. M. (coord). Gestéo de
projetos sociais. 3. ed. Sao Paulo: AAPCS, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SILVA, M. O. S. (org.). Avaliacdo de Politicas e Programas Sociais: teoria e préatica. Sdo
Paulo: Veras Editora, 2001.

SPOSATI, A. O. et al. Assisténcia na trajetéria das politicas sociais brasileiras: uma
guestdo em analise. 8. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2003.

Coordenacéao do curso Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de alimentos

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 80 h CH Tedrica: 60h CH Prética: 20h
CH — Curricularizacéo da Extensao: 10 h

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Introducéo a tecnologia de alimentos
Semestre: 7°

Nivel: Graduacgao

EMENTA

Estudo das tecnologias de processamento de produtos de origem animal e vegetal.
Topicos de tecnologia de carnes e derivados. Tépicos de tecnologia de leites e derivados.
Topicos de tecnologia de pescado e derivados. Topicos de tecnologia de produtos
apicolas. Topicos de tecnologia de 6leos e derivados. Topicos de tecnologia pos-colheita
de frutos e hortalicas. Topicos de tecnologia de cereais. Topicos de tecnologia de bebidas.

OBJETIVO

Conhecer as caracteristicas das matérias-primas de origem animal e vegetal, e as bases
das tecnologias de processamento de carnes e derivados, leite e derivados, pescado e
derivados, produtos apicolas, 6leos e seus derivados, frutos e hortalicas, cereais e
bebidas.

PROGRAMA

UNIDADE | — Tépicos de Tecnologia de Carnes e derivados

e Fisiologia Muscular: estrutura muscular; contragdo muscular; relaxamento
muscular; transformacg&o do musculo em carne

¢ Ingredientes e aditivos utilizados no processamento: matéria prima; ingredientes;
aditivos; extensores; condimentos

e Processamento tecnoldgico da carne: salsicha; hamburguer; mortadela; linguica;
presunto; apresuntada; kafta; carne do sol; charque; almdndegas

UNIDADE Il — Topicos de Tecnologia de Leite e derivados

e ConsideracOes sobre o Leite: composicéo do leite e componentes principais do
leite

e Tratamento do Leite: aspectos da legislacao vigente; filtracdo do leite;
resfriamento; padronizacdo e desnate; pasteurizacéo; esterilizacao.

e Tecnologia de fabricacdo de queijos: composicao e valor nutritivo; classificacao;
processo geral de elaboracédo; fermento lacteo; maturacdo dos queijos; defeitos
nos queijos; aspectos de legislacdo vigente

e Tecnologia de fabricacéo de leites fermentados e bebidas lacteas: aspectos
nutricionais; matéria-prima; fermentos lacteos; etapas de fabricacéo; aspectos de
legislacéo vigente
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UNIDADE Ill — Tépicos de Tecnologia de Pescados
e Caracteristicas gerais e Classificacdo do pescado;
e Organismos aquaticos de interesse tecnolégico.
e Processos de preservacédo do pescado e derivados: Substancias quimicas, Calor,
Frio, Processos combinados.
e Aproveitamento integral do pescado;
e Processamento tecnoldgico e industrializacdo do pescado e derivados.
UNIDADE IV - Topicos de Tecnhologia de Produtos apicolas
e Importancia da apicultura.
e Producao e processamento dos produtos mel, pélen, propolis e geléia real.
UNIDADE V - Tépicos de Tecnologia de Oleos e Gorduras
e Composicao de 6leos vegetais
e Extracdo de Oleos vegetais: processo mecéanico, quimico e misto
¢ Refino de 6leos vegetais: degomagem, neutralizacdo, branqueamento e
desodorizacéo
¢ Modificacdo em 0leos vegetais: fracionamento; hidrogenacao, interesterificacao
e Processamento de derivados de 6leos vegetais: creme vegetal, margarina e
maionese
UNIDADE VI - Topicos de Techologia de pds colheita de Frutos e Hortalicas
e Processamento de Frutos e Hortalicas: fontes de calor usadas no processamento
de frutos e hortalicas; uso de baixas temperaturas; higiene e sanitizacdo dos
equipamentos e higiene pessoal; importancia das embalagens para frutas e
hortalicas e para produtos industrializados
e Processos Industriais: fabricacédo de polpas congeladas, sucos com alto teor de
polpa, sucos prontos para beber e sucos clarificado
UNIDADE VI - Tépicos de Tecnologia de Cereais e derivados
e Cereais: arroz, aveia, cevada, milho, trigo e tubérculo / raiz: mandioca. Origem;
variedades; importancia econdmica: producdo mundial X producéo brasileira;
estrutura botanica; composicao quimica
e Processamento Industrial dos Cereais / tubérculo: mandioca. Classificacdo de
acordo com a legislacao brasileira. Produtos derivados: paes, biscoitos e massas
(tipos e processos
UNIDADE VII — Tépicos de Tecnologia de Bebidas
e Processos fermentativos
e Producao de fermentados:Vinho e cerveja
e Producao de destilados: Cachaca
e Bebidas nao alcoolicas: Refrigerante, Cha e Café

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo expositivas, dialégicas, usando-se de tecnologias para o ensino dos
conteudos previstos, como a apresentacdo de videos, a exposicdo de imagens e a
manipulagdo de matéria-prima como peixes, crustaceos entre outros. Serdo realizadas
aulas préticas em planta de processamento, confrontando a teoria com situagdes praticas.
Extensao sobre rotulagem dos alimentos.

RECURSOS

Estudo dirigido; seminarios; visitas técnicas a estabelecimentos de processamento de
alimentos.

AVALIACAO
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A avaliacdo acontecera de forma continua durante todo o processo de ensino-
aprendizagem, com a aplicacéo de listas de exercicios e trabalhos e seminérios. Seréo
realizadas provas com objetivo de mensurar o nivel de aprendizado alcancado e relatérios
de aulas préaticas. Desenvolvimento do projeto de extensao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia industrial:
biotecnologia na producéo de alimentos, vol. 4. Edgard Blucher: Sado Paulo, 2001.
COUTO, R. H. N. Apicultura: manejo e produtos. 32 ed. FUNEP: Jaboticabal, 2006
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2001.
FELLOWS, P. Tecnologia do processamento dos alimentos: principios e préticas.
Rio Grande do Sul: Atheneu, 2007.
FERNANDES VIEIRA, R. H. S. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria
e pratica. Sdo Paulo: Varela, 2003.
GONCALVES, A. A. Tecnhologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao e legislacéo.
Séo Paulo: Atheneu, 2011.
OGAWA, M.; MAIA, E. L. Manual de pesca: ciéncia e tecnologia do pescado, Sdo Paulo:
Varela, 1999, v.1.
SILVA, J. A. Topicos da tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000,
227p.
SIKORSKI, Z. E. Tecnologia de los productos del mar: recursos, composicion nutritival
y conservacion. Zaragoza: Acribia, 1994.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CONTREAS, C.C, et.al. Higiene e Sanitizacdo na Ind. de Carnes e Derivados. Sao
Paulo: Livraria Varela,2002.

FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. vol. 01. Porto Alegre: Artmed. 2005.
ORDONEZ, J. A et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal, vol. 2.
Porto Alegre: Artmed. 2005.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo: introducdo a bromatologia. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2002. 280p.

Coordenacéao de Curso Setor pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Gastronomia funcional

Caodigo:

Optativo

Carga Horéria Total: 40 h/a

CH Tebrica: 10 h CH Prética: 30 h

CH — Curricularizacéo da Extensao:

10

NUmero de Créditos:

2

Pré-requisitos: Alimentos funcionais

Semestre: 7°
Nivel: Graduagao
EMENTA

A disciplina abordara aspectos da gastronomia funcional. Estudo de especiarias, temperos
e alimentos para preparo, e sua acao terapéutica no organismo. Estudo e utilizacdo de
PANC - (plantas alimenticias ndo convencionais) na culinaria nacional e preparacdes.
Estudo constituintes CBA"s. Aditivos alimentares naturais. Estudo da biodiversidade do
Brasil e sua aplicabilidade na culinéria.

OBJETIVO

Estudar os fundamentos gastronomia funcional. Mostrar as formas de uso de produtos
naturais e saudaveis em preparacfes culinarias. Conhecer as propriedades dos
alimentos, temperos e especiarias em preparacdes culinarias. Aprender como fazer uso
integral do alimento em preparacoes.

PROGRAMA

UNIDADE | — Conceitos Gastronomia Funcional
¢ Historia da gastronomia - Nacional
e Agricultura Convencional, Organica e biodinamica
¢ Biodiversidade Brasileira
UNIDADE Il - Aplicag&o da Gastronomia Funcional
e Temperos e especiarias — Utilizagdo em preparacoes
e Culinaria Regional (Norte, Nordeste, Sudeste, Sul e Centro-oeste)
UNIDADE Il - Uso de PANC
e Histdrico do uso de PANC’s
¢ Valor nutricional das PANC’s
e Uso de PANC’s na culinaria Nacional
UNIDADE IV — Receitas funcionais
o Desenvolvimento de receitas praticas e funcionais
o Preparacdes de sobremesas
o Preparacao de sucos funcionais
o Preparacdes com farinhas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show. Desenvolvimento de projeto de extensao.
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RECURSOS
Data show; Quadro branco; Pincel.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes tedrico-praticas, bem como
na realizacdo de avaliacGes objetivas e subjetivas. Desenvolvimento do projeto de
extenséo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Chaves, Daniela Fojo Seixas. Compostos bioativos dos alimentos. Sdo Paulo: Valéria
Paschoal Editora Ltda., 2015.
lori, Mariane; Caleffi, Renato; Naves, Andréia. Gastronomia Funcional no Esporte: alimento
para sua performance. Sdo Paulo: Valeria Paschoal Editora Ltda., 2017.
Baptistella, Ana Beatriz; Souza, Marcio Leandro Ribeiro de; Paschoal, Valeria. Nutricao
Funcional: Nutrientes aplicados a pratica clinica. Sdo Paulo: Valeria Paschoal Editora Ltda.,

2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Savioli, Gisela; Caleffi, Renato de Oliveira. Escolhas e impactos: Gastronomia Funcional.

Sao Paulo: Editora Loyola, 2011.
Neiva Souza; Ana Beatriz Baptistella; Valéria Paschoal; Andreia Naves; Nayara
Massunaga; Renata Carnauba; Gilberti Hubscher. Nutricdo funcional: principios e
aplicacdes na pratica clinica. Acta Port Nutr; 7: 34-39, 2016.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Nutricdo Comportamental

Caodigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 40h CH Prética: 00h

CH — Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Nutricdo nos transtornos alimentares
Semestre: 7°

Nivel: Graduacéao

EMENTA

Fundamentacao sobre analise mudanca de comportamento; Comportamento alimentar
do consumidor e comunicagdo responsavel em nutricdo e saude; Aconselhamento
nutricional e habilidade de comunicacdo do nutricionista; Fundamentos e técnicas
comportamentais; Nutricdo comportamental no acompanhamento e tratamento de
doencas crbnicas ndo transmissiveis; Nutricdo comportamental em grupos especificos.

OBJETIVO

Proporcionar conhecimento sobre os diferentes olhares da alimentacdo e nutricdo
visando a desmitificacdo do “nutricionismo padrao” e a adogcdo de uma abordagem
biopsicossocial que valorize a orientagdo nutricional inclusiva baseada na mudanga de
comportamentos. Desta forma, possibilitard aos estudantes a criacdo de protocolos
cientificos e clinicos com um olhar diferenciado e inovador.

PROGRAMA

UNIDADE | — Fundamentacgao sobre analise mudanca de comportamento
= Conceitos tedricos sobre atitude, comportamento, consumo e escolha alimentar

UNIDADE II — Comportamento alimentar do consumidor e comunicagao
responsavel em nutricdo e saude

UNIDADE Ill — Aconselhamento nutricional e habilidade de comunicagéo do
nutricionista

UNIDADE IV — Fundamentos e técnicas comportamentais
= Entrevista motivacional.

= Comer intuitivo.

Comer com atencao plena (Mindful Eating).

Terapia cognitivo-comportamental.

Competéncias alimentares.

UNIDADE V - Nutricdo comportamental no acompanhamento e tratamento de
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doencas crdnicas nao transmissiveis
= Obesidade, diabetes, hipertensao, dentre outras.

UNIDADE VI - Nutricdo comportamental em grupos especificos
= Mulheres e homens

= Criancas e adolescentes

= |ndividuos com transtornos alimentares

= Praticantes de atividade fisica

METODOLOGIA DE ENSINO

O conteudo serd ministrado por meio de aulas expositivas e praticas, estimulando o
didlogo, o pensamento critico e a constru¢ao do proprio conhecimento pelo aluno.

RECURSOS

Aulas expositivas com uso do projetor multimidia. Discussdo de estudos de caso
relacionados aos temas especificos das aulas.

AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem sera sistematica e continua observando a participacdo do
discente. Estudo de caso para debate em sala. Avaliagdes com questdes objetivas e
subjetivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALVARENGA, M.; DAHAS, L.; MORAES, C. Ciéncia do comportamento alimentar.
12 ed. Manole, 2021.

MARQUES, Talita Lopes. Psicologia e reeducagéo alimentar. Curitiba, PR: Contentus,
2020. 114p. ISBN: 9786557454220. (BVU).

