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APRESENTACAO

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) é
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 Instituicdo ao longo de sua historia apresenta
uma continua evolucdo que acompanha e contribui para o processo de

desenvolvimento do Ceard, da Regido Nordeste e do Brasil.

Promovendo gratuitamente educacédo 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, o0 crescimento socioeconbmico da regido. Atuando nas
modalidades presencial e a distancia, com cursos nos niveis Técnico e Superior de
Graduacdo e PoOs-Graduacao Lato e Stricto Sensu e Tecnoldgico, paralelo a um
trabalho de pesquisa, extensdo e difusdo de inovacfes 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 propde a implementar novos cursos de modo a formar
profissionais com uma maior fundamentacdo tedrica convergente a uma acao
integradora com a pratica e niveis de educacdo e qualificacdo cada vez mais

elevados.

Nesse sentido, o IFCE — Campus de Limoeiro do Norte elaborou o
Projeto Pedagdgico do Curso de Bacharelado em NutricAo 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 cidaddos comprometidos com o mundo em que vivem.



1. MISSAO DO IFCE

Produzir, disseminar e aplicar o conhecimento académico para formacao
cidadd por meio do Ensino, da Pesquisa e da Extenséo, contribuindo para o
progresso socioecondmico local, regional e nacional, na perspectiva do
desenvolvimento sustentavel e da integracdo com as demandas da sociedade e com

0 setor produtivo.

2. HISTORICO

A historia do IFCE inicia-se no limiar do século XX, quando o entdo
Presidente Nilo Pecganha, 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 formacao profissional os pobres e desvalidos da
sorte.

Algumas décadas depois, um incipiente processo de industrializacdo comeca
a despontar no Brasil, 0 que passa a ganhar maior impulso na década de 40, com o
fim da Segunda Guerra Mundial. Foi entdo que se deu a transformacao 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 formacao 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 modernizagéo do pais.

O crescente processo de industrializacdo, antes realizado tdo sé 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 missdo, a de formar profissionais técnicos de

nivel médio.



Em 1965, passa a se chamar Escola Industrial Federal do Ceara e, em 1968,
recebe a denominacdo de Escola Técnica Federal do Ceara. Estava demarcado o
inicio de uma trajetéria de consolidacdo de sua imagem como instituicdo de
educacao profissional de elevada qualidade, responsavel pela oferta de cursos
técnicos de nivel médio nas areas de edificacbes, estradas, eletrotécnica, mecanica,
quimica industrial, telecomunicagdes e turismo.

A crescente complexidade tecnoldgica demandada pelo parque industrial,
nesse momento, mais voltado para a exportacédo, originou a demanda de evolucéo
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
Parana, 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, é transformada 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 missdo institucional, a partir da
ampliacdo das possibilidades de atuacdo 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 publicacdo da lei atras
mencionada e a efetiva implantacdo do CEFETCE, mais precisamente em 1995,
com o objetivo de promover a interiorizagdo 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 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
Educacao aprova o respectivo Regimento Interno, pela Portaria n°. 845.

O Ministério da Educacéo, reconhecendo a prontiddo dos Centros Federais
de Educacédo Tecnolodgica para o desenvolvimento do ensino em todos os niveis da
educacao tecnologica e ainda visando a formacao de profissionais aptos a suprir as
caréncias do mundo do trabalho, incluiu entre as suas finalidades a de ministrar
ensino superior de graduacdo e de poés-graduacdo lato sensu e stricto sensu,

mediante o Decreto n° 5.225, de 14 de setembro de 2004, artigo 49, inciso V.



A partir de entdo, a reconhecida importancia da educagéo profissional e
tecnologica no mundo inteiro desencadeou a necessidade de ampliar a abrangéncia
dos Centros Federais de Educacédo Tecnologica. Ganha corpo entdo o movimento
pré-implantacdo dos Institutos Federais de Educacdo Ciéncia e Tecnologia, cujo
delineamento foi devidamente acolhido pela Chamada Publica 002/2007, ocasido
em gue o MEC reconheceu tratar-se de uma das ag¢des 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 Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, com 312 campi
espalhados por todo o pais, cada um deles constituindo-se uma autarquia
educacional vinculada ao Ministério da Educacédo e supervisionada pela Secretaria
de Educacdo Média e Tecnoldgica, todos dotados de autonomia administrativa,
patrimonial, financeira, didatica, pedagodgica e disciplinar.

Dessa forma, o CEFETCE passa a ser Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia do Ceara, um complexo educacional composto pelos Campi de
Fortaleza (sede temporaria da Reitoria), Juazeiro do Norte, Cedro, Maracanad,
Quixad4, Limoeiro do Norte, Sobral, Crato, Iguatu, Acarau, Canindé e Cratels e
seus Campi Avancados.

O Campus Limoeiro do Norte esta situado no Vale do Jaguaribe,
especificamente no municipio de Limoeiro do Norte, distante cerca de 198km da
capital cearense. Possui area total de 12.000,00m?, sendo 6.692,46m? de area
construida, com infraestrutura dotada de: salas de aula, laboratorios béasicos e
especificos para os diversos cursos, sala de video conferéncia, auditério, 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 e 0 anexo da Cidade Alta, pelos Campi Avancados de Jaguaribe, Morada
Nova e Tabuleiro do Norte.

Continuamente, o Campus adequa suas ofertas de ensino, pesquisa e
extensdo as necessidades locais. Atualmente estd ofertando os cursos superiores
de Tecnologia em Alimentos, Irrigacdo e Drenagem, Mecatrbnica Industrial,
Saneamento Ambiental e Agronegocio; Bacharelado em Nutricdo e em Agronomia;
Licenciatura em Educacdo Fisica;, os cursos técnicos de nivel médio em

Eletroeletrbnica, Fruticultura, Mecéanica Industrial, Meio Ambiente, Panificacdo e



Agropecuaria, além de cursos de formacao inicial e continuada de trabalhadores
jovens e adultos.
de desenvolver

Tendo em vista sua missdo institucional

pessoas e
organizacdes e seu compromisso com a qualidade da educacéo ofertando cursos
sempre sintonizados com a realidade regional, o Campus Limoeiro do Norte,
integrante desta nova estruturacdo de instituicbes federais de educacao 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

bY

trabalho, que atuando em segmentos ligados a é&rea de alimentacdo e

nutricdo/salde contribuam com as transformacdes tecnoldgicas e socioculturais do

mundo do trabalho, compativeis com as caracteristicas e areas de atuacdo do

profissional nutricionista.

3. INFORMACOES GERAIS

Denominagéo

Curso Superior de Bacharelado em
Nutricdo

Area Profissional

Saude

Titulag@o conferida

Nutricionista

Nivel Graduacao
Modalidade Bacharel
Duragéo 4,0 anos

Regime escolar

Semestral (100 dias letivos)

Requisito de acesso

Conclusao do Ensino Médio ou curso
equivalente até a data da matricula

NuUmero de vagas anuais 40

Turno de funcionamento Vespertino
Inicio do Curso 2009 .2
Carga Horaria qlos Componentes 3.140 horas
Curriculares
Carga Horéria dos estagios 840 horas
Carga Horéaria Complementar 120 horas
Carga Horaria Total

(incluindo estagios e atividades 4.100 horas

complementares)

Sistema de Carga Horaria

Créditos (01 crédito = 20 horas - reldgio)




4. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

4.1 JUSTIFICATIVA

Na regido onde esta inserido 0 municipio de Limoeiro do Norte, localizam-se
vérias cidades préximas, 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, o que podera tornar-se uma
realidade por meio da expanséo da cobertura do ensino superior do Instituto Federal
de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia no Ceara (IFCE) no municipio.

A implantacdo de um curso de NutricAdo 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
quanto ao acompanhamento e intervencdo nutricional nos diversos niveis de
atencao a saude.

O Curso Superior de Bacharelado em NutricAo do Instituto Federal de
Educacado, Ciéncia e Tecnologia — Campus Limoeiro do Norte contemplard os
municipios do litoral do Aracati, do médio e baixo Jaguaribe, os quais apresentam
aspectos demograficos tipicos de regides subdesenvolvidas que necessitam de
vigilancia devido a suscetibilidade de inseguranca alimentar e nutricional existente.

Essa regido, de acordo com o IBGE (2007), apresenta uma populacéo de
499.875 habitantes, correspondendo a uma densidade populacional de 27,8
hab./km?, concentrando-se maior parte na base da piramide econdmica, o que
compromete o acesso aos alimentos em quantidade e qualidade adequadas,
portanto com risco potencial para afec¢cdes de natureza nutricional.

A oferta de um curso superior em Nutricdo por este Campus, localizado,
numa regido em crescente expanséo e desenvolvimento, tida como referéncia na
area educacional para seus municipios vizinhos, devera, em curto prazo, suprir a
demanda por profissionais nesta area especifica.

Este curso tera a duracdo 04 (quatro) anos distribuidos em oito semestres,
constituido de curriculo flexivel, composto por disciplinas basicas, especificas e
optativas, incluindo praticas em laboratérios e de campo, além de estagios

supervisionados realizados em instituicbes publicas e privadas que desenvolvam
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atividades ligadas a area de alimentacdo e nutricdo, tais como: hospitais,
restaurantes, postos de saude e escolas.

O aprimoramento técnico na area de nutricdo possibilitara a transformacao 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 educacdo construtivista onde o profissional formado seja um agente ativo e
transformador na busca de melhores condi¢cdes de saude e nutricdo para todos,
sobretudo que respeite 0s aspectos sociais, econdmicos e culturais da regiao.

Sendo assim, o IFCE — Campus Limoeiro do Norte tem procurado adequar a
sua oferta de ensino, extensdo e pesquisa as necessidades locais, pois a medida
gque 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
NutricAo no municipio, o qual sera& um polo de referéncia na formacdo 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

construcéo do pleno desenvolvimento da regiéo.

4.2 OBJETIVOS DO CURSO

4.2.1 Objetivo Geral

Formar profissionais com conhecimentos e competéncias técnicas, aptos a
atuar em todas as areas da ciéncia da nutricdo, com a visédo voltada para o campo
individual e coletivo, dotados de uma percepc¢ao critica da realidade em que estao
inseridos, tendo o alimento como a base para a promoc¢&o, manutencdo e/ou

recuperacdo da saude do individuo ou coletividade, proporcionando, assim ao



mercado, nutricionistas com uma compreensdao madura da relagcao

homem/alimento/meio ambiente.

4.2.2 Objetivos Especificos

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

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

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

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

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

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

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

» Desenvolver no académico de nutricdo a capacidade de trabalhar com
profissionais das demais ciéncias proporcionando a interdisciplinaridade.

» Incentivar profissionais para a conservacao dos recursos naturais existentes,
contribuindo com seu uso responsavel em processos produtivos que
envolvam alimentos, minimizando os impactos negativos sob o0s aspectos
ecoldgicos, econbmicas e culturais;

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

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

sintese dos mesmos.



4.3 FORMAS DE ACESSO

O ingresso no curso dar-se-4 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 aluno especial, mediante solicitacao.

As consideracdes sobre as formas de acesso e 0 preenchimento de vagas
por transferéncia e graduados encontram-se na forma regimental, no Titulo I, no
Capitulo Ill, nas Secdes Il e lll do Regulamento da Organiza¢édo Didatica (ROD) do
IFCE (em anexo).

4.4 CONCEPCAO E PRINCIPIOS PEDAGOGICOS DO CURSO

Atualmente, a educacao profissional tem se firmado como instrumento
essencial para a viabilizacdo do desenvolvimento do mundo contemporaneo,
marcado pelas inovacdes técnico-cientificas, a competitividade, a interdependéncia
entre nacdes e grupos econbmicos, continua exigéncia de qualidade, disseminacao
veloz das informacdes, pressupondo assim uma formacéao profissional sélida, 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 populacbes do Vale do
Jaguaribe, cumprindo seu papel de relevancia estratégica para o desenvolvimento
da regido.

Seus cursos de graduacdo tém por funcdo preparar profissionais com
formacdo 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 profisséo.