LANCHA JR., Antonio Herbert; LANCHA, Luciana Oquendo Pereira. Emagrecimento:
uma abordagem multidisciplinar. Sdo Paulo, SP: Editora dos Editores, 2020. 152p.
ISBN: 9786586098242. (BVU).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ESCOTT-STUMP, Sylvia. Nutricdo relacionada ao diagndstico e tratamento. 6. ed.
Barueri, SP: Manole, 2011. 1011p. ISBN 9788520427699.

SOUZA, Meira. 12 atitudes para viver feliz e em equilibrio com seu peso. Sao Paulo,
SP: Vestigio, 2022. 224 p. ISBN: 9786586551587. (BVU).

MATTOS, Rafaela. Sobrevivendo ao estigma da gordura. Sdo Paulo, SP: Vetor,
2012. 204p. ISBN: 9786586163117. (BVU).

Coordenacéo do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Nutricdo em Oncologia

Caodigo: Optativo

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: 40 h/a CH Pratica: 00 h/a

CH — Curricularizacéo da Extensao: -

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 7°
Nivel: Graduagao
EMENTA

Disciplina que se caracteriza pelo estudo da oncologia, enfatizando os aspectos histoéricos,
epidemioldgicos, bioquimicos e imunolégicos da carcinogénese bem como das
intervencdes nutricionais que podem ser aplicadas a este contexto, desde a prevencao até
a paliacao.

OBJETIVO

Desenvolver no¢des basicas sobre os fendémenos histofisioldgicos do funcionamento do
corpo humano, apresentando aspectos bioquimicos e fazendo correlagbes com o
funcionamento fisioldgico e com as alteracdes em células e tecidos.

PROGRAMA

UNIDADE | — Introducédo a Oncologia

» Epidemiologia + Bioquimica Tumoral

» Carcinogénese, as bases moleculares do cancer + Nomenclatura

» Hallmarks of cancer + Metastase

* Microambiente Tumoral e Transi¢ao epitelial-mesenquimal

* Imunologia Tumoral

UNIDADE Il - Tratamentos nutricional oncoldgicos

* Avaliacdo Nutricional em Oncologia (Fisico, Antropométrico, Bioquimico, Dietético)
* Terapias Antineoplasica

* Terapia Nutricional em Oncologia (Enteral Oral)

* Terapia Nutricional em Oncologia (Enteral por Sonda e Parenteral)

» O Nutricionista na Equipe Multiprofissional de Oncologia

UNIDADE Ill — Nutrigenémica e Nutrigenética no Cancer

* Guidelines em Oncologia: ASPEN, ESPEN, DITEN E CNNO

 Escalas de Desempenho em Oncologia

UNIDADE IV - Risco ambientais para o desenvolvimento do Cancer

* Poluentes ambientais como fatores risco para desenvolvimento do cancer

* Redugédo do uso de agrotoxicos a partir de uma alimentacéo organica, alimentos com
menor teor de agrotdxicos, processos de higienizacao
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes tedrico-praticas, bem como
na realizacdo de avaliacGes objetivas e subjetivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

IKEMORI, de SERRALHEIRO, DIAS. Nutricdo em Oncologia, 2003.

GAROFOLO, A. Nutricdo Clinica, Funcional e Preventiva Aplicada A Oncologia - Teoria e
Pratica Profissional, Ed. Rubio. 2012.

MIOLA, T. M.; PIRES, F. R. O. Nutricdo em oncologia. 12 ed. Manole, 2020.
RODRIGUES, A. L. C. C. Assisténcia Nutricional a pacientes oncoldgicos
ambulatoriais. 12 ed., Manole, 2021.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

WAITZBERG, D.L., Dieta, Nutricdo e Cancer. Atheneu, 2004.

WAITZBERG, D.L., Nutricdo Oral, Enteral e Parenteral na Préatica Clinica. Atheneu, 2011.
CUPPARI, L. Guia de Nutricdo: Nutricdo clinica no adulto. 2. ed. Barueri: Manole, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Dietoterapia Il

Caodigo: Obrigatério

Carga Horéria Total: 80 h/a CH Teodrica: 60 h/a CH Prética: 20h/a
CH = Curricularizacéo da extensao: 10

Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Dietoterapia |

Semestre: 8°

Nivel: Graduagao

EMENTA

Aborda a dietoterapia aplicada a: Cirurgia, Trauma, Sepse; Doenca Renal, transplante
renal; Doencas hepaticas e da vesicula biliar e transplante hepatico; Cancer; SIDA;
Queimados; Lesao por pressdo de Pressédo; Cirurgia Bariatrica, gastrica e intestinais;
Lupus eritematoso sistémico (LES); Fibromialgia; Artrite reumatoide; Gota; Epilepsia; AVC;
Ostomias; Terapia Nutricional: Nutricdo Enteral e Parenteral. Prescricdo dietética.
Evolucdo do paciente no prontuario. Atuacdo do nutricionista em nivel hospitalar,
ambulatorial e domiciliar.

OBJETIVO

Fornecer ao aluno base concreta para execucgéo da prescri¢cao dietoterapica em diversas
patologias e ainda capacitd-lo a participar do corpo clinico hospitalar e ambulatorial.

PROGRAMA

UNIDADE | - Atuacéo do nutricionista na equipe multidisciplinar de satude
e Aspectos éticos do tratamento de pessoas enfermas;
¢ Normas, procedimentos e rotinas no atendimento nutricional de pacientes em

nivel hospitalar e domiciliar;

UNIDADE Il - Aplicacado dos principios dietoterapicos nas seguintes patologias
e Trauma e Sepse;

Doencgas Renais e transplante renal;

Doencgas hepéticas, do sistema biliar e transplante de hepatico;

Cancer;

SIDA,;

Queimados;

Leséo por Presséo;

Cirurgia Bariatrica, intestinais e gastricas;

Lupus eritematoso sistémico (LES);

Gota,

Artrite reumatoide;

Epilepsia;
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e Fibromialgia;

e AVC;

e Ostomias;

e Pré e Pos Operatorio.

UNIDADE Il - Terapia Nutricional: Nutricdo Enteral e Parenteral.

e Bases tedricas da Terapia de Nutricdo Enteral e Parenteral (indicacdes,
contraindicacdes, monitorizacfes e complicacdes)

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Elaboragcéo de Plano alimentar para casos clinicos;

visita técnica; seminarios; discussao; jogos; aula pratica em laboratério. Desenvolvimento

de projeto de extensao.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel. Materiais de apoio a eventos.
AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes teorico-praticas; realizacao
das atividades em sala de aula; estudo de caso; plano alimentar para casos clinicos;
semindrios; provas subjetivas e objetivas. Seminario da extensao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

KRAUSE, L. Kathleen Mahan; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Krause: alimentos, nutricdo e
dietoterapia. 12. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

SILVA, S. M. C. S.; MURA, J. D. A. (org.) Tratado de alimentacao, nutri¢céo e dietoterapia.
2. ed. Sdo Paulo: Roca, 2010.

WAITZBERG, Dan L. Nutricdo Oral Enteral e Parenteral Pratica Clinica - 52 Edic&o.
Editora Atheneu. Livro. (3169p.). ISBN 9788538807933. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538807933.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ESCOTT-STUMP, Sylvia. Nutricdo relacionada ao diagnostico e tratamento. 6. ed.
Barueri: Manole, 2011. 1011p.

KOPPLE, J. D.; MASSRE, S. G. Cuidados nutricionais das doencas renais. 2. ed. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. 605p.

Coordenacéao do curso Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Etica e exercicio profissional

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: 36 h/a CH Prética: 4 h/a
CH — Curricularizacéo da Extensao: 4 h

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 8°
Nivel: Graduagao
EMENTA

Etica e Bioética. O exercicio profissional do nutricionista nas relagdes cotidianas com
pessoas e empresas. Exercicio da nutricdo com base no Codigo de ética do nutricionista.
Atribuicdes principais e especificas do nutricionista. Estatutos que regem a profissao.
Conselhos e Associacfes. Legislacdo vigente. A atuacdo humanistica do profissional.
Responsabilidade social. O nutricionista e o mercado de trabalho. Temas atuais
relacionados com a profisséo.

OBJETIVO

Conduzir o aluno a uma vivéncia com a pratica profissional em suas diversas relagcdes com
0 outro e o mercado de trabalho.

PROGRAMA

UNIDADE | - Bioética em pesquisa
e Comités de ética em pesquisa, ética aplicada a pesquisa com animais e seres
humanos; Aspectos éticos nas relagdes humanas e no trabalho; Etica da
responsabilidade, da humanidade; Etica no trabalho na area de satde (relacdes
interpessoais e multidisciplinares); Codigo de ética do nutricionista (dmbito pratico)
UNIDADE II - Nutricdo e Responsabilidade Social
e Conceitos gerais de responsabilidade social e ética corporativa; O compromisso do
profissional de nutricAio com o desenvolvimento humano e com a geragcédo de
beneficios a sociedade; A Importancia das Questbes Sociais. O Envolvimento e
Comprometimento (mobilizagéo) de todos em Relag&o ao Aspecto Social.
UNIDADE Il - Legislacao:
e Decreto n® 84.444 — Cria os Conselhos Federal e Regional;
e Lein®6.583 — Cria os conselhos federal e regionais de nutricionistas, regula o seu
funcionamento, e da outras providéncias.
e Lein®8.234 — Regulamenta a Profissdo do Nutricionista;
e Lein®9.649 —de 27 de maio de 1998;
e Resolucdo CFN n° 599/2018 e 684/ 2021 - Dispde sobre o cédigo de ética do
nutricionista e da outras providéncias. Juramento do Nutricionista.
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e Resolucdo CFN n° 600/2018 — Definicdo das areas de atuacdo do nutricionista e
suas atribuicbes e parametros numéricos de referéncia por area de atuacao.

e Resolucdo CFN n° 546/ 2014 e 692/ 2021 - DispGe sobre a inscricdo de pessoal
fisica nos conselhos regionais de nutricionistas e da outras providéncias.

e Resolugado CFN n° 378/ 2005 e 544/ 2014 - Dispbe sobre o registro e cadastro de
pessoas juridicas nos conselhos regionais de nutricionistas e da outras
providéncias.

e Resolugcdo CFN n° 465/2010 - Dispbe sobre as atribuicbes do nutricionista em
ambito do programa de alimentacéo escolar (PAE) e da outras providéncias.

e Resolugcdo CFN n° 418/2008 - DispOe sobre a responsabilidade do nutricionista
quanto as atividades desenvolvidas por estagiarios de nutricAo e da outras
providéncias.

e Resolucdo CFN n° 576/2016 - Dispbe sobre critérios para assuncdo de
responsabilidade técnica no exercicio das atividades do nutricionista e da outras
providéncias.

¢ Resolucdo CFN n° 416/ 2008, 525/ 2013 e 556/ 2015 - Dispde sobre critérios paral
assuncao de responsabilidade técnica no exercicio das atividades do nutricionista
e da outras providéncias.

e |V. Temas atuais relacionados com a profissao.

METODOLOGIA

Aulas expositivas através de data show; Dinamicas; Atividades ludicas; Discussoes.
Desenvolvimento de a¢des extensionistas voltadas ao combate do exercicio ilegal da
profisséo.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Material de apoio a eventos.

AVALIACAO
O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes teorico-praticas; realizacao
de atividades ladicas; apresentacdo de seminarios.
BIBLIOGRAFIA BASICA
PESSINI, L.; BARCHIFONTAINE, C. P. Problemas atuais de Bioética. Sado Paulo: Edi¢Ges
Loyola, 72 ed., 2000.
REIS, J.T. Relagbes de Trabalho: Estagio de Estudantes. Jurua, 2007.
CASTRO, M. M. & OLIVEIRA, L. M. A. Gestao ética, competente e consciente. Sao Paulo,
Makron Books, 2007.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
JARDILINO, J. R. L. Etica: subsidios para a formac&o de profissionais na area de saude.
Sao Paulo: Pancast, 1998.
BELINI, V. Introducéo a Profissdo. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2016.
CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. http://resolucao.cfn.org.br/

Coordenacéao do curso Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Nutricdo em Pediatria

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Teodrica: 30 h/a CH Prética: 10 h/a
CH — Curricularizacéo da Extenséo: 10

Numero de Créditos: 2

Nutricdo materno infantil

Pré-requisitos: Dietoterapia |

Semestre: 8°
Nivel: Graduacao
EMENTA

Abordara a avaliacdo nutricional em pediatria; Caréncias nutricionais mais comuns na
infancia; Orientara sobre a conduta nutricional em situacfes especiais; E tratara sobre a
Terapia nutricional em pediatria.

OBJETIVOS

Capacitar quanto a conduta dietética em situacdes especiais voltada a crianca a partir
do nascimento, em prol da saude nutricional das criangas.

PROGRAMA

UNIDADE | — Avaliagao nutricional em pediatria

= Avaliacdo antropométrica

= Curvas de avaliacéo de crescimento e desenvolvimento da OMS para criancas e
adolescentes

» Tabelas do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) e os Programa
WHO Anthro e Anthro Plus

= |nquéritos alimentares para criancas

UNIDADE Il — Nutrig&o nas caréncias nutricionais
» |Importancia do Calcio e da vitamina D; Caréncias vitaminicas; Anemias; Desnutricdo
energético-proteica.

UNIDADE Ill = Nutricdo em situagcdes especiais
= Alergia alimentar; Aids; Nefrologia; Cardiologia; Doencas neuroldgicas; Sindrome de
Down; Dislipidemia; Obesidade.