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 atuacado 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 pedagogicas com base no desenvolvimento de
competéncias e habilidades, responsabilidade técnica e social, tendo como
principios dentre outros:

e 0 incentivo ao desenvolvimento da capacidade empreendedora e da

compreensao do processo nutricdo/saude/doenca/assisténcia,

o incentivo a inovacao cientifico-tecnolégica, e suas respectivas
aplicacdes no mundo do trabalho;
e 0 desenvolvimento de competéncias e habilidades profissionais;
e a compreensdo e a avaliagdo dos impactos sociais, econdmicos e
ambientais resultantes do consumo dos alimentos no mundo atual;
e 0 estimulo a educacao permanente;
e a adocao da flexibilidade, da interdisciplinaridade, da contextualiza¢cédo
e da atualizacdo permanente;
e a garantia da identidade do perfil profissional de concluséo.
O aluno deve adquirir, ao longo do curso, conhecimentos fundamentais das
areas de Nutricdo Clinica, Nutricdo Social, Nutricdo em Unidades de Alimentacédo e
Nutricdo e, subareas previstas em legislacbes editadas pelo Conselho Federal de
Nutricionistas que o0 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 do pais. Na realizacdo de seu
trabalho, estard capacitado para utilizar-se dos conhecimentos das ciéncias
humanas, da epidemiologia, da politica e planejamento em salude e das éareas
clinicas, assumindo atitudes criticas permanentes em relagdo a dinamica nosologica

e aos sistemas existentes de prestacdo de servicos de saude.

4.5 AREAS DE ATUACAO

O mercado de trabalho para absorver profissionais habilitados no Curso em
Nutricdo esta aberto na regido diante da sua necessidade nos varios campos de

atuacao previstos na Lei regulamentadora da profissao (Lei N° 8.234, de 17 de
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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°, sdo
atividades privativas dos nutricionistas:

| - direcdo, coordenacao e supervisao de cursos de graduacao em nutricao;

Il - planejamento, organizacdo, direcdo, supervisdo e avaliacdo de servicos de
alimentacao e nutricéo;

[l - planejamento, coordenacao, supervisdo e avaliacdo de estudos dietéticos;
IV - ensino das matérias profissionais dos cursos de graduacdo em nutricao;

V - ensino das disciplinas de nutricdo e alimentacdo nos cursos de graduacdo da
area de saude e outras afins;

VI - auditoria, consultoria e assessoria em nutricao e dietética;

VII - assisténcia e educacdo nutricional a coletividades ou individuos, sadios ou
enfermos, em instituicbes publicas e privadas e em consultério de nutricdo e
dietética;

VIII - assisténcia dietoterapica hospitalar, ambulatorial e a nivel de consultérios de
nutricdo e dietética, prescrevendo, planejando, analisando, supervisionando e
avaliando dietas para enfermos.

Art. 4°. Atribuem-se, também, aos nutricionistas as seguintes atividades, desde que
relacionadas com alimentag&o e nutricdo humanas:

| - elaboracéo de informes técnico-cientificos;

Il - gerenciamento de projetos de desenvolvimento de produtos alimenticios;
Il - assisténcia e treinamento especializado em alimentacao e nutri¢ao;

IV - controle de qualidade de géneros e produtos alimenticios;

V - atuacdo em marketing na area de alimentacao e nutricao;

VI - estudos e trabalhos experimentais em alimentacéo e nutricao;

VII - prescricdo de suplementos nutricionais, necessarios a complementacdo da
dieta;

VIII - solicitagdo de exames laboratoriais necessarios ao acompanhamento
dietoterapico;
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IX - participacdo em inspecdes sanitarias relativas a alimentos;
X - andlises relativas ao processamento de produtos alimenticios industrializados;

Xl - participacdo em projetos de equipamentos e utensilios na area de alimentacéo e
nutricao.

Paragrafo Unico. E obrigatéria a participagdo 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 alimentacdo e nutricdo, bem como

elaborar e revisar legislacao e codigos proprios desta area.

A partir da Resolucdo 380/2005/CFN as Atividades Principais e Especificas

do nutricionista foram abaixo enumeradas:

1- Area de Alimentacdo Coletiva: em Unidade de alimentacdo e Nutricdo
(UAN), Alimentacao Escolar, Alimentacdo do Trabalhador;

2- Area de Nutricdo Clinica: em hospitais, clinicas em geral, clinicas de
hemodidlise, instituicbes de longa permanéncia para idosos e SPA,
Ambulatoérios/Consultérios, Banco de Leite Humano, Lactarios/Centrais
de Terapia Nutricional, Atendimento Domiciliar;

3- Area de Satde Coletiva: em Politicas e programas Institucionais, Atencao
Basica em saude, Assisténcia a Saude, Vigilancia em Saude;

4- Area de Docéncia: Ensino, Pesquisa e Extensdo (Graduacio e POs-
graduacao);

5- Area de Industria de Alimentos: Desenvolvimentos de produtos;

6- Area de Nutricio em Esportes: Clubes Esportivos, Academias e
Similares,

7- Marketing na Area de Alimentacdo e Nutrigo.

Todos estes ramos de atuacdo possuem atribuicbes especificas que

garantem o pleno atendimento das exigéncias previstas em cada area.



Hospital

Em um hospital, o nutricionista atua nos seguintes setores:

a) Nutricdo clinica e cirdrgica: Servico de nutricdo nas enfermarias,
organizacao (estrutura, instalacoes, impressos, pessoal); interpretacdo e adequagao
das prescricbes meédicas; elaboracdo e andlise de dietas; visitas aos pacientes
internados; anamnese alimentar, avaliacdo e orientacdo nutricional; controle de
ingesta hidrica e caldrica; controle de rotina no pré e pés-operatorio; participacdo em
grupos de estudos; solicitacdo de exames laboratoriais.

b) Ambulatérios: Rotinas, impressos, pessoal; anamnese alimentar e
avaliacdo nutricional; elaboracdo da dieta individual, considerando as condi¢cfes
socioeconbmicas e habitos alimentares; atendimento grupal, solicitacdo de exames
laboratoriais.

c) Nutricdo materno-infantil: Gestante, puérpera e nutriz: servigco de nutricao
na maternidade e rotina; supervisdo e controle do servico, atualizacdo de mapas;
anamnese alimentar; avaliacdo e orientacdo nutricional; elaboracdo e andlise da
dieta.

e Pediatria: servico de nutricdo na enfermaria de pediatria, supervisdo e
controle; interpretacdo e adequacédo das prescric6es médicas; atualizacdo de
mapas; anamnese alimentar; avaliacdo e orientacéo nutricional; elaboracéo e
andlise da dieta.

e Lactario: servico de nutricdo no lactario; localizacdo, planejamento,
equipamentos, higienizacdo, pessoal; armazenamento e distribuicdo de
mamadeiras; métodos de esterilizacdo; controle bacteriolégico; calculo e
técnicas de preparo das férmulas lacteas e ndo-lacteas; supervisdo e
controle; atualizacdo de mapas.

e Banco de leite humano: rotina, planejamento, localizacdo, ventilagcdo e
iluminacdo; area de atuacdo técnica de colheita do leite humano e métodos
de conservacdo; impressos; atualizagdo e controle das estatisticas;
supervisao e controle.

d) Producéo de Refei¢cdes: planejamento do servigco de nutrigéo (localizacéo,
utensilios, maquinas e equipamentos); tipos de servico; elaboragdo de cardapios

(per capita, custos); sistema de distribuicdo para pacientes e servidores; controle de



qualidade e aceitabilidade dos alimentos; impressos; treinamento e selecdo de
pessoal; supervisdo, coordenacao e controle de atividades desenvolvidas.

Saude Publica

Na area de Saude Publica, a atividade € desenvolvida, principalmente, junto
aos orgaos de governo. Deve sempre estar disponivel para prestar informacgfes ao
publico através dos veiculos de comunicacdo de massa; deve conscientizar a
sociedade e mobilizar o governo para a busca de solucbes definitivas, objetivando
amenizar a gravidade da questédo alimentar brasileira.

a) Planejamento: realizado em qualquer nivel de atuacao: local, regional e
central, elaborando e coordenando programas de suplementacdo alimentar e de
merenda escolar, na tentativa de reduzir as caréncias nutricionais.

b) Assisténcia alimentar: servicos de nutricio em instituicbes que
comportam coletividade sadia (estrutura, instalagbes, impressos, pessoal;
elaboracado de cardapios diarios: requisicao, producéo e distribuicdo); observacéo do
per capta e da aceitabilidade da alimentacéao distribuida.

c) Educacdo nutricional: organizacdo e planejamento de atividades;
palestras para a clientela; pesquisas para avaliagdo nutricional da clientela;
atendimento ambulatorial (anamnese alimentar, avaliacdo e orientagao nutricional);
elaboracao e prescricdo de dietas.

d) Alimentacdo do pré-escolar e escolar: atividades desenvolvidas em
diversas instituicdbes da comunidade, verificando aspectos nutricionais na avaliagao
da alimentacdo e do estado nutricional, por serem os membros da comunidade
oriundos dos mais diferentes niveis socioecondmicos e culturas.

e Centro de saude: planejamento e apresentacao de palestras e cursos sobre
temas de nutricdo e saude, para 0s usuarios que integram 0s programas e
para a comunidade; atendimento no ambulatério de puericultura e orientacéo
alimentar para mées e criancgas.

e Escolas: servico de nutricdo (instalagbes; confeccdo e distribuicdo de
refeicdes); planejamento e elaboracdo de cardpios; avaliacdo da
aceitabilidade da alimentacéo distribuida; supervisdo da distribuicdo da
merenda escolar; observacdo do per capita ingerido, utilizando medidas

caseiras; anotacao da frequéncia & merenda escolar; impressos e rotina.



e Creches: planejamento e apresentacdo de palestras e cursos sobre
alimentacédo e saude, dirigidos aos responsaveis pelas criancas e membros
da comunidade, com demonstracdes praticas e técnicas para a conservacao
do valor nutritivo dos alimentos; avaliagdo nutricional do pré-escolar;
impressos e elaboracéo de pesquisas.

e Vigilancia Sanitaria: participagdo na equipe de Vigilancia Sanitaria,
cumprindo e fazendo cumprir a legislacdo, promovendo programas sobre
manipulacéo de alimentos, integrando comissdes técnicas de regulamentacao

e procedimentos relativos a alimentos.

Restaurante do Tipo Industrial

O nutricionista deve trabalhar conscientizando o empregador para a
importéancia do servico de nutricho em sua empresa, obtendo 0s recursos
necessarios para desenvolvé-lo. Atividades semelhantes as descritas para a
producdo de alimentos em um hospital. O cardapio serve como um verdadeiro
instrumento para a educacdo nutricional: deve orientar o comensal para 0s
processos tecnologicos da fabricacdo, valor nutricional e preparo do produto; deve
elaborar informes cientificos e técnicas referentes a alimentacdo em geral,
ampliando a consciéncia critica relativa a propaganda pelos meios de comunicagao
de massa. Atuando em empresas, deve seguir, rigorosamente, o Cédigo Brasileiro
de Alimentos. O nutricionista também tem como atribuicdo a responsabilidade sobre

as refei¢cBes transportadas, dentro dos parametros técnicos do CRN7.

Consultorio Dietético

Cabe ao nutricionista dar atendimento nutricional personalizado a individuos
sadios que necessitem adequar seu comportamento alimentar e/ou a individuos
doentes que necessitem de aconselhamento dietoterapico, mediante diagndstico
médico; atuam em clinicas de recuperagcdo meédico-nutricional, clinicas de
ginastica/estética, como também, em escritorios de planejamento e assessoria de

servigos alimentares.



Laboratdrio Bromatologico

O nutricionista participa da equipe de Vigilancia Sanitaria na identificacdo do
estado higiénico sanitario do alimento, quanto ao controle de qualidade e legislacéo
sanitaria vigente. Desenvolve suas atividades em laboratérios bromatoldgicos, fisico-
quimicos e microbiologicos: identifica os alimentos quanto a sua estrutura e
composicao; controle sanitario de alimento de origem animal; inspecdo sanitaria e
comercial; provas de esterilidade nos produtos alimentares enlatados e embutidos;
determinacao de alteracdes diversas e identificacdo de micro-organismos; aplicacao
da legislacdo bromatoldgica vigente e elaboracdo de relatorios.

Pesquisa

Trabalha na indulstria de alimentos pesquisando processos de confecgéo,
enriguecimento e conservacao de alimentos industrializados. Nas instituicbes de
ensino, elabora pesquisas académicas nas diferentes areas da alimentacao, nutricao

e saude.

Ensino

A atividade primordial do nutricionista é a de educador, podendo desenvolver
atividades de ensino em quaisquer dos niveis de formacdo humana, formal ou

informal, que vao de simples palestras comunitarias a atuacdo no Ensino Superior.

Administracéo

Pode assumir qualquer atividade funcional na sua area de formacédo: sendo
exclusiva dela a direcdo de escolas de cursos de nutricAo e de restaurantes

industriais.

O perfil do profissional seguira a tendéncia de mercado, podendo 0 mesmo
ocupar postos de trabalho em instituicbes publicas, empresas privadas ligadas a

alimentacao e nutricdo; instituicbes de pesquisa; instituicbes de ensino, empresas de



consultoria, secretarias de saude e educacgdo, cooperativas, organizacbes nao

governamentais — ONG’s, dentre outros.

4.6 PERFIL ESPERADO DO FUTURO PROFISSIONAL

Com base nas Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagao em
Nutricdo, o perfil idealizado do aluno do Curso de Nutricdo € o de um Profissional
com formacdo generalista voltado para as quatro areas da Nutricdo (alimentos,
clinica, alimentacgé&o institucional e social). O Bacharel em Nutricdo é um profissional
com atuacdo baseada em principios ético-humanisticos, detentor de uma visdo
critica do ser humano em ambito individual e coletivo, que tenha o alimento como
principio na preservacdo da cultura, prevencdo de doencas e resgate da saude,
cujas habilidades criticas e flexiveis as evolu¢gBes tecnoldégicas no mundo do
trabalho venham contribuir para a melhoria da qualidade de vida; compromissado
com a qualidade das acdes, que acompanhe de forma holistica e critica os
permanentes desafios cientifico-tecnolégicos, as mudancas ocorridas no mundo do
trabalho, criando e ampliando espacos.

A formacdo do nutricionista proporcionard ao profissional, conhecimentos

requeridos para o exercicio das seguintes competéncias e habilidades especificas:

| - Aplicar conhecimentos sobre a composicao, propriedades e transformacdes dos
alimentos e seu aproveitamento pelo organismo humano, na atencéo dietética;

Il - Contribuir para promover, manter e ou recuperar o estado nutricional de individuos
e grupos populacionais;

Il - Desenvolver e aplicar métodos e técnicas de ensino em sua area de atuacao;

IV - Atuar em politicas e programas de educacao, seguranca e vigilancia nutricional,
alimentar e sanitéria, visando a promocdo da saude em ambito local, regional e
nacional;

V - Atuar na formulacdo e execucdo de programas de educacgdo 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 condicdes de saude de coletividades sadias e
enfermas;

IX - Realizar diagnosticos e intervencdes na area de alimentacdo e nutricao,
considerando a influéncia sociocultural e econdmica que determina a
disponibilidade, consumo e utilizacdo 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 alimentacdo 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 acfes e servigcos
preventivos e curativos, individuais e coletivos, exigidos para cada caso em todos 0s
niveis de complexidade do sistema,;

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

Xl - Atuar em marketing de alimentagéo e nutricao;

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

XV - Desenvolver e avaliar novas formulas ou produtos alimentares, visando sua
utilizacao na alimentacdo humana;

XVI - Integrar grupos de pesquisa na area de alimentacdo e nutricao;

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

XVIII - Atender aos parametros das politicas de saude nacionais com énfase nas
necessidades sociais em acfes fundamentadas pelo Sistema Unico de Salde
(SUS).

4.7 METODOLOGIA

O fazer pedagogico consiste no processo de construcdo e reconstrugdo da
aprendizagem na dialética da intencdo da tarefa partilhada, em que todos sé&o
sujeitos do conhecer e aprender, visando a construcdo do conhecimento, partindo da



reflexdo, 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 € 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 extensao, visitas técnicas, eventos cientificos além de
atividades culturais, politicas e sociais, dentre outras desenvolvidas pelos alunos
durante o curso.

Nesta abordagem, o papel dos educadores é fundamental para consolidar um
processo participativo em que o aluno 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, reflexdes,
seminarios, momentos de convivéncia, palestras e trabalhos coletivos.

Em um curso dessa especificidade, assim como as demais atividades de
formacdo académica, as aulas praticas e de laboratério sdo essenciais para que o
aluno possa experimentar diferentes metodologias pedagdgicas adequadas ao
ensino de graduacdo. O contato do aluno com a préatica deve ser planejado,
considerando os diferentes niveis de profundidade e complexidade dos contetudos
envolvidos, tipo de atividade, competéncias e objetivos especificos. Inicialmente, o
aluno deve ter contato com os procedimentos a serem utilizados na aula pratica,
realizada por toda a turma acompanhada pelo professor. No decorrer do curso, 0
contato do aluno com a teoria e a pratica deve ser aprofundado por meio de
atividades que envolvem a criacdo, o projeto, a construcdo e analise, e os modelos a
serem utilizados. O aluno também devera ter contato com a analise experimental de
modelos, através de iniciagéo 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, cabe ao professor do curso de Nutricdo organizar
situacOes didaticas para que o aluno 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 extensao deve ser uma preocupacao constante do professor.



Dessa forma, a metodologia devera propiciar 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).

4.8 FUNDAMENTACAO LEGAL

Para a construgao da proposta curricular para o Curso de Bacharelado em
Nutricdo, foram observados os seguintes preceitos legais:

° Lei n° 9.394/96 — LDB, de 20/12/1996 — Estabelece as Diretrizes e
Bases da Educacéo Nacional;

) PARECER N° CNE/CES 1.133/2001, de 7 de agosto de 2001;

° RESOLUQAO CNE/CES N° 5, DE 7 DE NOVEMBRO DE 2001 - Institui
Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacao em Nutri¢ao;

° REFERENCIAIS CURRICULARES NACIONAIS DOS CURSOS DE
BACHARELADO E LICENCIATURA, de abril de 2010;

° Estatuto do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e tecnologia do

Ceara;

° Resolucdo N° 19, de 02 de marco de 2012 — Aprova o Regimento

Interno do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do IFCE;

° Resolucdo N° 033, de 02 de setembro de 2010 — Regulamento da

organizacao didatica do IFCE;

° RESOLUCAO N° 1, DE 17 DE JUNHO DE 2004 - Institui Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacéo das Relaces Etnico-Raciais e para

o Ensino de Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Africana;

° RESOLUCAO N° 2, DE 15 DE JUNHO DE 2012. Estabelece as

Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagédo Ambiental,

° RESOLUCAO N° 1, DE 30 DE MAIO DE 2012. Estabelece Diretrizes

Nacionais para a Educagao em Direitos Humanos.



5. ORGANIZACAO CURRICULAR

5.1 ATO DE CRIACAO

Resolucdo n° 005 de 20 de abril de 2009 que aprova ad referendum do
Conselho Superior do IFCE a Criacdo do Curso Superior de Bacharelado em

Nutricdo do Campus Limoeiro do Norte (Anexo 04).

5.2 MATRIZ CURRICULAR

O Curso Superior em Nutricdo do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia — Campus Limoeiro do Norte foi estruturado em 08 semestres letivos
com Componentes Curriculares, Atividades Complementares e Estagios
Supervisionados, organizados de forma a atender a Formacao Béasica e Especifica,
preconizadas pelas Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de Nutricdo para
serem desenvolvidas de forma integrada no decorrer de todo o curso.

Os componentes Curriculares foram distribuidos nos 08 (oito) semestres entre
basicos e especificos, sendo os basicos em maior concentracdo. Considerando o
total de 63 (sessenta e trés) componentes curriculares (obrigatorios e optativos) a
serem cursados, foram destinados 25 (vinte e cinco) componentes curriculares com
Conteudos Basicos, perfazendo um total de 1.400 horas (34,15% da carga horaria

total do curso).

Os componentes curriculares com contetdo basico sao:

COMPONENTES CURRICULARES DE CH Crédito
CONTEUDOS BASICOS s
Anatomia Humana 80 4
Antropologia da Alimentacéo 40 2
Biologia Celular e Molecular 60 3
Bioquimica | 80 4
Bioquimica Il 80 4
Bromatologia 80 4
Epid_erpiologia e Bioestatistica Aplicadas a 80 4
Nutricdo
Fisiologia Humana 80 4
Histologia e Embriologia 80 4




Imunologia 60 3
Inglés Instrumental 40 2
Introducdo a Tecnologia dos Alimentos 40 2
Libras 40 2
Manejo de Residuos em UAN'’s 40 2
Metodologia do Trabalho Cientifico 40 2
Microbiologia dos Alimentos 60 4
Microbiologia Geral 60 3
Parasitologia 40 2
Patologia Geral 60 3
Portugués 40 2
Projetos Sociais 40 2
Psicologia Aplicada a Nutri¢cdo 60 3
Saude Publica 40 2
Sociologia Aplicada a Nutrigcéo 40 2
Trabalho de Concluséo de Curso | (TCC I) 40 2

J& para os componentes curriculares com conteudos especificos, que tem por
objetivo conferir conhecimentos e habilitacbes no que se refere aos fundamentos,
aos sistemas e aos processos das especialidades, foram destinados 38 (trinta e oito)
componentes curriculares perfazendo um total de 2.580 horas (62,92% da carga
horaria total do curso).

Os componentes curriculares com conteudos especificos sao:

COMPONENTES CURRICQLARES DE CH Créd
CONTEUDOS ESPECIFICOS
Administracdo de UAN'’s 80 4
Alimentos Funcionais 40 2
Analise Sensorial 40 2
Avaliagcao Nutricional | 80 2
Avaliac&o Nutricional Il 80 4
Dietoterapia | 80 4
Dietoterapia Il 80 4
Educacao Alimentar e Nutricional 80 4




Estagio Supervisionado em Nutricdo Clinica 280 28
Ezﬁgi/oa Supervisionado em Nutricdo em Saude 280 o8
Es_tégio ~Supervigitznado em Unidade de 280 o8
Alimentacao e Nutricdo — UAN

Etica Profissional e Bioética 40 2
Exercicio Profissional 40 2
Farmacologia Aplicada a Nutricao 40 4
Gastronomia Hospitalar 40 2
Gestéo de Programas Nacionais de Nutrigao 40 2
Higiene e Controle dos Alimentos 40 2
Introducéo a Administracao de UAN'’s 40 2
Introducdo a Economia e Custos em Nutrigdo 40 2
Introducao a Nutricao 40 2
Marketing e Empreendedorismo em Nutrigdo 40 2
Nutricdo e Dietética | 40 2
Nutricdo e Dietética Il 80 4
Nutricdo e Exercicio Fisico 40 2
Nutricdo em Gerontologia 40 2
Nutricdo em Oncologia 40 2
Nutricdo em Pediatria 40 2
Nutricdo em Saude Publica 80 4
Nutricdo Materno-Infantil 60 3
Nutricdo nos ciclos vitais 80 4
Patologias da Nutricdo 80 4
Seguranca Alimentar e Nutricional 40 2
Técnica Dietética | 80 4
Técnica Dietética Il 80 4
Tecnologia de Alimentos | 80 4
Tecnologia de Alimentos Il 40 2
Terapia Nutricional Enteral e Parenteral (TNEP) | 40 2
Trabalho de Concluséo de Curso Il (TCC II) 40 2

O Curso oportunizard 08 (oito) componentes curriculares optativos com

conteudos especificos, a partir do Semestre V, com carga horéaria total minima



preestabelecida em 120 horas obrigatérias, perfazendo um total de 2,93% da carga

horéaria total do curso.

Estes componentes curriculares serdo ofertados com o objetivo de

flexibilizacdo e atualizacdo da Matriz Curricular frente as inovacdes nas varias areas

de atuacdo e intervencdo das mesmas, bem como o0 componente curricular de

Libras para atender ao aluno 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.

Os componentes curriculares optativos a serem ofertados sao:

COMPONENTES CURRICULARES CH créditos
OPTATIVOS

Alimentos Funcionais 40 2
Anélise Sensorial 40 2
Gastronomia Hospitalar 40 2
Gestéo de Programas Nacionais de 40 )
Alimentacgdo e Nutricdo

Libras 40 2
Marketing e Empreendedorismo em Nutricao 40 2
Seguranca Alimentar e Nutricional 40 2
Nutricio em Oncologia 40 2

A distribuicdo semestral dos componentes curriculares, bem como a sua

sequéncia planejada é apresentada no quadro a seguir. O curso foi estruturado

numa sequéncia logica e continua de apresentacdo das diversas areas do

conhecimento e ainda das suas intera¢cdes no contexto da formacgéao do profissional

Nutricionista.

SEMESTRE |

COMPONENTES . .