UNIDADE IV - Terapia nutricional em pediatria

. Nutricdo enteral e parenteral

" Requerimentos nutricionais na infancia e na adolescéncia

. Suporte nutricional na crianga hospitalizada

. Administracdo de terapia nutricional na crianca e no adolescente hospitalizados
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas através de data show; Dinamicas com estudos de casos em sala de
aula; Discussédo de artigos e atualizacdes; Elaboracdo de materiais para atuacao
profissional. Desenvolvimento de projeto de extenséo.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Estudo de casos clinicos.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes tedrico-praticas; realizacao
das atividades; estudo de caso e provas parciais (questdes objetivas e subjetivas).
Seminario de acdes da extensao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

WEFFORT, Virginia Resende Silva; LAMOUNIER, Joel ALves (coord.). Nutricdo em
pediatria: da neonatologia a adolescéncia. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2017. 1032 p.
ISBN 978-85-204-4613-3.
VITOLO, Mércia Regina. Nutricdo: da gestacdo ao envelhecimento. 2. ed. Rio de
Janeiro, RJ: Rubio, 2015. 628p. ISBN 978-85-7771-009-6.
NOGUEIRA, Roberto José Negrédo. Nutricdo em pediatria: oral, enteral e parenteral.
Sao Paulo, SP: Sarvier, 2010. 318p. (Pediatria). ISBN 9788573782172.
SEVERINE, A. N.; SAMPAIO, D. L. B.; SUITER, E.; FERREIRA, M. V.; GARCIA, J. M,;
MACHADO, S. R. Nutricdo em pediatria na pratica clinica. 12 ed., E-Books Manole,
2021.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FEFERBAUM, Rubens; SILVA, Ana Paula Alves da.; MARCO, Denise. Nutricdo enteral
em pediatria. Sdo Caetano do Sul, SP: Yendis, 2012. 465p. ISBN: 9788577282326.
(BVU).

BOSCO, Simone Morelo Dal. Terapia nutricional em pediatria. Rio de Janeiro, RJ:
Atheneu, 2010. 395p. ISBN 978-85-388-0140-5.

Coordenacéao do curso Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Trabalho de Conclusao de Curso |

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Teodrica: 20 h/a CH Prética: 20 h/a

CH — Curricularizacéo da Extensao: -

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Metodologia do Trabalho Cientifico
Semestre: 8°

Nivel: Graduagao

EMENTA

Compreensdo da investigacdo cientifica como um processo da construgdo do
conhecimento e sua operacionalizacdo na area da Nutricdo, visando fornecer subsidios ao
aluno quanto a elaboracdo de projetos de pesquisa cientifica e demais trabalhos
cientificos. Pontos relevantes: desenvolvimento da funcéo e objetivos da disciplina, niveis
de conhecimento, o método cientifico, Normas da ABNT — Associacao Brasileira de normas
Técnicas, Trabalhos Cientificos, Trabalho de Conclus&o do Curso — TCC.

OBJETIVO

Fazer com que o discente identifique as técnicas, os métodos e os procedimentos técnico
cientificos e aplique estes conhecimentos em seus trabalhos de conclusédo do curso de
graduacéo.

PROGRAMA

» O conhecimento cientifico: o conhecimento e seus niveis; o conceito de ciéncia; o método
cientifico: conceitos, método e técnica.

* A pesquisa — no¢des gerais: 0 conhecimento de pesquisa, 0 conceito de pesquisa; tipos
de pesquisa; projeto de pesquisa.

*Como proceder a investigacdo: a escolha do tema; métodos e técnicas das pesquisas
cientificas; as principais fases da pesquisa cientifica; formulacdo do problema e das
hipoteses; a coleta de dados; a interpretacéo e os resultados.

* Artigo Cientifico: o que é artigo cientifico; normas oficiais para referéncias bibliograficas -
ABNT; resumos, tabelas e estruturas de trabalho cientifico; normas de apresentacao formal
dos trabalhos técnicos cientificos.

Aulas expositivas através de data show; Dinamicas; Atividades praticas; Discussdes e
defesa do projeto em sala de aula.

RECURSOS
Data show; Quadro branco; Pincel; Material de escritorio.
AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participagdo nas discussoes teorico-préticas; realizacao
das atividades; apresentacao e entrega do projeto de TCC.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho cientifico, 22 ed. Sdo Paulo: Cortez, 2002.
CERVO, A.L. Metodologia Cientifica. 6 ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.
KOCHE, J.C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciacdo a
pesquisa. 26 ed. Rio de Janeiro: Petropolis, Vozes, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 5. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2003.

VIEIRA, S.; HASSNE, W. S. Metodologia Cientifica para a area da Saude. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2002.

FARRAREZI JUNIOR, C. Guia do trabalho cientifico: do projeto a redac&o final:
monografia, dissertacdo e tese. Sdo Paulo: Contexto, 2011.

Coordenacéao do curso Setor pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Prética Integradora em Alimentacéo Coletiva

Caodigo: Eletivo

Carga Horéria Total: 160 h/a CH Tedrica: 00 h/a CH Prética: 160 h/a
CH — Curricularizacéo da Extensao: 160

Numero de Créditos: 8

Administragdo em Alimentacédo Coletiva Il

Pre-requisitos: Educacao Alimentar e Nutricional

Semestre: 8°
Nivel: Graduacao
EMENTA

A pratica oportunizard receber treinamento pratico intensivo, sob supervisdo de um
docente, que acompanhara semanalmente as atividades que serdo desenvolvidas ho em
Unidades de Alimentacao e Nutricdo. O académico desenvolvera atividades relacionadas
a administracdo, treinamento de funcionarios, planejamento de cardapios, elaboracéo de
fichas técnicas e controle de temperatura e qualidade da preparacéo de refeicdes.

OBJETIVO

Auxiliar na compreenséo integralizada dos sujeitos, considerando a realidade em que
esses individuos vivem, e com base prioritariamente na vivéncia pratica em unidade de
alimentagao pelo discente.

PROGRAMA

UNIDADE | — Atuacao do nutricionista em Unidades de Alimentagcé&o e Nutri¢cao
UNIDADE Il — Planejamento de refei¢des

UNIDADE Ill — Controle das atividades de producéo

METODO
Aulas dialogadas ministradas pelo corpo docente; supervisédo de atividades pelo corpo
docente.
RECURSOS
Atividades praticas nas unidades de alimentacdo direcionadas a tematicas semanais e
desenvolvimento de projeto de extensao.
AVALIACAO
Constara da assiduidade do académico; Realizacdo dos atendimentos clinicos; Acdes
educativas com grupos; Apresentacdo das atividades realizadas.
BIBLIOGRAFIA BASICA

ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; PINTO, A. M. S. Gestao de Unidades de
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Alimentacéo e Nutricdo: um modo de fazer. 42 Ed. Sao Paulo: Metha, 2011, 352p.
ANTUNES, M. T.; BOSCO, S. M. D. Gestado em unidade de alimentacéo e nutricdo: da
teoria a prética. 12 ed., Curitiba: Appris, 2019.

SILVA, S. M. C. S.; MARTINEZ, S. Cardapio: guia pratico para a elaboracéo. 42 ed., Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2019.

MEZZOMO, I. B. Os Servicos de Alimentacéo: Planejamento e Administragc&o. 62 ed.,
Séo Paulo, Ed. Manole, 2015, 368p.

VAZ, C. S. Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. 22 ed. Brasilia, 2011.
VAZ, C. S. Alimentacéo de Coletividade: uma Abordagem Gerencial. 32 ed. Brasilia,
2011

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério do Emprego e Trabalho. Parametros nutricionais do Programa de
Alimentac&o do Trabalhador — PAT. Portaria N° 193, de 5/12/2006.

Disponivel em: http://www.mte.gov.br/legislacao/portarias/2006/p_20061205 193.pdf

KIMURA, A. Y. Planejamento e Administracdo de Custos em Restaurantes Industriais. S&o
Paulo: Editora Varela, 2003.

VIEIRA, M.N.C.M.; JAPUR, C.C. Gestao da qualidade na producéo de refeicGes. Editora:

Guanabara Koogan. Rio de Janeiro, 2012, 294p.

GALEGO, D. S.; RUOTOLO, F.; BARRIOS, W.; REIS, A. P. A. Manual de boas praticas

em nutricdo enteral e lactario. 12 ed., Manole, 2019.

Coordenacéao do curso Setor pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO _
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Pratica integradora em Nutri¢c&do Clinica

Caddigo: Eletivo

Carga Horaria Total: 160 h/a CH Tedrica: 00 h/a CH Prética: 160 h/a
CH — Curricularizacéo da extensao: 160

NUmero de Créditos: 8

Dietoterapia Il

Pre-requisitos: Educacéo Alimentar e Nutricional

Semestre: 8°
Nivel: Graduagao
EMENTA

A disciplina visa proporcionar a interagdo dos académicos com a sociedade,
amadurecendo o pensamento cientifico e social acerca do futuro exercicio profissional e
por meio da integracao e articulacao de diferentes componentes curriculares.

OBJETIVO

Auxiliar na compreenséo integralizada dos sujeitos, considerando a realidade em que
esses individuos vivem, e com base prioritariamente na vivéncia pratica ambulatorial pelo
discente.

PROGRAMA

UNIDADE | - Avaliacdo antropométrica, dietética e bioquimica do estado
nutricional.

Construcao e aplicacao de protocolos de acompanhamento nutricional ambulatorial.
Estabelecimento do diagnostico nutricional.

UNIDADE 1l - Educacao alimentar e nutricional, conforme as necessidades
individuais da clientela e nos diferentes ciclos de vida.
UNIDADE lll - Prescricdo dietética nas doencgas cronicas ndo-transmissiveis mais

comuns e condicdes diversas.

Cuidado nutricional na obesidade, diabetes melito, hipertensédo arterial, dislipidemias,
doencas cardiovasculares e condi¢des clinicas afins de interesse nutricional.

Evolugéo nutricional em prontudrios.

Referéncia e contra referéncia com o sistema publico de saude, em seus diferentes niveis
de complexidade.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas dialogadas ministradas pelo corpo docente; supervisdo de atendimentos pelo corpo
docente. Desenvolvimento de projeto de extenséo.

RECURSOS

Nucleo de Atendimento e Avaliacdo Nutricional; equipamentos de antropometria.
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AVALIACAO

Constara da assiduidade do académico; Realizacao das atividades semanais; A¢des
educativas; Apresentacdo das atividades realizadas. Praticas extensionistas.
BIBLIOGRAFIA BASICA

VITOLO, M. R (org.). Nutricdo: da gestacdo ao envelhecimento. 2. ed. Rio de Janeiro:
Rubio, 2015.
WAITZBERG, Dan L. Nutricdo Oral Enteral e Parenteral Pratica Clinica - 52 Edi¢&do. Editoral
Atheneu. Livro. (3169p.). ISBN 9788538807933. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538807933.KRAUSE, L. Kathleen Mahan; ESCOTT-STUMP,
Sylvia. Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia. 12. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MUSSOI, Thiago Durand. Avaliacdo nutricional na pratica clinica: da gestacdo ao
envelhecimento. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2018. 313 p.

TADDELI J. A.; LANG, R. M. F,; SILVA, G. L.; TOLO, M. H. A. Nutricdo em Saude Publica.
Rio de Janeiro/RJ: Rubio, 2011.

Coordenacéao do curso Setor pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Prética Integradora em Nutricdo e Saude Coletiva

Caodigo: Eletivo

Carga Horéria Total: 160 h/a CH Tedrica: 00h/a  CH Prética: 160 h/a
CH — Curricularizacéo da Extensao: 160

Numero de Créditos: 8

Nutricdo em Saude Coletiva

Pre-requisitos: Educacao Alimentar e Nutricional

Semestre: 8°
Nivel: Graduacao
EMENTA

Abordarq a atuacdo do nutricionista na area de nutricio em saude coletiva e as
intervencdes nutricionais na Atencao Primaria a Saude (APS). O académico desenvolvera
atividades com os grupos prioritarios, da Atencdo Primaria de Saude (APS), desta forma,
sera estabelecido o vinculo entre a Instituicdo de Ensino (IE) e as Unidades de Saude da
Familia (USF) da regido.

OBJETIVO

Vivenciar o planejamento e a execucao de a¢cdes com a comunidade, isso proporcionara
ao académico maior aprofundamento dos conhecimentos tedricos e conhecer a realidade
daquela populacéo.

PROGRAMA

UNIDADE | — Atuacao do nutricionista na area de Nutricdo em Saude Coletiva
e Aspectos éticos da relacéo profissional de saude/paciente.
e A humanizagao do cuidado em saude e em nutricao.
e Plano de cuidado.
UNIDADE Il — Interveng¢des nutricionais na Atencéo Bésica a
Saude (APS)
e Promocao da saude e Aconselhamento nutricional com grupos prioritarios.
e Intervengdes nutricionais conforme as necessidades da clientela nos diferentes
ciclos de vida.
e Acdes educativas com intuito de proporcionar autonomia a populagcdo no momento
de fazer as suas escolhas alimentares.

METODO

Os académicos serdo orientados durante toda a elaboracdo, o planejamento e a
execucao das acdes com os grupos prioritarios definidos. Serdo esclarecidas quais as
melhores técnicas para garantir uma boa conduta nutricional e, assim, permitir que as
intervengbes nutricionais possam ser executadas com a publico externo.
Desenvolvimento de projeto de extensao.