CURRICULARES CH TEORIA | PRATICA PRE-REQUISITOS
Anatomia Humana 80 40 40 -
Biologia Celular e Molecular 60 40 20 -
Bioquimica | 80 40 40 -
Etica Profissional e Bioética 40 40 - -
Introducéo a Nutricdo 40 40 - -
Microbiologia Geral 60 40 20 -
Portugués 40 40 - -
Sociologia Aplicada & Nutricdo 40 40 - -




TOTAL

440

COMPONENTES

CURRICULARES CH TEORIA | PRATICA PRE-REQUISITOS
Antropologia da Alimentagéo 40 20 20 -
Bioquimica Il 80 60 20 Bioquimica |
Fisiologia Humana 80 60 20 Anatomia Humana
Histologia e Embriologia 80 40 40 Biologia Celular e

Molecular
Introdugag a economia e custos 40 40 i i
em nutricao
Microbiologia dos Alimentos 60 40 20 Microbiologia Geral
Nutricdo e dietética | 40 40 - -
Parasitologia 40 40 - -
TOTAL 460

COMPONENTES . .

CURRICULARES CH TEORIA | PRATICA PRE-REQUISITOS
Avaliagdo Nutricional | 80 40 40 Fisiologia Humana
Bromatologia 80 40 40 Bioquimica |
Higiene e Controle dos Alimentos 40 40 - -
Imunologia 60 60 i Biologia Celular e

Molecular
Inglés Instrumental 40 40 - -
Nutricéo e Dietética Il 80 60 20 Nutricdo e Dietética |
Patologia Geral 60 60 - Fisiologia Humana
Técnica Dietética | 80 40 40 -
TOTAL 520

COMPONENTES . .
CURRICULARES CH TEORIA | PRATICA PRE-REQUISITOS
Avaliagdo Nutricional Il 80 40 40 Avaliagdo Nutricional |
Epidemiologia e Bioestatistica
. . 80 80 - -
Aplicadas a Nutricdo
Introdugdo a Administracdo de i i
Introdugao a Tecnologia dos 40 20 20 Técnica Dietética |
Alimentos
M.etoqc‘Jlogla do Trabalho 40 40 ) )
Cientifico
Nutricdo nos Ciclos Vitais 80 60 20 Nutricdo e Dietética Il
Patologias da Nutricdo 80 80 - Patologia Geral




Técnica Dietética Il

80

40

40

Técnica Dietética |

TOTAL

520

COMPONENTES . .
CURRICULARES CH TEORIA | PRATICA PRE-REQUISITOS
Introducéo a Economia
e Custos em Nutri¢ao,
Administracao de UAN'’s 80 60 20 ngl.ene € Contr,ole_ dos
Alimentos, Técnica
Dietética Il e Introdugéo
a Administracao
Avaliacdo Nutricional Il
Dietoterapia | 80 60 20 e Nutrigédo nos Ciclos
Vitais
Farmacologia Aplicada a Nutricao 40 40 - Patologias da Nutricdo
Nutricdo em Gerontologia 40 40 - Nutnga\c;ipaci)i Ciclos
Psicologia Aplicada a Nutricdo 60 60 - -
Saude Publica 40 40 - -
Tecnologia de Alimentos | 80 40 40 Intro%ugao a Tecnologia
os Alimentos
Trabalho de Concluséo de Curso | 40 20 20 Metodologia do
(TCC)) Trabalho Cientifico
Optativa | (Seguranga Alimentar e Epidemiologia e
Nutricional/ Marketing e 40 40 i Bioestatistica Aplicadas
Empreendedorismo em Nutricdo a Nutricdo (apenas
Libras/ Andlise Sensorial) para Analise Sensorial)
TOTAL 500

Hospitalar / Gestdo de

COMPONENTES . .
CURRICULARES CH TEORIA | PRATICA PRE-REQUISITOS
Dietoterapia Il 80 60 20 Dietoterapia |
Educacao Alimentar e Nutricional 80 40 40 -
Exercicio Profissional 40 40 - -
Avaliagdo Nutricional |
Nutricdo e Exercicio Fisico 40 40 - e Nutricdo nos Ciclos
Vitais
Nutricdo em Saude Publica 80 40 40 Saude Publica
Avaliacao Nutricional I,
Nutricdo Materno-Infantil 60 40 20 Nutri¢cdo nos Ciclos
Vitais
Projetos Sociais 40 20 20 -
Tecnologia de Alimentos Il 40 20 20 Introdugao‘ aTecnologia
de Alimentos
Optativa Il (Gastronomia 40 20 20 i




Programas Nacionais de
Alimentacao e Nutricdo/ Libras)

TOTAL

500

COMPONENTES - -
CURRICULARES CH TEORIA | PRATICA PRE-REQUISITOS
Manejo de Residuos em UAN'’s 40 40 - -
Nutricdo em pediatria 40 40 i Nutricdo Mgterno-
Infantil
Trabalho de Concluséo de Curso
Il (TCC Il) 40 - 40 TCCI
Terapia Nutricional Enteral e , ,
Parenteral (TNEP) 40 20 20 Dietoterapia Il
Dietoterapia Il
Optativa Il (Nutricdo em (apenas para a
oncologia/ Alimentos Funcionais/ 40 40 - Disciplina Nutrigdo em
Libras) Oncologia)
Etica Profissional e
Bioética, Educacgéao
Estagio em Nutricdo em Saude 280 20 260 nutricional, Dietoterapia
Coletiva (7° SEMESTRE) I, NutricAo materno-
infantil, Nutricdo em
Saude Publica.
TOTAL 480
ESTAGIOS CH TEORIA | PRATICA PRE-REQUISITOS
Etica Profissional e
Bioética, Exercicio
Estagio em Administragéo de Profissional, Educacgéo
UAN’s (8° SEMESTRE) 280 20 260 nutricional,
Administracao de
UAN’s.
Etica Profissional e
Bioética, Exercicio
L - - Profissional, Educacéo
(0] ’
Estagio em Nutricdo Clinica (8 280 20 260 nutricional,
SEMESTRE) . .
Farmacologia Aplicada
a Nutrigdo, Dietoterapia
Il.
TOTAL 560

5.3 FLUXOGRAMA DO CURSO (Atualizar: confirmando disciplinas obrigatorias

e optativas)
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5.4 ESTAGIOS CURRICULARES

Os estégios curriculares totalizam 840 (oitocentas e quarenta) horas de
atividades, abrangendo as trés grandes areas de atuacdo do nutricionista (20,48%)
da carga horaria total do curso - Estagios Supervisionados em: Nutricdo em Saude
Coletiva - 280 (duzentos e oitenta) horas; Administragdo de Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN’s) - 280 (duzentas e oitenta) horas e Nutricdo Clinica -
280 (duzentas e oitenta) horas, ofertados a partir do VIl semestre letivo.

Os estagios visam promover a integracao teorico-pratica dos conhecimentos,
habilidades e técnicas desenvolvidas no curriculo, proporcionar situagbes de
aprendizagem em que o0 estudante possa interagir com a realidade do trabalho,
reconstruindo o conhecimento pela reflexdo-acdo complementar a formacao
profissional, desencadear ideias e atividades alternativas, atenuar o impacto da
passagem da vida académica para o mercado de trabalho, desenvolver e estimular
as potencialidades individuais proporcionando o surgimento de profissionais
empreendedores internos e externos, capazes de adotar modelos de gestdo e
processos inovadores, bem como possibilitar ao estudante perceber-se sujeito nas
relacdes sociais e no mundo do trabalho.

Entende-se que se o estudante vivencia as atividades do estagio curricular,
tende a tornar-se um profissional mais seguro e atuante no mercado de trabalho. O
estagio traz beneficio ao desempenho do estudante, pois permite uma maior
identificacdo com a sua area de atuacao, além de contribuir para sua interagdo com
profissionais atuantes no mercado.

A carga horaria semanal do estagio podera ser de até 40h semanais, desde
gue o aluno ndo esteja matriculado em nenhum componente curricular no periodo
(semestre), configurando assim nenhuma programacéo de aulas presenciais para o
estudante.

A etapa final dos estagios constara de entrega de relatério técnico-cientifico
em cada uma das areas.

Os relatorios das atividades desenvolvidas durante os estagios curriculares
sdo uma descricdo objetiva dos fatos observados e das atividades desenvolvidas,
seguida de uma analise critica e conclusiva, além da indicacdo de sugestdes de

melhorias. Tudo que o estudante vivenciou durante os estagios deve ser analisado



de forma criteriosa, no qual o mesmo devera, além de relatar sua experiéncia,
demonstrar o conhecimento adquirido durante a graduagao.

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 das atividades executadas durante o estagio e
relatorio escrito. N8o sera necessaria a apresentacao oral dos relatorios. A média
final de cada estagio devera ser igual ou superior a 07(sete).

Os estagios curriculares obrigatorios, sob supervisdo direta da instituicdo de
ensino, terdo acompanhamento sistematizado por docentes do Instituto Federal de
Educacao Ciéncia e Tecnologia do Campus Limoeiro do Norte e sdo considerados

neste conceito como uma parte importante da formacao do profissional.

5.5 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Serdo desenvolvidas atividades que visem a complementacao do processo de
ensino-aprendizagem na composicdo do plano de estudos do Curso de Nutri¢éo.

As atividades curriculares complementares serdo ofertadas como
componentes curriculares ou atividades didatico-cientificas, assegurando a
possibilidade de se introduzir novos elementos teérico-praticos gerados pelo avancgo
da area de conhecimento em estudo, permitindo, assim, sua atualizacéo.

Essas atividades complementares do Curso de Nutricdo sdo de carater
obrigatério, com um total minimo de 120 (cento e vinte) horas ou 2,93% da carga
horéria total do curso, podendo ser desenvolvidas por meio das seguintes formas:

(a) componentes curriculares convencionais ja existentes no cadastro geral
de componentes curriculares e nao 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 IES.

(b) atividades correspondentes a participagdo em cursos, congressos,
seminarios, palestras, jornadas, conferéncias, simpdésios, viagens de estudo,

encontros, projetos de pesquisa e extensdo, estagios extracurriculares, atividades



cientificas, atividades de atendimento nutricional e educacgéo alimentar para grupos
populacionais, atividades de integracdo ou qualificacdo profissional, monitoria,
atividades desenvolvidas na modalidade auxilio formacdo, publicacdo cientifica,
apresentacao de trabalhos em congressos, foruns e seminarios, atividades solidarias

de relevancia social.

Monitoria: a carga horaria sera contabilizada conforme o quadro 01, mediante o
encaminhamento do Relatorio de Atividades pelo professor tutor a Coordenacao do

Curso.

Participacdo em Projetos de Ensino, Pesquisa e Extensdo: a carga horaria de
participacdo do aluno em projetos sera contabilizada conforme o quadro 01
mediante, a participacdo do mesmo em projetos vinculados a um docente da
instituicdo, que devera encaminhar a Coordenacdo do Curso de Nutricdo a

comprovacao, para convalidacao.
Participacdo em grupos de estudo sob orientacdo de um docente.

Comparecimento comprovado a sessdes de defesa de monografias, teses de
mestrado ou de doutorado em instituicbes reconhecidas pelo Ministério da

Educacéo.

Estagios Extracurriculares: a carga horéaria serd contabilizada conforme o quadro
01, mediante o encaminhamento do Relatério de Atividades pelo nutricionista

responsavel técnico da instituicdo concedente.

Participacdo em Seminarios, Congressos, Féruns, Encontros, Palestras,
Workshops e Cursos: a carga horaria dessas atividades podera ser contabilizada
como atividades complementares (Quadros 01 e 02), desde que relacionadas com o
Curso de Nutricdo, mediante o encaminhamento de coépia do certificado de

participacdo e/ou relatorio da atividade a Coordenacédo de Curso.

Atividades Solidarias: compreendem todas as atividades exercidas com objetivo
social, como por exemplo: acompanhamento nutricional de grupos vulneraveis de
baixa renda, participagdo em campanhas de arrecadacao de alimentos, doagdes de
sangue, leite materno, etc. A convalidacdo dessa carga horaria sera feita pela
Coordenacéo do Curso de Nutricdo, mediante relatério de atividades e documentos
de associa¢cbes, ONGS e/ou Fundacdes beneficiadas pela arrecadacao.



Atividades Extraclasses: atendimento clinico nutricional, atividades de educacgéo
alimentar e nutricional, orientacdo sobre higiene e boas praticas de manipulacao de
alimentos para grupos populacionais e outras que a coordenacdo do curso julgar

pertinentes com o curso de Nutrigao.

Publicagfes: 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 Coordenacéo do Curso de Nutricdo, para

convalidacéo.