RECURSOS
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Grupo focal.
AVALIACAO

Computadores; Material impresso; Data show; Cartazes; Musicas; Roda de conversa;

Constard da assiduidade do académico; Entrega do planejamento; Execucdo das

intervencdes; Apresentacao das atividades realizadas. Praticas extensionistas.
BIBLIOGRAFIA BASICA

CARDOSO, Marly A. Nutricdo em Saude Coletiva. Rio de Janeiro, RJ: Atheneu, 2013.
368p. ISBN: 9788538804758. (BVU).

LEITE, Luisa Helena Maia. Educacéao e cuidado nutricional: principios da educac¢ao
terapéutica do paciente. Sdo Paulo, SP: Editora dos Editores, 2020. 212p.

LINDEN, Sonia. Educacao alimentar e nutricional: algumas ferramentas de ensino.
2. ed. S4o Paulo, SP: Varela, 2011. 156p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
KRAUSE, L. Kathleen Mahan; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Krause: alimentos, nutricdo e
dietoterapia. 12. ed. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier, 2010.

SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da. Tratado de alimentagdo, nutricdo e
dietoterapia. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Roca, 2010. 1256p.

Coordenacéao do curso

Setor pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Nutricdo em Gerontologia

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Teodrica: 30 h/a CH Prética: 10h/a
CH — Curricularizacéo da extensao: 10

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Nutrigdo nos Ciclos Vitais

Semestre: 9o

Nivel: Graduagao

EMENTA

Aspectos demograficos, sociais, psicologicos, econbmicos, fisicos, fisiologicos e
nutricionais do processo de envelhecimento. Identificar os fatores envolvidos no
envelhecimento saudavel e na manutencado de vida da pessoa idosa. Discutir a avaliagéo
e conduta nutricional nas doencas e transtornos relacionados a pessoa idosa, levando em
consideracdo também a interacdo drogas e nutrientes.

OBJETIVO

Abordar as alteragbes inerentes ao envelhecimento e suas influéncias na conduta
nutricional, para garantir uma melhor qualidade de vida a pessoa idosa.

PROGRAMA

UNIDADE | — Envelhecimento populacional
e |dentificar os aspectos demograficos, éticos e de cidadania que permeiam o processo
de envelhecimento.
e Envelhecimento da populagéo brasileira;
e Envelhecimento, ética e cidadania.
UNIDADE Il - Processos de envelhecimento
e Determinar os aspectos do processo de envelhecimento que interferem no estado
nutricional do idoso e sua aplicabilidade: aspectos econdémicos, sociais e psicologicos
o Alteragbes fisicas e fisiolégicas do envelhecimento: sistema metabdlico,
cardiovascular, renal, musculoesquelético, neuroldgico, psicossocial.
UNIDADE Ill = Cuidado nutricional em Gerontologia
¢ Avaliacdo do estado nutricional;
¢ Necessidades nutricionais da pessoa idosa saudavel.
UNIDADE IV — Estudo clinico e nutricional nas condi¢cdes especiais em gerontologia
e Discutir as doencas e 0s transtornos que acometem a pessoa idosa e as
caracteristicas inerentes a alimentagdo, levando em consideragdo inclusive a
interacdo droga-nutrientes.
e Osteoporose
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Parkinson

Disfagia
Acidente vascular cerebral
Alzheimer

Hipertenséo arterial

Doenca Pulmonar Obstrutiva Cronica

Doencas Diverticulares
Cancer

e Diabetes mellitus

UNIDADE V - Atendimento a pessoa idosa em diferentes ambientes: sugestdes de
protocolos

METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas através de data show; dinamicas com estudos de casos em sala de aula;
Elaboracdo de Plano alimentar para casos clinicos; Desenvolvimento de projeto de
extensdo junto a Casa do Idoso.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes tedrico-praticas; realizacéo
das atividades em sala de aula; estudo de caso e provas subjetivas e objetivas.
Seminario de praticas extensionistas.

BIBLIOGRAFIA BASICA
DUARTE, Maria Sonia Lopes; REZENDE, Fabiane Aparecida Canaan; SOUZA, Eliana
Carla Gomes de. Abordagem nutricional no envelhecimento. Rio de Janeiro: Rubio,
2016. 149 p.
SILVA, M. L. N.; MARUCCI, M. F. N.; ROEDIGER, M. A (org.). Tratado de nutricdo em
gerontologia. Barueri, SP: Manole, 2016.
BUSNELLO, Fernanda Michielin. Aspectos nutricionais no processo do
envelhecimento. S&o Paulo: Atheneu, 2007. 292p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CHWANKE, Carla H. A. Atualizacbes em geriatria e gerontologia Ill: nutricdo e
envelhecimento. EdiPUCRS. Livro. (311 p.). ISBN 9788539708260. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788539708260.
MUSSOI, Thiago Durand. Avaliagdo nutricional na pratica clinica: da gestacdo ao
envelhecimento. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2018. 313 p.

Coordenacéao do curso Setor pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Terapia Nutricional Enteral e Parenteral (TNEP)

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: 36 h CH Prética: 4 h

CH = Curricularizacéo da extensao: -

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Dietoterapia Il
Semestre: 9o

Nivel: Graduagao
EMENTA

Papel do nutricionista na equipe de trabalho multidisciplinar de Terapia Nutricional Enteral
e Parenteral no ambito hospitalar e ambulatorial.

OBJETIVO

Contribuir com a capacitacdo do aluno em planejar, prescrever e acompanhar pacientes e
suas dietas no ambito da Terapia Nutricional.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducéo a terapia nutricional enteral e parenteral

e Equipe multiprofissional em Terapia Nutricional.

e Legislacdo que rege os procedimentos de terapia nutricional

e Risco Nutricional e sua avaliagao;

e Estratégias de combate a desnutricdo hospitalar;
UNIDADE Il - Técnicas de administracdo de Nutricao Enteral

e Nutricdo enteral modulada e industrializada: célculos e planejamento;
UNIDADE Il - Nutricao parenteral

e Célculos em Nutricdo parenteral,
UNIDADE IV - O doente critico

e Avaliagcdo Nutricional no doente critico;

e Hiperalimentag&o: Monitorizacao preventiva, diagnéstico e implicacoes;
UNIDADE V - Terapia Nutricional em Situacdes Especiais

e Fistulas digestivas e Ulceras por pressao.

e Terapia Nutricional em pediatria;

e Imunonutricio;

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas atraves de data show; Dinamicas com estudos de casos em sala de aula;
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Elaboracdo de Plano alimentar para casos clinicos; visita técnica; aula pratica em
laboratorio.

RECURSOS
Data show; Quadro branco; Pincel.
AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes teorico-praticas; realizacao
das atividades em sala de aula; estudo de caso; plano alimentar para casos clinicos;
seminarios; provas subjetivas e objetivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CUPPARI, Lilian (coord.). Guia de nutricdo: nutricdo clinica no adulto. 2. ed. Barueri:
Manole, 2005. 474p.

ROSSI, Luciana. Avaliacdo nutricional: novas perspectivas. Rio de Janeiro: Guanabaral
Koogan, 2017. 399 p.

WAITZBERG, Dan L. Nutricdo Oral Enteral e Parenteral Pratica Clinica - 5 Edic&o.
Editora Atheneu. Livro. (3169p.). ISBN 9788538807933. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538807933.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MAGNONI, D.; CUKIER, C.; GARITA, F. S. Manual pratico em terapia nutricional. Sao
Paulo: Sarvier, 2010. 177p.

NOGUEIRA, Roberto José Negréao. Nutricdo em pediatria: oral, enteral e parenteral. Sdo
Paulo: Sarvier, 2010. 318p.

Coordenacéao do curso Setor pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Trabalho de Conclusao de Curso Il

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 40 h/a CH Tedrica: - CH Prética: 40 h/a

CH — Curricularizacéo da Extensao: -

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Trabalho de concluséo de curso |
Semestre: 9o

Nivel: Graduagao

EMENTA

Orientacfes individualizadas quanto aos Trabalhos de Conclusdo de Curso e as
apresentacdes dos mesmos a banca avaliadora.

OBJETIVO

Auxiliar ao discente no preparo e finalizacdo dos Trabalhos de Conclusdo de Curso.
Estabelecer etapas de elaboracéo textual e avaliar um cumprimento dos prazos.

PROGRAMA

UNIDADE | — Regulamento interno de Trabalho de Conclusédo do Curso do Curso e
da Instituicdo de Ensino.
UNIDADE Il — Orientacéao individualizada

METODOLOGIA DE ENSINO

Orientacao.

RECURSOS

Data show

AVALIACAO

O professor orientador atribuira uma nota para primeira etapa, referente a atitude, artigo
escrito e conhecimento. Para a segunda etapa a nota sera a dos membros da banca de
defesa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho cientifico, 222 ed. Sdo Paulo: Cortez, 2002.
CERVO, A.L. Metodologia Cientifica. 62 Ed. Sdo Paulo, Pearson Prentice Hall, 2007.
KOCHE, J.C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciacao a
pesquisa. 262 ed., Petrépolis-RJ: Vozes, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. de A. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 5. ed.
Sa&o Paulo: Atlas, 2003. 315p.
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VIEIRA, S.; HASSNE, W. S. Metodologia Cientifica para a area da Saude. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2002. 192 p.

Coordenacéao do curso Setor pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Estagio Supervisionado de Nutricdo em Saude
Coletiva

Cébdigo: Obrigatorio

Carga Horaria Total: 260 h/a CH Tedrica: 20 h CH Pratica: 240 h

CH — Curricularizacéo da Extensao: -

Numero de Créditos: 13
Etica e Exercicio Profissional, Educac&o
Pré-requisitos: Alimentar e Nutricional, Nutricho em Saude
Coletiva
Semestre: 9o
Nivel: Graduacao
EMENTA

Esta disciplina de Estagio oportunizara ao aluno receber treinamento pratico intensivo e
sob supervisdo docente em instituicbes de saude, ensino, organizacées comunitarias e de
alimentacdo e nutricdo que atendam aos requisitos necessarios para servir como campo
de estagio. Neste estagio o académico desenvolvera atividades de NutricAo em saude
coletiva, sob orientag&o presencial.

OBJETIVO

Proporcionar aos académicos, na pratica profissional, a adequacao dos conhecimentos
recebidos em sala de aula, para o exercicio efetivo das atividades ligadas a Nutricao.

PROGRAMA

Epidemiologia;

Avaliacao nutricional individual e de coletividades;
Segurancga alimentar e nutricional;

Educacao nutricional;

Dietética e dietoterapia,

Humanizacdo na atencado a saude;

Politicas publicas de saude.

METODO

Aulas expositivas através de data show; Dindmicas com estudos de casos em sala de
aula; Atividades praticas.

RECURSOS

Data show; Quadro branco; Pincel; Atividades praticas com atendimento clinico em campo
de estagio.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes teorico-praticas; realizacéo
das atividades; estudo de cass.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

TADDEL, J. A.; LANG, R. M. F.; SILVA, G. L.; TOLO, M. H. A. Nutricdo em Saude
Pulblica, Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimento, nutricdo & dietoterapia. 102 ed.
Séo Paulo: Roca, 2002.

VITOLO, M.R. Nutricdo da Gestacao ao envelhecimento. Rio de Janeiro, Ed. Rubio.
2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Fundacéo Nacional de Saude. Politica Nacional de atencdo a saude dos
povos indigenas. 2. ed. Brasilia: Ministério da Saude/Fundacédo Nacional da Saude,
2002, 40p.

BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para criangas menores de 2 anos.
Secretaria de Politicas de Saude. OPAS. Brasilia: Ministério da Saude, 2002.

BRASIL. Ministério da Saude. Politica Nacional de salde integral da populacéo negra:
uma politica do SUS. Brasilia: Editora do Ministério da Saude, 2010. 56p.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencédo a Saude. Coordenacéo Geral da
Politica de Alimentacéo e Nutricdo. Guia alimentar para a populacéo brasileira:
promovendo a alimentacdo saudavel. Brasilia: 2006.

Coordenacéao do curso Setor pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Estagio Supervisionado de Administracdo em
Alimentacéo Coletiva

Cébdigo: Obrigatorio

Carga Horaria Total: 260 h/a CH Tedrica: 20 h CH Pratica: 240 h

CH — Curricularizacéo da Extensao: -

NUumero de Créditos: 13

Etica e Exercicio Profissional, Educac&o
Pré-requisitos: Alimentar e Nutricional, Administracdo em
Alimentacdo Coletiva Il

Semestre: 10°
Nivel: Graduacao
EMENTA

A disciplina de estagio em UAN permite o treinamento, em servi¢co, nas administrativas e
técnicas do nutricionista, em empresas privadas ou publicas que possuam unidade de
alimentacdo e nutricdo. Oportuniza ao estagiario uma participacdo integrada a realidade
do campo profissional existente, tornando-o apto a planejar, organizar, controlar, avaliar e
administrar uma UAN. Possibilita ainda a pratica da educacao alimentar para as pessoas
atendidas pelas instituicbes e empresas.

OBJETIVO

Aplicar os conhecimentos adquiridos durante o curso na pratica o contetdo obtido na teoria
da disciplina Administragdo de Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN), juntamente
com as demais disciplinas que possibilitam a gestdo de uma UAN.