Apresentacdo de Trabalhos em Congressos, Foruns e Seminarios: cada
apresentacdo de trabalho corresponderd a uma carga horaria especifica (Quadro
02), por modalidade, mediante o0 encaminhamento de uma copia do trabalho e copia

do comprovante de apresentacdo, a Coordenacao do Curso de Nutricdo.

Eventos Cientificos: participacdo e/ou organizacdo de eventos cientificos
relacionados a area de alimentacédo e nutricdo, mediante o encaminhamento de uma
copia da documentacdo comprobatoria a Coordenacdo do Curso de Nutricdo, para

convalidacéo (Quadros 01 e 02).

5.5.1 INFORMACOES GERAIS — ATIVIDADES COMPLEMENTARES

e As Atividades Complementares visam o enriquecimento curricular, a
interacdo teoria-pratica, a aquisicdo de habilidades e competéncias além do

acompanhamento dos avancos cientificos e tecnol6gicos.

e A carga horaria minima de Atividades Complementares é de 120 (cento
e vinte) horas e o0 seu cumprimento pode ser iniciado desde o primeiro semestre

letivo do curso de Nutricéo.

e As Atividades Complementares deverdo ser devidamente

comprovadas.

e O académico sera responsavel pela organizacdo dos documentos
comprobatoérios e pelo seu devido encaminhamento a Coordenagdo de Curso
para que as horas sejam convalidadas. ApOs apreciacdo da coordenacgdo, a
documentacdo comprobatodria sera encaminhada ao setor de controle académico

para contabilizacdo em histérico escolar.



e O aluno devera cumprir

toda a carga horaria de atividades

complementares, sob pena de ndo concluir o curso.

As diversas modalidades de atividades acima mencionadas contardo na

pontuagdo como atividades complementares conforme discriminado nos Quadros

0l e02:

Quadro 01: Pontuagcao em atividades complementares diversas.

DESCRICAO DE ATIVIDADES TIPO DE _ CARGA HORARIA
PARTICIPACAO MAXIMA
(Horas)

Componente Curricular ndo-fixo da Aluno aprovado no

Matriz do Curso de Nutricdo ou de componente curricular 40

outros pertinentes a formacao do com a devida

nutricionista. comprovacao

Monitoria remunerada ou voluntaria Monitor de disciplina 50

Atividades de auxilio formacao Bolsista 40

Participacdo em Projetos de Ensino, Com bolsa ou voluntario 45

Pesquisa e Extensdo

Estagios Extracurriculares Remunerado ou 50

voluntario

Participacdo como ouvinte em

Seminarios, Congressos, Foruns, Ouvinte 80

Encontros, Palestras, Workshops e

Encontros afins a area de Nutri¢cdo

Cursos de extensdo na area de Cursista 60

Alimentacao e Nutricdo

Atividades Solidarias/Projetos Sociais Execucao e/ou 30
participacao

Outras atividades extracurriculares Execucao e/ou 40

participacao




Quadro 02:

Pontuacéao

em atividades

complementares

incluindo

apresentacoes de trabalhos, publica¢cfes cientificas e organizagcédo de eventos.

HORAS CARGA
EQUIVALENTES HORARIA
5 TIPO DE POR MAXIMA
ATIVIDADES/PRODUCOES PARTICIPACAO ATIVIDADE/ (Horas)
PRODUCAO
Apresentacado de trabalhos em Execucao e/ou
Seminarios, Congressos, Féruns, participacao 8h 40
Encontros, Palestras, Workshops e
Encontros afins a area de Nutricdo
Artigo Completo (Internacional) Autor/Publicagéo 30h 150
Artigo Completo (Internacional) Co- 25h 125
autor/Publicacdo
Artigo Completo (Nacional) Autor/Publicagéo 20h 120
Artigo Completo (Nacional) Co- 18h 108
autor/Publicacao
Resumo Expandido em Meio de Autor/Publicagéo 15h 90
Publicagéo Internacional
Resumo Expandido em Meio de Co- 12h 84
Publicacéo Internacional LA
autor/Publicacéo
Resumo Expandido em Meio de Autor/Publicacao 10h 80
Publicacéo Nacional
Resumo Expandido em Meio de Co- 7h 70
Publicacédo Nacional autor/Publicacio
Resumo Simples em Anais de Autor/Co- 6h 66
Congressos Internacionais ou Meio o
o : autor/Publicacéo
de Publicacao Internacional
Resumo Simples em Anais de Autor/Publicacéo 5h 55
Congressos Nacionais ou Meio de
Publicacédo Nacional
Resumo Simples em Anais de Co- 4h 40
Congressos Nacionais ou Meio de L
J > ) autor/Publicacéo
Publicacdo Nacional
Capitulo de livro Autor/Co-autor 20h 80h
Eventos Cientificos Organizacédo 15h 60h




Outras atividades nao referidas poderdo ser computadas, desde que
devidamente compativeis com o curso e aprovadas pela Coordenacdo do Curso de

Nutricao.

Sobre a documentagdo comprobatoria:

Serdo aceitos como documentacdo comprobatéria certificados e declaracdes
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.

No caso de alunos que colaboram voluntariamente em projetos de Trabalho
de Conclusdo de Curso, a comprovacdo se dard mediante a apresentacdo de
declaracédo fornecida pelo professor orientador do projeto. Para isto, o aluno devera
preencher durante sua contribuicdo, folha de frequéncia revisada pelo aluno

pesquisador principal.

5.6 O ENSINO COM A PESQUISA

No decorrer do curso o aluno podera participar de projetos de pesquisa
associando-se a um docente pesquisador.

O estudante participard com trabalhos de pesquisas em congressos de
iniciacdo cientifica, na qualidade de autor ou coautor de artigos cientificos ou
simplesmente, participante; e de outros programas de pesquisa da propria

instituicao.

5.7 O ENSINO COM A EXTENSAO

Deverao ser estimuladas atividades extraclasses, tais como: trabalhos de
extensdo junto as comunidades, projetos multidisciplinares, visitas técnicas e outras

atividades empreendedoras.

5.8 AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

As diretrizes curriculares nacionais dos cursos de nutricdo no Brasil servem de

base para orientar as concepcdes curriculares e possiveis alteracbes a serem



adotadas no curso e serdo acompanhadas e permanentemente avaliadas, a fim de
permitir os ajustes que se fizerem necessarios ao seu aperfeicoamento.

O Curso de Bacharelado em Nutricdo utilizard metodologias e critérios para
acompanhamento e avaliacdo do processo ensino-aprendizagem e do proprio curso,
em consonancia com o sistema de avaliagdo e a dinamica curricular definidos pela
IES constituido de avaliacfes feitas pelos discentes, pelas discussdes empreendidas
nas reunides de coordenacdo do curso, nas reunides do Nucleo Docente
Estruturante (NDE), nas reunides gerais e de colegiado do curso.

A avaliacdo docente € feita por meio de um questionério, no qual, os alunos
respondem questdes referentes a conduta docente, atribuindo notas de 1 (um) a 5
(cinco), relacionadas a pontualidade, assiduidade, dominio de conteudo, incentivo a
participacdo do aluno, metodologia de ensino, relacdo professor-aluno e sistema de
avaliacao.

No mesmo questionario os alunos avaliam o desempenho dos docentes quanto
a pontos positivos e negativos e apresentam sugestdes para a melhoria do Curso e
da Instituicdo. Os resultados sdo apresentados aos professores com o objetivo de

contribuir para melhorar as acdes didatico-pedagogicas e a aprendizagem discente.

5.9 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

O IFCE - Campus Limoeiro do Norte entende que avaliar € o ato de
acompanhar a construgdo do conhecimento do aluno, permitindo intervir, agir e
corrigir os rumos do trabalho educativo, isso significa levar o professor a observar
mais criteriosamente seus alunos, a buscar formas de gerir as aprendizagens,
visando atingir os processos de ensino e aprendizagem, com a predominancia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

Dessa forma, é importante refletir a avaliacdo nas dimens@es técnica (o que,
guando e como avaliar) e ética (por que, para que, quem se beneficia, que usos se
fazem da avaliacdo), de forma complementar e sempre presentes no processo
avaliativo.

Ao considerar a perspectiva do desenvolvimento de competéncias, faz-se
necessario avaliar se a metodologia de trabalho correspondeu a um processo de
ensino ativo, que valorize a apreensdo, desenvolvimento e ampliacdo do

conhecimento cientifico, tecnologico e humanista, contribuindo para que o aluno se



torne um profissional atuante e um cidaddo responsavel. Isso implica em
redimensionar o contetdo e a forma de avaliagdo, oportunizando momentos para
que o aluno expresse sua compreensao, analise e julgamento de determinados
problemas, relacionados a pratica profissional.

O que requer, pois, procedimentos metodolégicos nos quais alunos e
professores estejam igualmente envolvidos, que conhecam o0 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-pratica, provas objetivas, provas discursivas, execucdo de projetos
orientados, experimentacdes praticas, entrevistas, auto avaliacdo, e ou outros
instrumentos que enfatizem a resolucdo de situacdes problema especificas do
processo de formacgéo do bacharel.

As consideracdes sobre a avaliagdo da aprendizagem encontram-se na forma
regimental, no Titulo Il, no Capitulo Il, nas Se¢Bes | a V do Regulamento da
Organizacao Didatica (ROD) do IFCE (em anexo), onde estdo definidos os critérios
para a atribuicdo de notas, as formas de recuperacao, promocdo e frequéncia do

aluno.

5.10 TCC

O trabalho de concluséo de curso (TCC) sera desenvolvido sob a orientacéo
docente, onde constara da producdo de monografia ou artigo cientifico, construido a
partir de dados obtidos por meio de pesquisa de campo, a ser entregue e
apresentado sob a avaliagdo de uma banca examinadora constituida por 03 (trés)
professores de éareas afins a teméatica do trabalho. Todas as pesquisas que
envolverem animais ou seres humanos obedecerdo a legislacdo vigente quanto a
sua prévia submissdo ao Comité de Etica em Pesquisa (CEP) especifico, tendo
como base: LEI No - 11.794, DE 8 DE OUTUBRO DE 2008, DECRETO N° 6.899,
DE 15 DE JULHO DE 2009, DIRETRIZ BRASILEIRA PARA O CUIDADO E A



UTILIZAC}AO DE ANIMAIS PARA FINS CIENTIFICOS E DIDATICOS — DBCA de
2013, para animais e, Comissdo Nacional de Etica em Pesquisas (CONEP)/
Conselho Nacional de Saude (CNS)/ Ministério da Saude (MS), para seres

humanos.

5.11 DIPLOMA

Ao aluno que concluir, com éxito, todas as disciplinas da matriz curricular, as
atividades complementares e cumprir as horas estabelecidas para os estagios
supervisionados obrigatérios, com a entrega do relatério dos mesmos e
apresentacao do Trabalho de Conclusdo do Curso (TCC) com obtencao de resultado

satisfatorio, seré conferido o Diploma de Bacharel em Nutricdo.



5.12 EMENTAS E BIBLIOGRAFIAS

Componente Curricular: ANATOMIA HUMANA

Carga Horaria: 80h Periodo letivo: SEMESTRE |

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
gue o permita um melhor desempenho em outras disciplinas e em sua vida profissional.

OBEJTIVOS:

Geral:

Desenvolver habilidades para a identificacdo dos diferentes 6rgéos e estruturas do corpo
humano quanto a forma, localizacéo e funcéo.

Especificos:

¢ Identificar as estruturas que compdem o corpo humano.

e Conhecer a morfologia e compreender as relacfes e disposi¢des dos 6rgdos com suas funcdes.

¢ Utilizar corretamente a terminologia anatdmica.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Introducdo ao estudo da Anatomia Humana: posicao de descricdo anatémica; posi¢éo relativa dos
orgaos; planos e eixos do corpo humano; conceito de normal. Variagdo anatdmica e anomalia;

nominata anatémica.

Osteologia: formas e tipos de 0ssos e suas variagdes; partes dos ossos (diéfise, epifise e metafise);

estrutura dos 0ss0s (0SS0 esponjoso e 0sso compacto): medula éssea; vascularizagdo; peridsteo.

Artrologia: conceito; classificacdo; caracteristicas e identificacdo das articulagdes que formam o
esqueleto.

Miologia: conceito e classificagdo dos musculos; morfologia muscular (partes, componentes e
formas); conceito de origem e inser¢do muscular; classificagédo funcional dos musculos; identificacao

dos principais grupos musculares.

Sistema circulatério: conceito de sistema circulatério fechado; conceito de vasos e suas
caracteristicas; artérias, veias e capilares; coracao; circulacédo sistémica; circulacdo pulmonar;

circulacgéo portal; circulacéo fetal; circulagdo colateral; sistema linfatico.