PROGRAMA

. Noc¢oOes Gerais da Administragéo

. O processo administrativo;

. Caracterizacao e estrutura organizacional de uma UAN,;

. Tipos estabelecimentos que comercializam alimentos;

. Tipos de contratos entre empresas com servigo terceirizado;

. Planejamento fisico e funcional das UAN’s;
. Ambiéncia;

. Composicéo da area;

. Equipamentos;

. Administragdo de Recursos Humanos para UAN’s;

. Andlise e descricdo de cargos;

. Recrutamento de Pessoal;

. Selecéo;

. Admissao;

. Treinamento e desenvolvimento dos Recursos Humanos da UAN;
. Dimensionamento de Recursos Humanos;

. Controle e avaliacdo dos Recursos Humanos na UAN;
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. Higiene e Seguranca do Trabalho;
. Administracdo de material para UAN’s;
. Planejamento de cardapios;
. Custo em servicos de alimentagéo;
. Lactario;
. Planejamento;
. Fluxograma,;
. Construgéao e instalacao;
. Equipamentos;
. Pessoal;
. Banco de Leite;
. Creche;
. Programa de Alimentacéo do Trabalhador — PAT,;
. Manual de Boas Préticas;
. Humanizacao dos hospitais;
. O servico de alimentacao e a qualidade hospitalar;
. Principios béasicos da qualidade;
. Cuidados de saude com qualidade;
. Processo de avaliacdo e a qualidade no servico de alimentacéo;
. Regulamentacdo do profissional nutricionista.
METODO
Atividades praticas na UAN.
RECURSOS
Data show; Quadro branco; Pincel; material de escritério.
AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes tedrico-praticas; realizacao
das atividades préticas; estudo de casos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VAZ, C. Alimentac&o de coletividades: uma abordagem gerencial. 2003.
ZANELLA, Instalacdo e Administracdo de Restaurantes, Ed. Metha, 2007.
VAZ, C. Restaurantes Controlando Custos e Aumentando Lucro, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecéo e preparo de alimentos. 7 ed. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2001.

TEIXEIRA, S. Administracdo aplicada as unidades de alimentac¢éo e nutricdo. Sao Paulo:
Atheneu, 2003.

Coordenacéao do curso Setor pedag6gico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: BACHARELADO EM NUTRICAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: Estagio Supervisionado em Nutricao Clinica

Caodigo: Obrigatorio

Carga Horéria Total: 260 h/a CH Teorica: 20 h CH Prética: 240 h

CH — Curricularizacéo da Extensao: -

NUmero de Créditos: 13

Etica e Exercicio Profissional, Educacéo

Pre-requisitos: Alimentar e Nutricional Dietoterapia Il

Semestre: 10°
Nivel: Graduacao
EMENTA

A disciplina de Estagio Nutricao Clinica Hospitalar oportuniza o desenvolvimento da prética
académica na area de Nutricdo Clinica para pacientes internados em unidades
hospitalares, publicas ou privadas, de forma humanizada. Possibilita a aplicacdo dos
principios dietoterapicos necessarios a cada caso clinico, realizando o diagnostico
nutricional e conduta dietética especifica, com base em protocolos aceitos na comunidade
cientifica, coadjuvante ao tratamento integral do paciente, integrando assim a equipe
multidisciplinar da area de saude.

OBJETIVO

Permitir que o aluno aplique conhecimentos dietoterapicos adquiridos durante o curso na
pratica, em cada caso clinico realizando diagndstico nutricional e conduta dietoterapica
especifica.

PROGRAMA

. Modificagdes do regime alimentar:

. A prescricao dietética,

. Dieta hospitalar progressiva (DHP) ou modificacdes fisicas (teoria
e pratica);

. Modificagdes quimicas da dieta; Densidade calorica;

. Célculo da relagéo proteina / caloria;

. Calculo de dieta por equivaléncias

. Métodos para determinacdo de necessidades nutricionais para
enfermos

. Termos técnicos

. Finalidades da dietoterapia;

. Desidratacao;

. Doencas da cavidade oral e es6fago;
. Doencas do estbmago;

. Doencas intestinais;

. Doengas sistema biliar e pancreas;

. Doencas hepaticas;

. Doencas cardiovasculares;
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. Doencas pulmonares;

. Anemias;

. Alergias;

. Obesidade;

. Desnutricao;

. Neoplasias;

. Diabete Mellitus;

. Doencas infecto parasitérias;
. Queimaduras;

. Pré e pds-operatorio;

. Enfermidades do Sistema Renal;
. Complicacdes da gestacao;

. TNEP
METODO

Aulas expositivas com data show; Estudos de casos; Atividades préticas. Visita ao leito.
RECURSOS
Data show; Quadro branco; Pincel.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto a participacdo nas discussdes teorico-praticas; realizacéo

das atividades; estudo de caso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

WAITZBERG, D. L. - Nutricdo oral, enteral e parenteral na pratica clinica,4? ed - Sédo

Paulo: Ed. Atheneu, 2009.

KRAUSE, L. Kathleen Mahan; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Krause: alimentos, nutricdo e

dietoterapia. 12. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

DAL BOSCO, S.M. Terapia Nutricional em Pediatria. Sdo Paulo: Atheneu, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

REIS, N.T. Nutricdo Clinica: Interacdes. Ed. Rubio, 2004.

SILVA, S.M.C.S. & MURA, J.D.P. Tratado de Alimentac&o, Nutricdo e Dietoterapia. 22 Ed.

S.P: Roca, 2010.

Coordenacéao do curso Setor pedagogico
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(11
BB INSTITUTO FEDERAL
BEN cears

MM Campus Limoeiro do Norte

ANEXO 1 - REGULAMENTO DE ES'I:AGIOS SUPERVISIONADOS DO CURSO
DE BACHARELADO EM NUTRICAO CAMPUS LIMOEIRO DO NORTE-CE

COORDENACAO DO CURSO DE NUTRICAO

CAPITULO |
DOS ESTAGIOS SUPERVISIONADOS

Art.1° - O presente Regulamento normatiza os procedimentos de realizacao
dos Estagios Supervisionados do Curso de Bacharelado em Nutricdo do
Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) - Campus
Limoeiro do Norte-CE, definindo os pré-requisitos, prazos e demais condi¢des
com base no dispositivo a Lei n°® 11.788, de 25/09/2008 e Resolucdo CNE/CES
N° 5, do Conselho Nacional de Educacéo, de 07 de novembro de 2001, que fixa
as Diretrizes Curriculares do Curso de Graduacao em Nutricao.

Art. 2° - As disciplinas Estagios Supervisionados: em Saude Coletiva,
Administracdo em Alimentacdo Coletiva e Nutricdo Clinica, respectivamente,
sao curriculares e obrigatérias no Curso de Nutricdo, sem as quais o aluno nao
obtém o Diploma de Nutricionista, e consistem no desenvolvimento de
atividades relacionadas com a area de estudo, a serem executadas pelo aluno
em empresas e/ou outras entidades, supervisionadas pelolnstituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE)/Campus Limoeiro do Norte e
pela empresa ou entidade onde se desenvolver.

Art. 3° - Para caracterizacdo, definicdo e execucdo do estagio curricular é
necessario, entre o Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Ceard/Campus Limoeiro do Norte e pessoas juridicas de direito publico ou
privado, a existéncia de instrumentos juridicos: contrato de convénio de estagio
e termo de compromisso, periodicamente reexaminados, onde estardo
acordadas todas as condi¢cOes de realizacao do estagio.

Art. 4° - Para fins de supervisdo, normatizacdo e acompanhamento dos
estagios supervisionados, ficam designados pela coordenacdo do curso de
nutricdo os professores que fardo a orientacdo dos mesmos, 0s quais terao
autonomia para resolver os assuntos pertinentes.

CAPITULO II
DOS
OBJETIVOS
Art. 5° - Os Estagios Supervisionados a que se refere o art. 1° tém por objetivos:

| - proporcionar, na pratica profissional, a adequacdo dos
conhecimentos recebidos em sala de aula para o exercicio efetivo das
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atividades ligadas a Nutricao;

Il - dar aos estagiarios a oportunidade de conferir se a pratica das
empresas gue atuam no setor esta de acordo com as atuais teorias que
estuda a Nutricao;

[l - propiciar aos académicos uma experiéncia de trabalho que possa
vir a Ihes facilitar, uma vez formados, o ingresso definitivo no mercado, seja
como empreendedores ou intra-empreendedores;

IV - proporcionar ao estagiario a oportunidade de desenvolver suas
habilidades, tornando-o0 mais seguro para a escolha da sua area de atuacao
na profisséo escolhida; e

V - incentivar o desenvolvimento das potencialidades individuais,
propiciando o surgimento de novas geracdes de empreendedores, capazes de
adotar modelos de gestao inovadoras com utilizacdo de novas tecnologias.

CAPITULO 1l
DA BRANGENCIA
Art.6° - O Curso de Nutricho oferece aos académicos,
Estagios Supervisionados nas seguintes areas:

- Nutricdo em Saude Coletiva,
- Administragdo em Alimentacgdo Coletiva;
- Nutricdo Clinica.

CAPITULO IV

DAS AREAS DE ATUACAO

Art. 7° - S&o considerados campos de estagio:

| — Nutrigdo em Saude Coletiva:

a) Secretaria Municipal de Saude e/ou da Educa¢do — em seus programas de
atencdo primaria em saude e/ou vinculados as suas Unidades Basicas de
Saude (UBS,s);

b) ONGs ou Instituicbes que objetivem atencédo em saude;

c) Projetos de Extenséo Social do IFCE;

d) ecretaria Municipal e Estadual de Educacdo — Escolas de ensino

fundamental e médio da rede publica;

e) Centros de Referéncia de Assisténcia Social (CRAS)

f) Instituicdes que trabalham com Nutricdo e salude, entre outros.

Il —Administragcdo em Alimentacao Coletiva:
a) Estabelecimentos destinados a hospedagem e hospitalidade;
b) Empresas do ramo de Alimentos e Bebidas (restaurantes, bares tematicos,
entre outros)
c) Creches, escolas de médio e grande porte;
d) Empresas de Catering;
e) Concessionarias de alimentos;

[l - Nutricdo Clinica:
a) Hospitais publicos e privados.

Paragrafo Unico - Outras areas ndo especificadas deverdo ser
analisadas e aprovadas pela Coordenacéo e Colegiado do Curso de Nutric&o.

Art. 8° - Os estagios mencionados no artigo anterior poderao ser realizados no
exterior, em outros estados e cidades brasileiras fora da cidade-sede de
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Limoeiro do Norte-CE, desde que tenha um professor nutricionista que
acompanhe e, que seja autorizado pela Coordenacéo e Colegiado do Curso de
Nutricao, viabilizando assim a validacao de suas atividades desenvolvidas.

CAPITULO V
DA CARGA HORARIA E DA MATRICULA

Art. 9° - Os estagios curriculares totalizam 780 (setecentos e oitenta) horas de
atividades, de acordo com o Curriculo Minimo do Curso de Nutricdo conforme
regem os termos da Resolugdo CNE/CES n. 5 de 07/11/2001, abrangendo as
trés grandes areas de atuacao do nutricionista - Estagios Supervisionados em:
Nutricdo em Saude Coletiva - 260 (duzentas e sessenta) horas; Administracéo
em Alimentacdo Coletiva - 260 (duzentas e sessenta) horas e Nutricdo Clinica
- 260 (duzentas e sessenta) horas.

Art. 10° - Somente poderdo realizar os Estagios Supervisionados, todos os
alunos que estiverem devidamente matriculados em tais estagios no Curso de
Nutricdo, nas seguintes condic¢oes:

| - A matricula nas disciplinas de Estagio em Nutricdo em Saude
Coletiva, Administracdo em Alimentacdo Coletiva e Nutricdo Clinica estara
condicionada ao cumprimento das disciplinas definidas como pré-requisitos
para as mesmas.

I - Mesmo os alunos que ja exercam atividades profissionais em
empresas da area de Alimentacéo e Nutricdo, ficam sujeitos as determinacdes
deste regulamento.

CAPITULO VI
DO FUNCIONAMENTO

Art. 11° - A carga horéria de 260 h/a do Estagio em Nutricdo em Saude Coletiva
sera cumprida da seguinte forma: até 20 h/a para orientacdo e apresentacao
dos procedimentos definidos no regulamento de Estagios do Curso de Nutricéo,
com a coordenacdo do curso e professores orientadores envolvidos para
realizarem palestras com enfoque no aperfeicoamento e/ou preparagao do
aluno para o estagio no que se referem aos procedimentos éticos e técnicos a
serem desenvolvidos no local de estagio, que podera ser complementado por
profissional especifico convidado. A pratica deste estagio sera realizada nos
Equipamentos Socio Assitenciais (Unidade Basica de Saude, CRAS, Grupos de
de Fortalecimento de Vinculo, Casas de Acolhimento, Restaurante e Cozinhas
Populares) e no &mbito da Educacéo, em Escolas.

Art. 12° - A carga horéria de 260 h/a do Estagio em Administracdo Alimentagéo
Coletiva sera cumprida da seguinte forma: até 20 h/a para orientacédo e
apresentacdo dos procedimentos definidos no regulamento de Estagios do
Curso de Nutricdo do IFCE, com a coordenacdo do curso e professores
orientadores envolvidos, para realizarem palestras com enfoque no
aperfeicoamento e/ou preparacado do aluno para o estagio, no que se referem
aos procedimentos éticos e técnicos a serem desenvolvidos no local de estagio,
gue podera ser complementado por profissional especifico convidado. A pratica
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deste estagio sera realizada em instituicbes que possuam servico de
alimentagao e nutricao.