Sistema respiratdrio: conceito; componentes do sistema respiratério (nariz, faringe, laringe, traqueia,

brénquios e pulm@es); mecénica da respiracao.

Sistema digestario: conceito; divisdo (boca, faringe, eséfago, estomago, intestino delgado, intestino

grosso, reto e anus); estruturas associadas (glandulas salivares, figado, vesicula biliar e pancreas);




periténio.

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

masculina e feminina.

Sistema genital masculino: conceito; 6rgdos internos; 6rgéos externos; morfologia e funcéo dos

orgéos.

Sistema genital feminino: conceito; morfologia e funcao dos 6rgédos internos; morfologia e funcéo dos

orgaos externos; homologia entre 6rgaos do sistema genital feminino e masculino.

Sistema tegumentar: pele (conceito, estrutura, fungdes, caracteristicas morfolégicas); tela
subcutanea (morfologia, estrutura, diferencas topograficas e sexuais); pelo (morfologia, funcdes,
distribuicao, tipos e importancia funcional e antropolégica); unhas; glandulas cutaneas (classificagéo,
distribuicao, morfologia diferencial, importancia funcional); mamas (conceito, morfologia interna e

externa).

Sistema enddcrino: conceito e conexdes funcionais; caracteristicas gerais; conceito de horménio;

funcbes gerais.

Sistema nervoso: sistema nervoso central (encéfalo e medula espinhal) e sistema nervoso periférico
(nervos, ganglios nervosos e terminagdes nervosas); descricdo da morfologia e da distribuicdo dos
nervos cranianos e espinhais; distribuicdo da substancia branca e cinzenta no SNC; descri¢do das
meninges; descri¢do e origem do liquor; sistema nervoso somatico e visceral com suas vias
aferentes e eferentes; sistema nervoso autbnomo: simpético e parassimpético; diferencas

anatdmicas, farmacoldgicas e funcionais.

Sistema sensorial: conceito e descri¢cdo dos receptores para cada um dos sentidos especiais: viséo,

audicéo, equilibrio, olfato, gustagéo e tato.

BIBLIOGRAFIA:

Béasica:
DANGELO, J.G.; FATTINI, C.A. Anatomia humana basica. Rio de Janeiro: Atheneu, 2002.

MOORE, K. L.; DALLEY, A. F. Anatomia orientado para clinica, 62 Ed, Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2011.

TORTORA, G. J. Principios de anatomia humana, Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007

Complementar:

HEIDEGGER, G.W. Atlas de Anatomia Humana. Vol. 1 e 2. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
1996.

SOBOTTA, J; BECHER, H. Atlas de anatomia. Vol. 1 e 2. 22. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2006.




Componente Curricular: BIOLOGIA CELULAR E MOLECULAR

Carga Horaria: 60h Periodo letivo: SEMESTRE |

EMENTA:

A disciplina procura construir um conceito de célula partindo de sua origem e evolugao, procurando
evidenciar a morfologia e fisiologia das estruturas que a compde e que juntas atuam para manter o
metabolismo celular, bem como das técnicas de microscopia necessarias para visualizacao de

células.

OBEJTIVOS:

Geral:

Compreender a célula como unidade morfofisioldgica dos seres vivos, reconhecendo suas estruturas

e fungBes bem como seu papel em fendmenos inerentes a vida.

Especificos:

e Capacitar os alunos para o uso do microscépio;

e Conhecer teorias de evolugéo celular;

o Diferenciar seres procariotos e eucariotos;

o Diferenciar célula vegetal e célula animal;

e Conhecer as estruturas celulares bem como as suas fungdes;
e Compreender os mecanismos celulares;

e Conhecer formas basicas de transducao de sinais;

e Estudar os acidos nucléicos DNA e RNA com énfase na proliferagdo celular

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Métodos de estudo em microscopia Optica e eletrdnica;
e Introducéo a célula;
e Origem e evolugéo das células;
e Células procaritticas e eucariéticas;
e Estruturas celulares-morfologia e funcdes:
- Membrana Plasmética;
- Transportes através das membranas;
- Citoplasma/ Citoesqueleto;
- Sistema de endomembranas;
- Peroxissomos;
- Mitocondria;
- Ndcleo;
- Reticulo Nucleoplasmaético
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 funcdo biolégica (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 informacgédo genética. Conceito de Replicacéao,

Transcricao, Traducdo, Mutacdo e Reparo. Estrutura e funcédo dos RNAs ). CAdigo genético.

e Reproducéo celular

- Cromossomos: organizacdo estrutural; rearranjo cromossOmico.
Ciclo celular: proliferacdo celular (mitose); distirbio da proliferagdo celular (cancer).

Meiose e padrfes de heranga genética.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:
De ROBERTIS, E.M.F; HIB, José. Bases da biologia celular e molecular. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 1998.22ed.

JUNQUEIRA, L. C. V. & CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2000. 82%ed.

ALBERT B. et.al.,, Fundamentos da Biologia Celular. 2° Ed. Porto Alegre. Artmed, 2006.

Complementar:

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

QUESADO, H. L. C.; CAVALCANTE, M. P. P; MENEZES, M. F. Biologia Préticas, Fortaleza: UFC,
1998.




Componente Curricular: BIOQUIMICA |

Carga Horaria: 80h Periodo letivo: SEMESTRE |

EMENTA:

Uma introducdo a quimica organica, visando aprofundar nos conhecimentos basicos, necessarios
para um estudo da bioquimica estéatica, assim como, fazer o estudo estrutural das principais

biomoléculas que participam no metabolismo celular.

OBEJTIVOS:

Geral:

Estudar as principais funcdes da Quimica Organica, suas estruturas e propriedades, além das
principais biomoléculas: Agua, equilibrio acido — base, pH, Sistemas tamp&o, aminoéacidos,
peptideos, proteinas, enzimas, carboidratos, Acidos nucléicos e os lipidios, visando uma

aproximacao com a nutrigéo.

Especificos:

e Estudar as principais fun¢des orgéanicas e seus grupos funcionais;

e Conhecer as caracteristicas estruturais das fungdes organicas e os diferentes tipos de
isbmeros que elas possuem;

e Conhecer os diferentes tipos de reacdes dos compostos organicos;

e Conhecer a hierarquia da organizacdo molecular das células;

e Conhecer as estruturas e as propriedades das principais classes de biomoléculas; e sua

relacdo com o metabolismo celular animal.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Estudo do Carbono

Estrutura eletrénica do &tomo de Carbono. Hibridag&o. Arranjos de ligacdes do &tomo de

Carbono. Classificagdo do Carbono. Cadeias carbbnicas.

e Isomeria. Compostos isdbmeros. Isomeria: Plana, Geométrica, E/Z, Optica. Quiralidade.

e Funcdes Organicas. Series Organicas: Homodloga, isdloga e heterdloga.

e Hidrocarbonetos: Classificagcdo, Grupo funcional, Nomenclatura, Propriedades Quimicas e
Fisicas:

e Alcool, Eter, Fendéis: Grupo funcional, Classificacdo, Radicais, Nomenclatura, Isomeria.
Propriedades.

e Aldeido, Cetona, Grupo funcional, Classificacdo, 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

Reacdes Orgénicas

Introducdo a Bioquimica. Caracteristicas que identificam a matéria viva. Conceito de
bioquimica.  Hierarquia molecular das células, Organizagdo estrutural das células:

biomoléculas, estruturas supramoleculares e organelas.

Estudo das principais Biomoléculas

3.1.A agua:
Estrutura da 4gua. Propriedades fisicas e ligacdes de hidrogénio Propriedades
biolégicas da agua. ldoneidade do meio aquoso para 0s organismos vivos. pH e
Sistemas Tampao. Conceitos de Acido e de Base. Equilibrio &cido — base. Nogdes de
pH, escala de pH. Medidas de pH. Sistemas tamp&o. Tampd&es bioldgicos e sua
importancia.

3.2. Carboidratos.
Conceito de Carboidratos. Classificacdo. Monossacarideos: classificacéo, grupos
funcionais, estereoisomeria e estrutura ciclica, formas anoméricas. Mutarrotagéo.
Dissacarideos: conceito de ligacao glicosidica; estrutura e propriedades dos
dissacarideos mais comuns na nutricdo Polissacarideos: homogéneos e heterogéneos e
suas funcdes biolégicas. Amido, e glicogénio; Outros polissacarideos de aplicacéo na
nutricdo: Celulose, frutanos, quitina, alginatos, carragenanos.

3.3 Aminoécidos, Peptideos e Proteinas
Conceito, classificacdo e estrutura quimica; Propriedades 6ticas dos aminoacidos;
propriedades acido-bésicas dos aminoacidos; curvas de titulagdo. Conceito de
aminoacidos essenciais. Métodos de separacao e caracterizagdo; Peptideos: Conceito
de peptideo, a ligacdo peptidica e formacao de peptideos; Estrutura dos peptideos.
Funcao biolégica dos peptideos; Proteinas: Conceito de Proteina. Classificagdo das
proteinas, Niveis estruturais das proteinas; Propriedades gerais das proteinas; Conceito
de desnaturagdo e agentes desnaturantes, Fun¢éo biol6gica das proteinas. Métodos de
anélise de proteinas.

3.4.Enzimas.
Conceito de Enzima, Desenvolvimento histérico. 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, equacgéo de
Michaelis-Menten, conceito de Km e Vmax; fatores que afetam a velocidade da reacao
enzimética; inibicdo enzimética, isoenzimas e. Zimogénios.

3.5 Lipideos;
Conceito; Classificacéo; Lipideos saponificaveis. Estruturas e Propriedades fisico-

quimicas dos Lipideos saponificaveis. triacilgliceroéis, fosfoglicerideos, esfingolipidios e




ceras. Lipideos ndo saponificaveis: Terpenoides, esteroides, prostaglandinas,
lipoproteinas.
3.6. Acidos Nucléicos

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioguimica. S&o Paulo: Sarvier,
1995.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Basica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan S. A.,
1999.

BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica, 62 Ed, Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008

Complementar:

CONN, E. E. & STUMPF, P. K. Introducé&o a Bioquimica. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1980.
ALLINGER, N.; CAVA, M. P.; JONGL. D. C. Quimica Orgéanica. 22 Ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Dois LTC, 1976.




Componente Curricular: ETICA PROFISSIONAL E BIOETICA

Carga Horaria: 40h Periodo letivo: SEMESTRE |

EMENTA:

Aspectos histéricos e atuais da ética e valores no cotidiano das pessoas e nos seus ambientes de
trabalho. Abordagem analitica e critica de posturas profissionais, particularmente no
sistema de salde existente, com base no contexto econémico, politico e social do pais.

Distin¢do entre Etica e Moral; Etica e Bioética. Abordagem do Codigo de Etica do Nutricionista.

OBEJTIVOS:

Geral:
Analisar criticamente a influéncia da ética e dos valores sobre o comportamento do homem e do
profissional na sociedade.

Especificos:

o DefinigBes e discusséo sobre moral, direito, ética e Bioética;

e Abordar os aspectos filoséficos da ética, bem como valores adotados pela sociedade
humana;

e |dentificar as diversas correntes éticas propostas pela filosofia;

e I|niciar uma reflexdo antecipada para o julgamento e distin¢cdo do certo e do errado;

e Analisar as questdes atuais da bioética no contexto da salde, suas implicagdes na vida
atual e apontar as condutas, sociais e legais que devem adotar o exercicio de suas

atividades nessas situacdes.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Etica e Nutricdo
e Conceitos de ética, moral e direito;
e Etica Profissional;
¢ Relacdes Interpessoais;
e Posturas éticas na nutricdo;
e Codigo de Etica do Nutricionista: principios fundamentais.
2. Bioética
e Bioética, conceito e principios fundamentais;
e Aspectos éticos, sociais e legais do (a): aborto, paciente terminal, a morte e o
morrer; eutanasia, transplante, AIDS;
¢ Bioética em pesquisa: comités de ética em pesquisa, ética aplicada a pesquisa com
animais e seres humanos;
e Genética: aconselhamento genético; bancos de DNA, clonagem; transgénicos.

e Cadigo de Etica do Nutricionista.

BIBLIOGRAFIA:

Béasica:




PESSINI, L.; BARCHIFONTAINE, C. P. Problemas atuais de Bioética. Sao Paulo: Edices Loyola,
72 ed., 2000.

AMOEDO, S. Etica do Trabalho: na era da pds qualidade, 22 Ed. Rio de Janeiro: Quality Mark,
2007.