Art. 13° - A carga horéria de 260 h/a do Estagio em Nutricdo Clinica sera
cumprida da seguinte forma: até 20h/a destas para orientacédo e apresentacao
dos procedimentos definidos no regulamento de Estagios do Curso de Nutricao
do IFCE, com a coordenacéo do curso e professores orientadores envolvidos
para realizarem palestras com enfoque no aperfeicoamento e/ou preparacéo do
aluno para o estagio no que se referem aos procedimentos éticos e técnicos a
serem desenvolvidos no local de estagio, que podera ser complementado por
profissional especifico convidado. A pratica deste estagio sera realizada em
hospitais publicos ou privados.

Art. 14° - E permitido ao estagiario realizar os Estagios Supervisionados em
Saude Coletiva, Administracdo em Alimentacdo Coletiva e Nutricdo Clinica no
local de sua atuacdo profissional, desde que suas atividades estejam
diretamente ligadas a area da Nutricdo definida para o Estagio, haja orientacéo
por um responsavel que seja nutricionista e, ainda obtenha aprovacéo prévia
da Coordenacédo e Colegiado do Curso de Nutricdo e possua convénio de
estagio e termo de compromisso com o IFCE.

Art. 15°- Para frequentar os estdgios € necessério além dos requisitos
anteriores, que os alunos estejam em dia com o quadro de vacinacéo oficial. A
cOpia do cartdo de vacinacao devera ser fornecida pelo aluno a coordenacao
do curso de nutricdo antes da data do inicio do estagio.

Art. 16° - O estagio sO podera ser iniciado ap6s a matricula do aluno, que deve
ocorrer antes da data do inicio do periodo letivo, assinatura de Termo de
Compromisso celebrado entre a parte concedente do campo de estagio e o
aluno, com a interveniéncia da Instituicdo de Ensino por meio do seu professor
orientador, bem como toda a documentacdo exigida pelo setor de estagios do
Campus.

8 1° - Dentre outras disposi¢des, no Termo de Compromisso devera constar:

a) Qualificagdo da empresa concedente, do estagiario e da Instituicdo de
Ensino;

b) Duracdo e objeto do estagio, que deve -coincidir com programas
estabelecidos pela Instituicdo de Ensino;

¢) Valor da remuneracao, se houver;

d) Horario que devera ser cumprido pelo aluno para a realizagcdo do estagio,
nao podendo ser inferior a quatro horas/aula ou superior a sete horas/aula
diarias de segunda a sexta-feira;

e) Local onde devera ser desenvolvido o estagio;

f) Nome da companhia seguradora e o numero da apélice onde conste o0 nome
do aluno, garantindo ao estagiario a cobertura de Seguro contra Acidentes
Pessoais, desde que o estagiario ndo mantenha vinculo empregaticio com a
organizacdo e, se houver o vinculo, apenas quando o estagio seja realizado
fora do seu horario de trabalho naquela instituicao.
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CAPITULO VII
DO PLANO DE ESTAGIO E RELATORIO

Art. 17° - Os Estégios Supervisionados serdo realizado com base em um Plano
de Estagio, a ser elaborado pelo aluno, de acordo com as diretrizes fixadas
neste Regulamento, o qual deverd ser entregue ao seu orientador conforme o
cronograma corrente do estagio.

§ 1° - A estrutura do Plano de Estagio, bem como do Relatério e demais
instrumentos avaliativos sera definida por manual elaborado pela Coordenacao
do curso.

§ 2° - O Professor Orientador podera recusar o plano de estagio incompleto, ou
gue néo esteja formatado dentro dos padrdes que regem o manual, podendo o
mesmo, se for o caso, conceder um prazo para que o aluno o corrija, ndo
podendo estender a mais que 03 (trés) dias corridos, considerando a data ja
estabelecida para entrega, caso contrario o professor emitira um parecer,
justificando a inviabilidade do plano a coordenacédo de estagios, com o ciente
do estagiario. Caso o aluno entregue o plano de estagio fora do prazo, este tera
prejuizo na nota, sendo descontados 01 (um) ponto para cada dia de atraso,
considerando a primeira data ja estabelecida para entrega.

§ 3° - O aluno que nao entregar o plano de estagio conforme modelo e data
definida pelo cronograma corrente, sera reprovado no estagio, e podera refazé-
lo somente no semestre subsequente.

Art. 18° - Serédo exigidos relatorios sobre o desenvolvimento das atividades dos
03 (trés) Estagios, contendo informacfes detalhadas acerca das atividades
praticas realizadas no periodo respectivo, na forma definida abaixo e entregues
até o ultimo dia de cada estagio ou no maximo em até 05 (cinco) dias corridos
apos o seu término.

§ 1° - Cada relatorio devera ser entregue ao professor orientador dentro do
prazo acima previsto, o qual fard as devidas corre¢cbes, devolvendo- o
posteriormente para o aluno revisa-lo. Feita a devida correcéo pelo aluno, este
0 entregara novamente ao seu orientador. O professor orientador, com a ciéncia
por escrito do aluno, entregara a versao final do relatério ao local cedente do
estagio como memoria das atividades e realizadas, a qual podera ser feita por
meio de midia digital (cd-rom).

§ 2° - Caso o académico ndo entregue os instrumentos avaliativos dentro das
datas definidas pela coordenagéo do curso e professores orientadores (de
acordo com o cronograma de estagio do semestre e suas avaliagdes previstas),
este podera ter mais 05 (cinco) dias corridos, considerando a primeira data ja
estabelecida para entrega, havendo reducéao da nota em 01 (um) ponto por cada
dia de atraso ap6s o prazo determinado.

8 3° - Caso o estagiario ndo entregue o relatorio ou, este ja tenha sido corrigido
pelo professor orientador e ndo haja a devida corregcéo por parte do aluno no
prazo previsto, o professor emitira um parecer, por escrito, justificando a
inviabilidade do instrumento em questdo a coordenacdo de estagio, com o
ciente do estagiario.

Art. 19° - O aluno que ndo atingir nota minima suficiente para a sua aprovacao
nos respectivos estagios, computadas todas as suas avaliagdes previstas, sera
reprovado no estagio, e podera refazé-lo somente no semestre em que seja
ofertado.
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) CAPITULO VI X
DA ORGANIZAGAO, RESPONSABILIDADES E COMPETENCIAS
DA COORDENAGAO DE ESTAGIOS

Art. 20° - A administracdo e coordenacao dos estagios supervisionados serao
exercidas pela coordenacgédo do curso e professores orientadores envolvidos.
§ 1° - A coordenacdo do curso em comum acordo com o0s professores
orientadores designardo os locais de estagios e respectivos alunos, néo
podendo haver mudancas, apos fechada a programacao.

Art. 21° - A coordenacdo do Curso de Nutricdo e professores orientadores,
compete:

| - Elaborar normas e diretrizes para a celebracéo de convénios com as
empresas;

Il - Apoiar na realizacdo de convénios com instituicdes publicas,
privadas e ndo-governamentais ligadas a NutricAo e as suas areas de
interdisciplinaridade e cadeia produtiva;

Il - Organizar cadastro das empresas que oferecem estagios
juntamente com a coordenacéo geral de estagios da IES;

IV - Publicar, ao inicio de cada semestre, a relacdo dos académicos e
seus locais de estéagio;

V - Elaborar e fazer divulgar na Coordenagéo de Controle Académico
(CCA), nos painéis e site da instituicdo, o calendario das atividades relativas
aos Estagios no inicio de cada periodo letivo;

VI - Orientar o aluno quanto ao exercicio do estagio, observado o seu
nivel de formacao;

VII - Definir os professores orientadores por alunos e locais;

VIl - Convocar, sempre que necessario, extra calendario das
atividades, reunides com os alunos em fase de estagio, ou que nele estiverem
por entrar;

IX - Encaminhar & empresa a documentacao do estagiario;

X - Manter atualizada a documentacao relativa ao estagio;

Xl - Manter dialogo entre si, supervisores, estagiarios e responsaveis
pelas empresas concedentes de estagios;

XIl - Promover reunides periddicas para avaliacdo das atividades de
estagio junto aos orientadores;

Xl - Orientar as empresas com relacdo aos procedimentos,
documentacbes e padrbes de avaliagdo, estabelecendo uma parceria
empresal/escola;

XIV - Realizar visitas periodicas aos locais de estagios;

XV - Emitir carta de apresentacao do aluno, em 02 (duas) vias por meio
de oficio da IES;

XVI - Apresentar, semestralmente, a Diretoria de Ensino, relatério dos
trabalhos desenvolvidos segundo este Regulamento;

XVII — Registrar periodicamente frequéncias e notas dos alunos no
software administrado pela Coordenacdo de Controle Académico da
IES/Campus;

XVIII - Tomar, no ambito de sua competéncia, todas as providéncias
para cumprir e fazer cumprir este Regulamento;

XIX — Promover capacitacdo entre os orientadores;

XX — Formalizar a retirada do aluno do estagio nos seguintes casos:
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abandono do estagio, ndo observacdo dos artigos previstos no termo de
compromisso ou atuacao com desrespeito a ética, configurando a reprovacao
automatica no estagio.
CAPITULO IX
DA ORIENTAGCAO DO ESTAGIO

Art. 22° A carga horaria dos professores orientadores sera definida pela
Coordenacéo do Curso e pela Dire¢ao de Ensino do Campus Limoeiro do Norte
em funcdo do numero de alunos por eles orientados, ndo devendo ultrapassar
10 (dez) orientados por professor.

Art. 23° - Os professores orientadores serdo definidos pela coordenacao do
curso, respeitadas as normas institucionais desta IES.

Art. 24° - Compete ao orientador do estagio supervisionado:

| - Orientar o aluno na elaboracgéo do plano de estagio, assim como nos
demais trabalhos concernentes a atividade do estagio;

Il - Sugerir bibliografia a ser utilizada pelo estagiario;

Il — No estagio em Administracdo em Alimentacdo Coletiva e Saude
Coletiva, realizar, em comum acordo com 0 orientando, encontros para o
acompanhamento da elaboracéo do plano e demais atividades inerentes a este
estagio;

IV — No estagio em Nutricdo Clinica, visitar sistematicamente (no
minimo uma vez por semana) o local de estagio durante o periodo em que o
aluno desenvolver suas atividades, acompanhando-o no cumprimento do
programa nos Estagios Supervisionados sob sua responsabilidade;

V — Manter contato com a (as) empresa (as);

VI - Participar das reunifes agendadas pela coordenacao de estagios;

VII - Cientificar o coordenador do curso horario e local de atendimento
para orientacao;

VIII - Registrar a frequiéncia dos alunos nas atividades de orientacdo por
meio de fichas estabelecidas pela coordenacédo do curso;

IX - Preencher ficha de avaliacdo do estagiario periodicamente;

X - Tomar, no ambito de sua competéncia, todas as providéncias para
cumprir e fazer cumprir este Regulamento.

CAPITULO X
DAS COMPETENCIAS DA EMPRESA CONCEDENTE
Art. 25° - Compete ao responsavel designado pela empresa:

| - Apresentar a empresa ao estagiario;
Il - Cientificar o estagiario das normas e procedimentos internos;
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[ll - Acompanhar, somente quando for nutricionista, o cumprimento das
atividades de estagio constantes no Plano Individual de Estagio, quando for o
caso;

IV - Verificar o cumprimento da carga horaria, quando for o caso;

V - Emitir declaracdo comprobatoria da frequéncia no estagio, quando
solicitado;

VI - Informar, por escrito, ao orientador, anormalidades ocorridas;

VII - Preencher a ficha de avaliacdo do estagiario.

CAPITULOXI
DOS DEVERES DO ESTAGIARIO

Art.26° - So deveres do estagiario:

| — N&o ter pendéncias nas disciplinas elencadas como base para os
respectivos estagios, conforme pré-requisitos exigidos;

Il - Estar devidamente matriculado nos estagios em questdo desde o
seu inicio (é vedado frequentar o estagio sem estar matriculado). Do contrério,
o aluno perdera o (0s) estagio (0s) no semestre que ele estaria designado,
tendo que refazé-lo (0s) no semestre seguinte;

Il - Conhecer a legislacao especifica do Estagio Supervisionado, seu
regulamento, seus manuais e o Regimento de estagios do curso;

IV - Cumprir todas as etapas previstas no programa de estagio;

V - Reunir-se nos estagios, no minimo, 01 (uma) vez por semana, com
o orientador;

VI - Cumprir a carga horaria estabelecida com a empresa e prevista no
Termo de Compromisso de estagio;

VII - Manter a ética profissional;

VIII - Comparecer no local de estagio nos dias e horarios ou de acordo
com o cronograma de atividades ou escala definida no Termo de Compromisso
e Plano de Estagio;

IX - Cumprir as atividades determinadas pelo orientador, apresentando
os documentos solicitados, dentro dos prazos, respeitadas as disposicoes
especificas deste regulamento;

X - Dar ciéncia em sua avaliacéo periddica de estagio;

XI - Assinar controle de frequéncia, todos os dias nos locais de estagio,
respeitando a carga horaria estipulada pelo local e coordenacédo do curso, ndo
podendo retirar este documento sem autorizacdo prévia. E vedada a rasura
neste documento;

XII- A carga horaria ndo podera exceder a 06 (seis) horas diarias ou 30
horas semanais;

XIII - Atender as convocacdes do orientador e Coordenador de Curso;

XIV - Representar a boa imagem do IFCE - Campus Limoeiro do Norte
junto a organizacao concedente, vivenciando e respeitando a ética profissional;

XV — Cumprir os prazos e demais exigéncias contidas neste
Regulamento;

XVI — Cumprir o termo de compromisso por ele assinado;
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XVII - Entregar a coordenacgao do curso copia de sua carteira de vacinagao
atualizada, conforme art. 15°.

CAPITULO XII DA
AVALIACAO
Art. 27° - Poderao ser considerados os instrumentos de avaliacao:

| — Trabalhos de Reviséo Bibliogréfica, quando houver;

Il = O Plano de Estagio;

Il — As fichas de avaliagdo periddica, preenchidas pelo orientador e/ou
nutricionista da empresa;

IV - Trabalhos técnicos pertinentes ao estagio solicitados pelo orientador;

V - Os trabalhos educativos desenvolvidos, quando houver;

VI - Os trabalhos finais previstos, sendo elaborados conforme as normas

técnicas afins.

Art. 28° - A avaliacdo do desempenho do estagiario sera realizada pelo seu
professor orientador ao longo da execucao das atividades do mesmo no local de
estagio, em formulario padronizado pela Coordenacao do Curso.

Art. 29° - A avaliacdo dos relatérios dos Estagios Supervisionados seré feita pelo
professor orientador.

Art. 30° - Ser& considerado reprovado automaticamente no estagio o aluno que
nao cumprir o termo de compromisso firmado ou agir com desrespeito a ética.

Art. 31° - Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média ponderada minima
de 7 (sete).

Paragrafo Unico - O aluno que n&o obtiver nota 7 (sete) sera considerado
reprovado na disciplina em questao, tendo que refazé-la em semestre subsequente,
quando ofertado, mesmo que haja subdivisbes de turmas dentro do mesmo
semestre onde ocorra a reprovacéo, ndo cabendo para este caso recurso ou prova
final.

CAPITULO Xl

DOS PRAZOS
Art. 32° - O estagiario devera, obrigatoriamente, cumprir os prazos estabelecidos
das seguintes etapas:

| - entrega do plano de estagio até 07 (sete) dias apds o inicio do estagio ou

conforme cronograma,;
Il - entrega do relatério final até o ultimo dia do estagio, podendo exceder apenas
0 prazo maximo previsto no art. 18°;

CAPITULO XIV
DO CRONOGRAMA

Art. 33° — O funcionamento dos estagios obedecera a um cronograma descritivo
de atividades e avaliacdes planejado pela coordenacao do curso.
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Paragrafo Unico - Os estagios poderdo ocorrer fora do calendario
académico quando necessario, at¢ mesmo em dias nao letivos, mediante a
aprovacao prévia da Coordenacédo do curso e Diretoria de Ensino da IES.

_CAPITULO XV ]
DAS DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS

Art. 34° - Os casos omissos serdao analisados pela Coordenacéo e/ou Colegiado
do Curso e encaminhados a Direcdo de Ensino da IES para deliberacédo, se
necessario.

Limoeiro do Norte, 29 de junho de 2022.
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ANEXO 2 - REGULAMENTO DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES DO CURSO
DE BACHARELADO EM NUTRICAO CAMPUS LIMOEIRO DO NORTE-CE

COORDENACAO DO CURSO DE NUTRICAO

CAPITULO |
DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Art.1° - Definem-se como atividades complementares, aquelas cujos conteudos séo
flexiveis, porém, pertinentes e/ou com relagdo direta a formacdo académica do
graduando. As Atividades Complementares se constituem em parte integrante do
curriculo dos cursos de Graduagdo em Nutricao, previstas nas Diretrizes Curriculares
Nacionais/CNE/CES (Res. n° 5, de 7 de novembro de 2001), sendo obrigatdrias para
a colacao de grau.

Art. 2° - As Atividades Complementares podem ser desenvolvidas durante o prazo de
conclusao do curso.

Art. 3° - As Atividades Complementares tém por objetivo flexibilizar o Curriculo Pleno
do Curso e propiciar aos seus alunos a possibilidade de aprofundamento temético e
interdisciplinar, através das seguintes atividades:

I. Componentes curriculares convencionais ja existentes no cadastro geral de
componentes curriculares e ndo integrantes da parte fixa do curriculo do curso e/ou
criadas para integrarem especificamente o rol de atividades complementares do plano
de estudos do Curso de Nutricdo; componentes curriculares convencionais
pertinentes a formacdo do profissional nutricionista, oferecidas por cursos de
graduacéo, internos e/ou externos a Instituicdo de Ensino Superior (IES), com seus
cursos reconhecidos pelo Ministério da Educacao (MEC).

Il. Atividades correspondentes a participacdo em cursos, congressos, Sseminarios,
palestras, jornadas, conferéncias, simpdésios, viagens de estudo, encontros, projetos
de pesquisa e extensdo, estagios extracurriculares, atividades cientificas, atividades
de atendimento nutricional e educacdo alimentar para grupos populacionais,
atividades de integracdo ou qualificacdo profissional, monitorias, atividades
desenvolvidas na modalidade auxilio formacéo, publicacdo cientifica, apresentacao
de trabalhos em congressos, féruns e seminarios, participacdo em grupos de estudo
sob orientacédo de um docente, comparecimento comprovado a sessdes de defesa de
monografias, teses de mestrado ou de doutorado em instituicbes reconhecidas pelo
MEC, atividades solidarias de relevancia social.
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CAPITULO Il ]
DO LOCAL, DA REALIZAGAO E DA CARGA HORARIA EXIGIDA

Art. 4° - As Atividades Complementares poderdo ser desenvolvidas na propria
Instituicdo ou em organizacdes publicas e privadas, que propiciem a complementacéo
da formacgé&o do aluno.

O aluno que ingressar no Curso de bacharelado em Nutricdo do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) - Campus Limoeiro do Norte-CE
devera obrigatoriamente completar 160 (cento e sessenta) horas em atividades
complementares. Os alunos que ndo alcancarem esse montante de horas néo
poderdo colar grau.

I. Os alunos podem realizar Atividades Complementares desde o 1° semestre de
matricula no Curso de Nutricdo e devem encaminhar documentacédo comprobatéria,
anexada ao formulario de requerimento do setor de protocolo da IES (solicitando a
“contabilizagcdo de carga horaria de atividades complementares”), destinado a
coordenacao do curso de Nutricdo, preferencialmente quando houver totalizado a
carga horaria méxima exigida.

II. As atividades complementares podem ser realizadas a qualgquer momento, inclusive
durante as férias escolares, porém, quando estiver no periodo de aulas devem ser
realizadas preferencialmente no contraturno do aluno, ndo sendo justificativa para
faltas em outras disciplinas/unidades curriculares.

) CAPITULO IIl )
DAS ATRIBUICOES DA COMISSAO ESPECIFICA DE CONTABILIZACAO DAS
ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Art. 5° - A Comiss&o responsavel pela contabilizagdo das Atividades Complementares
compete:

I. Analisar e validar a documentacdo comprobatéria das atividades complementares
apresentadas pelo aluno e devolver, contendo o seu parecer, o requerimento com
seus anexos ao setor de protocolo da IES no prazo maximo de 30 (trinta) dias, levando
em consideracao este regulamento;

II. Encaminhar a Coordenacdo do Controle Académico (CCA) o registro e a
certificacao das atividades complementares cumpridas pelo aluno e a respectiva carga
horaria atribuida a ele para fins de lancamento de tais horas no histérico escolar do
mesmo, podendo ocorrer a qualquer tempo;

[ll. Orientar o aluno quanto a pontuacéo e aos procedimentos relativos as atividades
complementares;

IV. Participar das reunides necessarias para a operacionalizacao das agdes referentes
as atividades complementares;

V. Recusar atividade(s) que considerar insatisfatéria(s) a documentacdo ou ao
desempenho do aluno;

V1. Julgar as atividades complementares que possam fazer parte do curso e que nao
estejam explicitadas nesse regulamento;

VII. Sempre que necessario deve convocar o Colegiado do curso para emitir parecer
sobre situacdes relacionadas ao item anterior.
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CAPITULO IV
DO COLEGIADO DO CURSO

Art. 6° - Ao Colegiado do Curso compete:

I. Propor e julgar unidades curriculares e outras atividades de enriquecimento
curricular que poderdo ser consideradas Atividades Complementares, em
consonancia com o Projeto Pedagogico do Curso, quando solicitado;

CAPITULO V
DO ALUNO

Art. 7° - Ao aluno compete:

I. Optar por atividades complementares que contemplem esse regulamento, nas quais
Ihe acrescentem maior significado.

Il. Ser responsavel pela organizacao dos seus documentos comprobatérios relativos
as atividades complementares, apresentando-os, em tempo habil, via requerimento
ao setor de protocolo todas as copias dos comprovantes (a serem autenticadas pelo
préprio setor de protocolo da IES);

[ll. Solicitar aproveitamento de atividades complementares quando for o caso de
transferéncia de outro curso de nutricdo, podendo ser aproveitadas conforme as
normas desse regulamento;

IV. Serdo aceitos como documentacdo comprobatéria certificados e declaracbes
contendo nome legivel, assinatura e carimbo do supervisor, orientador ou tutor, com
namero de horas participadas no que se refere as atividades listadas no Quadro 1.
V. No caso da colaboracdo voluntaria em projetos de Trabalho de Conclusdo de
Curso, a comprovacao se dara mediante a apresentacdo de declaracéo fornecida pelo
professor orientador do projeto. Para isto, o aluno devera preencher durante sua
contribuicdo, folha de frequéncia revisada pelo pesquisador principal;

VI. Respeitar o limite maximo de cada atividade complementar. O aluno podera
exceder a carga horaria minima exigida, sendo as horas a mais registradas em seu
histérico.

) CAPITULO VI
DA AVALIACAO E PONTUACAO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Art. 8° - Na avaliacdo das Atividades Complementares, desenvolvidas pelo aluno,
serao considerados:

I. A compatibilidade e a relevancia das atividades desenvolvidas, de acordo com o
regulamento e os objetivos do curso;

II. O total de horas dedicadas a atividade;

[ll. Obrigatoriedade do cumprimento da carga horaria minima de 160h, que poderdo
ser cumpridas com atividades relacionadas nos quadros 01 e 02 que constam no PPC
no topico de Atividades Complementares.
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_CAPITULO VI )
DAS DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS

Art. 9° - Os casos omissos serdo analisados pela Coordenacéo e/ou Colegiado do
Curso de Nutricao.

Limoeiro do Norte, 29 de Junho de 2022.
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ANEXO 3 - REGULAMENTO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO DE
BACHARELADO EM NUTRICAO CAMPUS LIMOEIRO DO NORTE-CE

COORDENACAO DO CURSO DE NUTRICAO

Nos termos da Resolucdo CNE/CES N° 5, de 7 de novembro de 2001, o Trabalho de
Concluséo de Curso (TCC) consiste em atividade obrigatoria da estrutura curricular
dos cursos de graduacdo em Nutricao.

Capitulo |
DOS PRINCIPIOS GERAIS

Art. 1°. Este regulamento rege as atividades relacionadas com a elaboracéo, execucéo
e avaliacdo dos Trabalhos de Conclusédo de Curso (TCC) que os académicos devem
apresentar como requisito parcial, apds aprovacdo, para a obtencdo do grau de
Bacharel em Nutricdo pelo Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Ceara (IFCE) - Campus Limoeiro do Norte-CE.

Art. 2°. Os Trabalhos de Conclusdo de Curso se constituem em atividade curricular
obrigatoria, para os alunos matriculados.

l. Devem propiciar aos estudantes a participacdo em situacbes reais ou
simuladas de vida e trabalho, bem com analise critica das mesmas e iniciacao as
pesquisas cientificas, vinculadas a sua area de formacédo, sob a orientacdo de um
docente do curso de Nutricdo ou profissional credenciado pelo curso para este fim;

Il. Devera ser desenvolvido individualmente.

8 1°. O TCC devera ser formatado na forma de:

l. Artigo Cientifico — No artigo apresentam-se dados de descobertas em relacéo
a aspectos experimentais ou observacionais, e inclui analise e/ou inferéncia de dados
préprios. O artigo podera ser publicado pelo aluno e orientador antes ou durante o 9°
semestre, neste caso a formatacdo sera de acordo com as normas do periédico no
qual sera publicado.

Capitulo Il N
DO PROJETO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DO CURSO

Art. 3°. O aluno devera elaborar o projeto de TCC, preferencialmente durante a
disciplina “Trabalho de Conclusao de Curso I”.

Art. 4°. O projeto de TCC apresenta o plano previamente tragcado para o
desenvolvimento do trabalho final.
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Art. 5°. - O projeto que envolva pesquisa em animais e seres humanos deve ser
organizado de acordo com as normas ditadas pela Resolu¢cédo do Conselho Nacional
de Saude (CNS)/Ministério da Saude (MS) n° 466/12, e suas resolucdes
complementares, e devera ser submetido a um Comité de Etica em Pesquisa a ser
direcionado pela Comissdo Nacional de Etica em Pesquisas (CONEP)/Plataforma
Brasil/CNS/MS.

Art. 6°. O projeto de pesquisa que envolva animais e/ou seres humanos, somente
podera ser executado apds emissao da carta de aprovacéao do CEP. Sendo obrigatério
apresenta-la no ato de inscrigdo para avaliacdo do TCC pela banca examinadora.

Art. 7°. O projeto de TCC deveré conter:

l. Capa

Il. Folha de rosto

. Resumo

IV.  Sumario;

V. Introducéo;

VI.  Justificativa (separada ou n&o);

VII.  Hipoteses;
VIIl. Objetivos;
IX. Metodologia;

X. Resultados esperados;
XI. Orcamento;
XIl.  Cronograma;

XIll.  Bibliografia.