BELINGUER, G. Etica da Saude/Saide em debate. Sdo Paulo: Hucitec, 1996.

Complementar:

JARDILINO, J. R. L. Etica: subsidios para a formac&o de profissionais na area de satde. S&o
Paulo: Pancast, 1998.

GUADERER. C. Os direitos do paciente: guia de cidadania na salde. Rio de Janeiro: DP & A,
1998.




Componente Curricular: INTRODUCAO A NUTRICAO

Carga Horaria: 40h Periodo letivo: SEMESTRE |

EMENTA:

Apresentacdo do curso e da profissdo do Nutricionista e suas diversas areas de atuacao,
auxiliando na compreensao da matriz curricular, inserindo os primeiros conceitos da Nutricao,
padrdes de referéncia em nutricdo, metas e diretrizes nutricionais, operacdes matematicas usuais

em nutricao e Introducao a Avaliacdo Nutricional Antropométrica de adultos sadios.

OBEJTIVOS:

Geral:
Conhecer as diversas areas de atuacdo do profissional nutricionista, conceitos basicos e
ferramentas de trabalho em Nutricdo, com a compreensdo da importancia das disciplinas inter-

relacionadas a serem ministradas durante todo o curso.

Especificos:

e Reconhecer as areas de atuagéo do profissional Nutricionista;

e Conhecer as principais terminologias;

e Executar avaliacdo antropométrica simplificada com o individuo saudavel (peso, altura);

¢ Iniciar os primeiros calculos em avaliagdo nutricional;

e Conhecer alguns padrdes de referéncia antropométricos e dietéticos para o equilibrio
nutricional;

o Compreender a importancia das disciplinas basicas no processo de formac¢éo do
profissional.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

I. Curriculo do curso de nutricdo
- Historia da profissao;
- Atividade profissional do Nutricionista;
- Diversas éareas de atuacdo do profissional nutricionista;
- Principais érgaos de regulamentacéo e orientacéo profissional (CFN, ASBRAN, SBNC,
SBAN, CGPAN);
. Introducéo a ciéncia da Nutri¢cao;

Alimentacéo: Influéncia, Finalidades e Leis
1. Alimento
2. Alimentacgéo
3. Leis fundamentais de alimentac&o
4. Consideracdes sobre as leis da alimentacao
5. Regimes alimentares

IIl. Nutricdo e Necessidades Nutricionais
1. Nutricdo
2. Dieta, dietética e dietoterapia
3. Classificacéo dos nutrientes
4. Papel dos nutrientes

IV.Introdugdo a Avaliagdo Nutricional




1. Medida do gasto energético a partir do peso e altura
2. Metabolismo basal

3. Fator atividade

4. Necessidades energéticas

V. Avaliacao antropométrica (peso e estatura) do individuo adulto saudavel.
1. Operacdes e expressdes matematicas comumente utilizadas na area da nutricao:
calculos de informacao nutricional, IMC, VET,;
2. Padrdes de referéncia antropométricos para classificar o estado nutricional de adultos

Padrbes dietéticos de referéncia para uma alimentagdo saudavel;

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

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

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimento, Nutricdo & Dietoterapia. 102 ed. S&o
Paulo: Roca, 2002.

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

Complementar:

FLANDRIN, Jean-Louis & MONTANARI, Massimo. Histéria da Alimenta¢do. Sdo Paulo: Estacdo
Liberdade, 1998.

MENDONCGCA, S. N. T. G. Nutri¢céo, Curitiba: Editora LT, 2010.




Componente Curricular: MICROBIOLOGIA GERAL

Carga Horaria: 60h Periodo letivo: SEMESTRE |

EMENTA:

Importancia da microbiologia, classificacdo e caracteristicas dos microrganismos. Morfologia e
estrutura das células bacterianas, flingicas e virais, bem como as suas formas de reproducéo.
Identificacdo de estruturas histolégicas 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 saiude humana.

OBEJTIVOS:

Geral:

Conhecer o0s principais microrganismos (bactérias, fungos e virus) envolvidos em doencas

veiculadas por alimentos, definindo sua estrutura, metabolismo, genética, crescimento e controle.

Especificos:

e Classificar e caracterizar 0s microrganismos;

Utilizar nutricionais especificos para o cultivo de microrganismos;

Explicar o controle microbiano ressaltando os fatores quimicos e fisicos;

e Executar as diversas préticas laboratoriais, desde a limpeza, montagem, esterilizacdo de
vidrarias, meios de cultura, até o preparo e identificacdo de laminas;

e  Executar praticas de isolamento e quantificacdo de microrganismos;

e  Enumerar e relacionar as estruturas histolégicas e morfoldégicas dos alimentos de origem
vegetal;

o Detectar a presenca de material estranho presente nos alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

I. Introducéo a Microbiologia Geral
1. Histdricos
2. Objetivo e importancia
3. Classificacéo e caracteristicas dos microrganismos
4. Areas de aplicacéo

II. Estudo dos Fungos
1. Caracteristicas gerais
2. Morfologia
3. Importancia

Ill. Estudo das Bactérias
1. Caracteristicas gerais
2. Morfologia
3. Importancia

IV. Nutricdo e Cultivo Microbiano (Fungos e Bactérias)
1. Elementos quimicos como nutrientes
2. Classificacéo nutricional
3. Condicdes fisicas e ambientais para o cultivo dos microrganismos
4. Meio de cultura

V. Reproducéo e Crescimento




1. Reproducéo de fungos e bactérias
2. Crescimento de uma cultura bacteriana

VI. Metabolismo Bacteriano
1. Energia requerida pela célula
2. Principais fontes energéticas dos microrganismos
3. Transferéncia de energia entre reacdes quimicas

VII. Controle Microbiano

1. Fundamentos do controle microbiano

2. Agentes fisicos empregados no controle microbiano: altas e baixas temperaturas, radiagéo,
filtracdo e dessecacéo

3. Agentes quimicos utilizados no controle microbiano: desinfetante, anti- sépticos e
esterilizantes quimicos

VIII. Identificacdo Histolégica dos Alimentos
1. Preparacéo das amostras
2. Reagentes importantes para analise microscépica de alimentos
3. Analise microscépica das diversas estruturas

IX. Identificacdo de Materiais Estranhos nos Alimentos
X. Métodos Micro analiticos para a Detec¢do de Material Estranho e Sujidades

1. Equipamentos, reagentes, materiais e utensilios utilizados em andlise microscopica
2. Métodos de analises microscopicas

BIBLIOGRAFIA:

BASICA:

TRABULSI, L.R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 42 edi¢do. Atheneu, 2004.

PELCZAR JUNIOR, Michael J. et al. Microbiologia: conceitos e aplica¢cdes. Tradutor et al: Sueli
Fumie Yamada et al. 2. ed. S&o Paulo: Makron Books, 1997. 1 v.

PELCZAR JUNIOR, Michael J. et al. Microbiologia: conceitos e aplica¢cdes. Tradutor et al: Sueli

Fumie Yamada et al. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1997. 2 v.

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.




Componente Curricular: PORTUGUES

Carga Horaria: 40h Periodo letivo: SEMESTRE |

EMENTA:

Leitura e producdo de textos de diferentes géneros e tipos textuais. Elementos de coesdo e
coeréncia textuais. Estudo e pratica da norma culta, enfocando a nova ortografia da lingua
portuguesa, a concordancia e a regéncia, a colocacdo pronominal e os aspectos morfossintaticos,

semanticos e pragmatico-discursivos da lingua portuguesa.

OBJETIVOS:

Geral:

Produzir e interpretar textos, bem como, escrever dentro dos padrdes da norma culta,
desenvolvendo no aluno os processos basicos da comunicacédo oral e escrita.

Especificos:

e Compreender e usar o0s sistemas simbdlicos das diferentes linguagens de modo a organizar
cognitivamente a realidade.

e Analisar e interpretar 0s recursos expressivos da linguagem, verbal ou néo verbal, de modo
a relacionar o texto ao contexto sécio comunicativo, tendo em vista sua organizacdo e
funcéo.

e Confrontar opinides e pontos de vista, levando em consideragéo a linguagem verbal.

e Fazer uso efetivo da lingua portuguesa nas diversas situa¢cdes comunicativas, tendo em
vista as condi¢cbes de producdo e recepcdo do texto, para expressar-se, informar-se,
comunicar-se, bem como para demais finalidades.

e Identificar a estrutura (tipo) e o género de um texto, unidade bésica da comunicagéo, e o
seu percurso da construgdo de sentidos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Linguagem verbal e ndo-verbal.

e Compreensao e Producdo textuais.

e Elementos da textualidade: coeséo e coeréncia
e Aspectos gramaticais da lingua portuguesa.

e A estrutura do paragrafo e do texto escrito.

BIBLIOGRAFIA:

Bésica:
BECHARA, E. Gramética escolar da lingua portuguesa. Rio de Janeiro: Lucerna, 2006.

MEDEIRQOS, J. B. Técnicas de redacao, editora atlas, 1996.




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

Complementar:
MARTINS, D. S. & ZILBERKNOP, L.S. Portugués Instrumental. 252 ed., S&do Paulo: Atlas, 2004.

KOCH, I. V. Linguagem e Argumentagao. A inter-agéo pela linguagem. 32.ed. S&o Paulo:
Contexto, 1997.




Componente Curricular: SOCIOLOGIA APLICADA A NUTRICAO

Carga Horaria: 40h Periodo letivo: SEMESTRE |

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
0 quadro atual da fome mundial. Identificacdo de grupos populacionais mais suscetiveis a
discriminacdo e opressédo na sociedade a partir de tracos e caracteristicas fenotipicas, tais como:

cor, etnia e relagGes de género. A légica contemporanea da globalizagcdo cultural e seus impactos

no consumo de alimentos e perfil de salde decorrente.

OBEJTIVOS:

Geral:

Fomentar o debate sobre o funcionamento do modo de producéo capitalista e seus reflexos sobre

a distribuicdo-producéo de alimentos e a cultura alimentar contemporéanea.

Especificos:
a) Discutir a Idgica interna de funcionamento do modo de producao capitalista;
b) Entender o processo de producéo de alimentos e seus impactos socioambientais;
c) Refletir sobre a origem da pobreza e da fome e as politicas publicas de compensacéo,
enfocando rela¢des étnico-raciais e de género;

d) Analisar o impacto da globalizag&o cultural nos padrdes de alimentagdo contemporaneos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Parte | — Modo de producéo capitalista e questéo social

A légica interna do modo de producéo capitalista: a intensificagdo da desigualdade social;
Agricultura e a producgéo de alimentos: impactos socioambientais do atual padréo de producgéo e
consumo;

Relacdes étnico-raciais e de género na sociedade contemporanea e influéncias sobre situa¢c@es 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.

Parte Il — Globalizag&o cultural e padrdo de consumo

Globalizag&o e sociedade do consumo;

Os meios de comunicagdo, moda e cultura contemporénea: os impactos na alimentacao;




Novas estratégias de sociabilidades: em busca em uma nova dinamica social.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

RAMALHO, J. R.; SANTANA, M. A. Sociologia do trabalho no mundo contemporéneo, 22 Ed, Rio
de Janeiro, Jorge Zahar Editor, 2009.

ABRAMOVAY, Ricardo. O que é fome? 82. ed. S&o Paulo: Brasiliense, 1983.

MARTINS, Carlos Benedito. O que é Sociologia? S&o Paulo: Brasiliense, 2002.

Complementar:
ARON, R. As etapas do pensamento Sociol6gico. Sao Paulo: Martins Fontes, 2002
OLIVEIRA, P. dos S. Introdug&o a sociologia. Sdo Paulo: Atica, 2002.




Componente Curricular: ANTROPOLOGIA DA ALIMENTACAO

Carga Horaria: 40h Periodo letivo: SEMESTRE I

EMENTA:

Introducdo a Antropologia. Objeto e métodos da analise antropoldgica. Relacdo entre a ciéncia
antropolégica e a questao da satude humana. Origem das culturas alimentares por regides do Brasil e
no mundo. A salde-doenca no contexto da diversidade. Cultura e estilo de vida como fator
determinante de habitos alimentares. Transicdo nutricional no Brasil e doencas cronicas nao

transmissiveis.

OBEJTIVOS:

Geral:
Abordar a constituicdo da subjetividade humana numa visdo multivariada e os fatores condicionantes

envolvidos na formag&o do comportamento alimentar.