Art. 8°. O projeto deverd ser elaborado em conformidade com as normas da
Associacédo Brasileira de Normas Técnicas - ABNT.

Art. 9°. O orientador podera recusar projetos de trabalho incompletos e concederd um
prazo para que o aluno proceda as devidas corre¢des. Caso continue incompleto o
projeto podera ser recusado.

Art. 10°. A mudanca do tema so sera permitida mediante requerimento e elaboracao
de um novo projeto, ambos sujeitos a aprovacgao do professor orientador, respeitando
0 prazo que vai até o final 8° semestre do curso. A mudanca com justificativa devera
ser comunicada por escrito a coordenagdo do curso. As justificativas a serem
consideradas devem ser pautadas na inviabilidade de execucdo do projeto
inicialmente proposto.

Capitulo Il
DO TRABALHO DE CONCLUSAO DO CURSO

Art. 11°. O conteudo do TCC devera ser atual e ser embasado em pesquisas
presentes na literatura nacional e internacional. Devem ser valorizados os assuntos
regionais.
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Art. 12°. Os temas a serem abordados no TCC deverao seguir as linhas de pesquisa
definidas pelo Curso de Nutrig&o.

Art. 13°. O TCC envolve as seguintes etapas: elaboracéo e aprovacéo do projeto de
pesquisa; submissio ao Conselho Nacional de Satde e Comité de Etica em Pesquisa
com animais e seres humanos, quando pertinente; execugéo do projeto e elaboracao
do trabalho final; defesa perante a banca examinadora em sessdo aberta para
promover socializagdo dos resultados & comunidade.

Art. 14°. O TCC deverd ser apresentado a banca examinadora até o final do 9°
semestre como requisito obrigatério para a concluséao do curso.

Paragrafo Unico: a apresentacéo pode ocorrer a partir da conclusdo do componente
Trabalho de Conclusdo de Curso I, mediante aprovacéo por parte do orientador e
solicitacdo por escrito a coordenacao do curso.

Capitulo IV
DOS PROFESSORES ORIENTADORES

Art. 15° Podera candidatar-se a orientacdo de TCC preferencialmente docente
pertencente ao quadro de professores do Curso de Nutric&o.

Art. 16°. Todos os docentes vinculados ao Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceard (IFCE) - Campus Limoeiro do Norte-CE poderdo atuar como
orientadores, co-orientadores e colaboradores.

Art. 17°. Profissionais néo vinculados do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara (IFCE) - Campus Limoeiro do Norte-CE, com titulacdo minima
de graduacédo, com experiéncia na linha de pesquisa escolhida pelo orientador e
orientando, poderdo atuar como co-orientadores e colaboradores, sem 6nus, desde
que autorizado pelo Colegiado de curso, mediante requerimento protocolado pelo
aluno, anexando o Curriculum Lattes do profissional.

Paragrafo Unico: E necesséario que o aluno também adicione no protocolo citado
acima um documento de anuéncia da Instituicdo do profissional em concordancia com
colaboracdo do mesmo.

Art. 18°. Professores de Programas de Iniciagdo Cientifica e/ou Trabalhos de
Extensado social, cujo tema seja inerente as disciplinas profissionalizantes, poderdo
orientar seus alunos na elaboragédo do TCC sobre topicos relacionados a disciplina
objeto do trabalho, desde que estejam vinculados a instituicao.

Art. 19°. Cada professor podera orientar no maximo 06 (seis) TCCs e 02 co-
orientacdes por semestre letivo, de acordo com a complexidade da pesquisa.

Art. 20°. A escolha do orientador e co-orientador ocorrera durante a disciplina de
Trabalho de Concluséo de Curso |, conforme a disponibilidade dos professores, em
consonancia com suas respectivas areas de atuacdo/habilitacdo e/ou linhas de
pesquisa, respeitando o principio da proporcionalidade igualitaria entre os pares.
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Art. 21°. E facultado ao professor orientador indicado recusar a orientac¢éo, desde que
o Trabalho de Concluséo de Curso seja de area distinta de sua formacéao e experiéncia
ou quando nao tiver disponibilidade para tal.

Art. 22°. O professor poderd desligar-se dos encargos da orientagdo por iniciativa
prépria, caso seu orientando ndo cumpra com os deveres a ele dispostos neste
regulamento, mediante requerimento e justificativa a coordenagéo do curso por escrito
a ser apreciada pelo Colegiado do Curso de Nutricao.

Art. 23°. Compete ao professor orientador:

l. Definir as linhas de pesquisa em que atua e/ou atuara;

I. Solicitar ao aluno assinatura no seu termo de compromisso;

Il. Acompanhar todo o processo de pesquisa dos alunos sugerindo, apoiando,
redimensionando, quando for necesséario;

V. Incentivar 0 gosto pela pesquisa rigorosa, gue contribua
para o0 desenvolvimento da sociedade e da profisséo;

V. Observar as normas que orientam os Trabalhos de Concluséo de Curso;

VI.  Orientar os académicos quanto a metodologia, etapas, contetdo e formatacdo

dos projetos e registrar em Ficha de Frequéncia de orientacao;

VII.  Acompanhar o desenvolvimento dos trabalhos de seus orientandos;

VIIl. Informar ao Coordenador do Curso de Nutricdo, em tempo habil, qualquer
problema relacionado com a orientagao;

IX.  Cumprir os prazos de correcédo e devolucdo do material (projeto e TCC) aos
estudantes, respeitando o limite de 10 (dez) dias corridos;

X. Encaminhar na integra os projetos que necessitem da anuéncia do Termo de
Infraestrutura, acompanhados de um oficio da IES;
XI.  Compor a banca examinadora durante a defesa do trabalho final;
Xll.  Cumprir e fazer cumprir este Regulamento.
Capitulo V

DOS ALUNOS EM FASE DE ORIENTACAO

Art. 24°. O TCC podera ser desenvolvido por académicos regularmente matriculados,
preferencialmente, a partir do 8° semestre.

Paragrafo Unico - Se o académico desejar iniciar seu trabalho de pesquisa antes do
8° semestre do curso, o professor orientador devera comunicar o fato a coordenacgao
do curso por escrito, para verificagdo da viabilidade.

Art. 25°, Compete ao académico:

l. Conhecer o regulamento interno do trabalho de concluséao de curso;

Il. Escolher linha de pesquisa em que pretende pesquisar, conforme
disponibilidade do orientador;

Il. Definir a teméatica e o programa para elaboracéao do projeto, juntamente com o
professor orientador;

V. Participar dos encontros com o orientador, cumprindo a agenda estabelecida;
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V. Cumprir prazos de correcdes, solicitados pelo orientador, respeitando o limite
maximo de 5 dias corridos;

VI. Respeitar e seguir o regulamento do TCC, assim como O cronograma
estipulado pela coordenacéo para execucao e apresentacao do TCC;

VII.  Considerar as sugestdes do professor orientador e zelar pela qualidade dos
trabalhos;

VIIl.  Atuar com iniciativa propria;

IX.  Levar, prontamente, ao conhecimento do orientador, as davidas e ou questdes
gue possam constituir problemas;

X. Elaborar e entregar, devidamente assinados, a Secretaria do Curso 0os Termos
previstos no Art. 28°.

Art. 26° O aluno devera entregar 03 (trés) vias impressas do trabalho, legiveis e
encadernadas em espiral com capa plastica, aos membros da banca para avaliagéo,
conforme calendario estipulado pela coordenacdo e com antecedéncia de 20 dias
corridos da data de apresentacao.

Paragrafo Unico: A ndo observancia do prazo estipulado no artigo anterior podera
resultar no cancelamento da apresentacao, ficando essa para ser realizada quando o
componente curricular for ofertado.

Capitulo VI N
DA SECRETARIA DA COORDENACAO

Art. 27° — A secretaria da coordenacéo do curso compete protocolar o recebimento

dos Termos: “Termo de compromisso do aluno”, “Aceite de orientacao”, “Convocacao
da banca examinadora” e “Entrega do trabalho final a banca examinadora”.

Capitulo VII
DA FORMA ESCRITA DO TCC

Art. 28° A formatacdo escrita do TCC devera atender as seguintes normas na
Modalidade Artigo Cientifico: sua formatagéo sera determinada pelo perioddico no qual
o artigo sera publicado, assim como o numero de laudas. O aluno devera anexar
cOpias das normas de formatacao do periddico ou revista escolhido ao artigo que sera
entregue a Banca Examinadora.

a) Titulo/Identificac&o/orientacdo/instituicao

b) Resumo

C) Palavras-chave

d) Abstract

e) Key Words

f) Introducéao

Q) Materiais e Métodos

h) Resultados e Discussdes

)] Conclusao

)] Referéncias: no maximo 30% de livros textos e 70% de artigos periodicos
indexados, publicados nos ultimos 10 anos, salvo excecdes determinadas pelo tema
do TCC.
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K) Agradecimentos (opcional);
)] Glossario (opcional);

m)  Apéndice(s) (opcional);

n) Anexo(s) (opcional).

Art. 29°. Encadernacao e niumero de cOpias para a banca examinadora:

I. O trabalho: devera ser encadernado no sistema espiral, com plastico
transparente na frente e preto ou azul atras, sendo apresentado em 03
(trés) vias, uma para cada integrante da banca e 01 (uma) para o aluno,
fazer anotacfes apos a apresentacao oral.

Capitulo VI
DA BANCA EXAMINADORA

Art. 30°. O TCC sera avaliado por Banca Examinadora a ser designada pela
coordenacao do curso em concordancia com o orientador.

Art. 31°. A Banca Examinadora sera constituida por 3 (trés) membros, sendo 2 (dois)
docentes do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) -
Campus Limoeiro do Norte-CE ou convidados afins ao tema do trabalho, devidamente
aceitos pela coordenacdo do curso, com titulagcdo minima de graduacao e presidida
pelo orientador.

Art. 32°. A banca examinadora recebera o trabalho para avaliacdo da forma escrita,
juntamente com o “formulario de avaliagdo” e “carta de convocac¢ao” da secretaria da
coordenacao do curso e tera 10 (dez) dias corridos para avaliacao.

N Capitulo IX
AVALIACAO E APRESENTACAO DOS TCCS

Art. 33° Cabera ao professor orientador juntamente com a banca examinadora aprovar
ou nao o encaminhamento do TCC para avaliagao da forma escrita e oral do trabalho.
Caso o trabalho ndo seja aprovado, a apresentacéo sera adiada para o semestre em
que a disciplina for ofertada. O orientando sera comunicado por escrito da reprovagao
do seu trabalho em um prazo maximo dia 5 (cinco) dias antes da data da
apresentacao.

Art. 34°. A versao escrita do TCC recebera uma nota de cada um dos integrantes da
Banca Examinadora, a ser emitida na escala de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) pontos, sendo
gue para aprovacao da versao escrita, a média aritmética das avaliacoes tera que ter
nota minima de 7,0 (sete) pontos. Sera atribuida a esta nota peso 2,0 (dois).

Art. 35°. O(s) trabalho(s) reprovados pela Banca Examinadora terdo que ser refeitos,
0 que implica em n&o concluir o curso até a sua aprovacao.

Art. 36°. A decisdo da Banca Examinadora é soberana.
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Art. 37°. O orientador do TCC presidira a Banca Examinadora e tera direito a atribuir
nota ao trabalho.

Art. 38°. A apresentacdo oral seré avaliada e recebera uma nota de cada integrante
da Banca Examinadora, a ser emitida na escala de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) pontos,
sendo que para aprovacdo da versdo oral do TCC a nota minima € de 7,0 (sete)
pontos. Serda atribuido peso 1,0 (um) a esta nota.

Art. 39°, A nota final do trabalho sera composta pela média ponderada obtida através
do trabalho escrito e apresentacao oral com média minima de 7,0 (sete).

Capitulo X
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 40°. O aluno somente colara grau, mesmo em sessao extraordinaria, apos a
entrega da versao final do TCC, na coordenacdo do curso de nutricdo, devidamente
corrigida e assinada pelos membros da Banca Examinadora.

Paragrafo Unico: Quanto ao fluxograma de entrega, o aluno devera abrir processo no
Sistema Eletronico de Informacdes (SEI), adicionar arquivo em versao pdf, de acordo
com as normas expedidas pela biblioteca do Campus. A Coordenacdo de Curso
analisard a documentacdo e a encaminhara para procedimentos nos setores de
Controle Académico e Biblioteca.

Art. 41°. As sessbes de apresentacdo dos Trabalhos de Conclusdo de Curso serdo
agendadas pela Coordenacao do Curso, publicadas e anunciadas na IES a titulo de
convite aos docentes e académicos da instituigéo.

Art. 42°. Casos nado previstos neste regulamento deverdo ser analisados pelo
Colegiado de Curso de Nutricao.

Art. 43°, Este regulamento de Trabalhos de Conclusdo de Curso da graduacdo em

Nutricdo do IFCE — Campus Limoeiro do Norte entra em vigor na data de sua
publicacéo, revogadas as disposi¢cdes em contrario.

Limoeiro do Norte, 29 de junho de 2022.
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COORDENACAO DO CURSO BACHARELADO EM NUTRICAO
FICHA DE FREQUENCIA PARA ORIENTACAO DE TCC

Orientador (a):

Discente:
Periodo: Data de inicio da orientagao: / /
DATA Atividade Realizada Assinatura Assinatura

Orientador(a) Discente