Especificos:
e Conceituar Antropologia;
o Estabelecer a especificidade do conhecimento antropolégico no contexto da Nutricdo;
e Relacionar a Antropologia com outras ciéncias;
e Conceituar cultura;
¢ Interpretar as diversas culturas;
e Conhecer a formacgéo das culturas alimentares e a relacdo com grupos étnicos especificos;
o Identificar as culturas alimentares brasileiras;
o Valorizar e estimular a preservacdo de alimentos e preparac8es regionais, de uso tradicional

no Brasil.

CONTEUDO PROGRAMATICO

e Conceituacdo de Antropologia;

e Divisdes da Antropologia;

e Objeto e Métodos da Antropologia;

e Aimportancia do estudo antropol6gico no contexto da Nutri¢éo.
e Nutricdo, Substantivo Feminino?

e O conceito de cultura;

e Relativismo e cultura;

e Etnocentrismo e cultura;

¢ Mitologia e religido;

e Cultura popular e cultura de massas;

e Inddstria cultural e globalizacao;

e Raiz europeia da cultura brasileira;

¢ O indigena brasileiro e suas contribuicdes para o cenario alimentar;

e Cultura negra no Brasil e suas contribuigfes para o cenario alimentar;




e Pratos tipicos do Brasil e suas influéncias culturais;

¢ Antropologia e Turismo: tragos da cultura brasileira.

e Conceito e a epidemiologia Nutricional no Brasil e no mundo, suas interfaces com a
modernidade;

e Transicdo nutricional e seus determinantes no crescimento das doengas cronicas nédo

transmissiveis.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

FLANDRIN, J. & MONTANARI, M. Historia da Alimentagao. Sdo Paulo: Estacéo Liberdade, 1998
GARCIA, R.W., CANESQUI, A.M. Antropologia e Nutricdo: um didlogo possivel. Ed. Fiocruz, 2005.
MARCONI, M. A.; PRESOTTO, Z. M. N. Antropologia - umaintroducdao - 72 ed., Editora Atlas, 2008.

Complementar:
LODY, R. Brasil Bom de Boca, 12 Ed, S&o Paulo: SENAC, 2008.
LAPLANTINE F. Aprender Antropologia, S&o Paulo: Brasiliense, 1988.



http://www.relativa.com.br/livros_template.asp?Codigo_Produto=114544&Livro=%20Antropologia%20-%20Uma%20Introdução%20-%207ª%20Edição&Autor=MARINA%20DE%20ANDRADE%20MARCONI%20E%20ZÉLIA%20MARIA%20NEVES%20PRESOTTO

Componente Curricular: BIOQUIMICA I

Carga Horaria: 80h Periodo letivo: SEMESTRE I

EMENTA:

Estabelecer a relacdo do metabolismo das principais biomoléculas com o estado de salde do
individuo. Estudo dos mecanismos de digestdo e absorcdo dos nutrientes. Associar as rotas
metabdlicas com doencas relacionadas a problemas do metabolismo no organismo humano. Inter-

relacdo de Carboidratos, lipidios e proteinas no processo salude-doenca.

OBEJTIVOS:

Geral:
Possibilitar ao aluno a compreensao e visualizacdo da l6gica dos conhecimentos quimicos da

matéria viva, além dos principais bio-compostos e suas transformagfes metabdlicas.

Especificos:

» Compreender os processos de catabolismo responsaveis pela degradacdo das moléculas
nutritivas de alto valor energético que possibilitam a vida celular.

= Compreender os mecanismos de biossintese na formagéo e manutencdo da organizacgéo celular.

= Aplicar conceitos adquiridos na resolucdo de situacdes problematicas relacionadas aos
processos metabdlicos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Digestdo e Absorcéo.

= Locais e enzimas responsaveis pela digestdo de proteinas, lipidios, carboidratos e acidos
nucléicos. Absorcéo e transporte de biomoléculas.

Principios de Bioenergética.

» Leis da termodindmica, conceito de energia livre, determinacdo de delta G, reacbes acopladas;
compostos ricos em energia, energia livre padrao de hidrélise do ATP; compostos fosfatados de
alta e baixa energia.

Introducédo ao Metabolismo: Vias metabdlicas centrais.

» Conceito de metabolismo primario, catabolismo, anabolismo e anfibolismo. Descri¢do geral das
vias catabdlicas, anabdlicas e anfibdlicas. Inter-relagfes: aspectos da estrutura e fungéo celular;
aspectos gerais de regulacdo do metabolismo.

Vitaminas, Coenzimas.

Metabolismo dos Carboidratos: Glicogenoélise - Glicolise.

» Fosforilagdo do glicogénio e do amido; mecanismo de ativacdo das fosforilases. Regulacao
hormonal da quebra do glicogénio e papel do AMPc neste processo. Visao geral do metabolismo
de agucares simples e reacdes da via glicolitica; fermentacdo lactica; fermentacdo alcodlica;
descarboxilagdo do piruvato. Reacdes irreversiveis. Regulacdo, producdo de ATP, balanco
energético. Doencgas relacionadas com os carboidratos.

Ciclo de Krebs.

= Localizacdo intracelular das enzimas do ciclo de Krebs. Oxidag&o do piruvato a acetil-CoA. Papel

do acetil CoA no metabolismo intermediério. Inter-relacdo com a glicélise; reacdes do ciclo dos




acidos tricarboxilicos. Natureza anfibélica do ciclo. Reag¢des anapleréticas. Regulagdo e balango
energético.

Cadeia Respiratoria-Fosforilagao Oxidativa

= Conceito de Respiracédo celular. Conceito geral de reacdes 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; Hip6tese sobre a formacdo do ATP. Balanco energético;
inibidores e desacopladores e seus mecanismos de acéo.

Via das pentoses fosfato: ramo oxidativo e ramo das inter-conversfes. Relacdo entre via das

pentoses e biosintese dos acidos graxos e dos acidos nucléicos. Fungdes da via das pentoses e

principais tecidos onde a via é mais ativa tanto em plantas como em animais. Doengas relacionadas.

Gliconeogénese e Glicogenogénese.

= Reverséo de via glicolitica; gliconeogénese a partir de intermediarios do ciclo de Krebs, de acido
latico e de aminoacidos.

= Sintese do glicogénio e do amido. Controle da sintese do glicogénio. Papel do figado na
manutenc¢do da glicemia. Doencgas relacionadas. Casos clinicos.

Metabolismo dos lipidios: Catabolismo dos acidos graxos. Beta-oxidagdo, Ativacao dos acidos

graxos. Papel da carnitina. ReagBes de oxidagdo de &cidos graxos saturados e insaturados com

ndmero par e impar de &tomos de carbono; Cetogénese e cetdlise. Ciclo do glioxilato formacéo de

corpos cetdnicos. Regulagdo da beta-oxidagdo, da cetogénese e da cetolise. Diferencas e

semelhangas no metabolismo lipidico dos animais. Doengas relacionadas com os lipidios.

Biossintese de Acido Graxos.

» Localizacdo intracelular das enzimas da bio-sintese dos &cidos graxos. Transporte de acetil-CoA
para o citosol. Formagdo do malonil-CoA. Reacdo do complexo &cido graxo sintetase.
Estequiometria da bio-sintese dos &cidos graxos, alongamento, insaturacéo e regulagéo da via.

Metabolismo de aminoacidos e proteinas.

» Metabolismo geral de proteinas e equilibrio dindmico. Degradacdo das proteinas. Enzimas
participantes. Balan¢o nitrogenado. Relagdo ingestdo/excre¢do. Degradacdo dos aminoécidos.
Remocéo do grupo alfa-amino. Transaminagdo. Desaminacéo. Descarboxilagdo e conversdo dos
esqueletos carbonados em intermediarios anfibdélicos; aminoacidos glico e cetogénicos. Origem
metabdlica do nitrogénio animal e vegetal. Ciclo da uréia e sua relagdo com o ciclo de Krebs.
Doencas relacionadas com as proteinas.

Biossintese de Proteinas.

= Componentes requeridos na bio-sintese protéica. Processo bio-sintético: ativacdo dos
aminoacidos, iniciacdo da cadeia polipeptidica, alongamento e terminacdo da cadeia
polipeptidica. Inibidores da sintese protéica. Unidade da sintese protéica: poli-ribossomos.
Cadigo genético. NogBes de regulacao da sintese de proteinas.

Integragao Metabdlica.

= Esquema geral do Metabolismo e sua regulagéo. Inter-conversao: glicidio-lipidio; lipidio-glicidio;
glicidio-amino&cido; aminoacido-glicidio, lipidio-aminoacido; aminoéacido-lipidio. Adaptacdes
metabdlicas ao "stress" e ao jejum. Regula¢@o hormonal.




BIBLIOGRAFIA:

BASICA

LEHNINGER, A. L. Principios de Bioquimica. 32 Ed., 2002.

CHAMPE, P.C., HARVEY, R. & FERRIER, D. Bioquimica llustrada. 42 ed., Artmed, Rio de Janeiro,
2006.

CAMPBEL, M. K. Bioquimica. 32 Ed. Artmed, 2003.

COMPLEMENTAR
MAHAN-MYERS: Quimica: um curso universitario, 42 ed., Editora Edgard Ltda, 2000.

DEVLIN, Thomas M (Coord.). Manual de bioquimica com correlac@es clinicas. Traduzido por
Yara M Michelacci. 1. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2007.



http://www.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=49113
http://www.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=49113

Componente Curricular: FISIOLOGIA HUMANA

Carga Horaria: 80h Periodo letivo: SEMESTRE I

EMENTA:

Compreensao dos mecanismos fisiolégicos que possibilitam o funcionamento do corpo humano,

além de como se da o equilibrio entre as funcdes dos seus diversos sistemas.

OBEJTIVOS:

Geral:

Entender os principais mecanismos fisiolégicos que controlam e regulam as funcdes do corpo
humano.

Especificos:

- Compreender a estrutura, a organizagdo e o funcionamento dos sistemas digestivo, respiratorio,
cardiovascular, nervoso, renal, enddcrino, reprodutivo e muscular.

- Mostrar a partir de uma célula e posteriormente pelos sistemas do corpo, como o ser humano
desenvolve suas fungBes metabdlicas.

- Interpretar as relagbes entre os 6rgdos e sistemas do corpo humano e as fun¢cdes metabdlicas

relacionadas a nutri¢éo.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introducdo a Fisiologia: Fisiologia celular e geral.

2. Fisiologia do musculo e da membrana celular: transporte através da membrana celular: difuséo e
transporte ativo; potenciais de membrana e potenciais de acéo; contracdo do musculo esquelético,
fadiga muscular, hipertrofia, atrofia.

3. Fisiologia Cardiaca: aspectos basicos da circulacdo; pressao arterial, fluxo e resisténcia vascular
periférica; a bomba cardiaca, o débito cardiaco, retorno venoso, sistema valvular; regulacao do
aparelho cardiovascular.

4. Fisiologia do Sistema Circulatério: arterial, venoso e sistema linfatico.

5. Fisiologia Renal: fluxo sanguineo renal, filtragdo glomerular, processamento do filtrado glomerular
nos tubulos renais, formacdo da urina; fisiologia dos liquidos corporais: liquidos extra e
intracelulares, liquido intersticial e edema; controle da osmolalidade do liquido extracelular e da
concentracao de sodio, regulacéo do volume sanguineo e do volume do liquido extracelular.

6. Fisiologia Respiratéria: mecanica da ventilacdo pulmonar; volumes e capacidades pulmonares;
ventilacdo alveolar e respiracao artificial; principios fisicos das trocas gasosas; difuséo de oxigénio e
dioxido de carbono através da membrana respiratéria alveolar, da circulacdo sanguinea e dos
liquidos corporais.

7. Fisiologia do sistema nervoso: organizacdo do sistema nervoso; funces basicas das sinapses;
sensacgdes somaticas: mecanorreceptivas, dor, sensacfes térmicas; funcdes motoras da medula e
dos reflexos medulares, do tronco cerebral e ganglios de base, controles cortex e cerebelo; funcfes
intelectuais do cérebro; funcdes cerebrais do comportamento: sistema limbico, papel do hipotalamo.

8. Fisiologia do sistema digestivo: principios gerais da fungdo gastrintestinal, motilidade, controle




nervoso e circulagdo sanguinea, transporte e mistura do alimento no tubo alimentar basico; fungées
no tubo alimentar, secrecao, digestédo, absorcéo; metabolismo de lipideos, proteinas e carboidratos;
funcBes hepaticas.

9. Fisiologia do sistema endocrinoldgico: introducdo a endocrinologia; horménios hipofisarios e
hipotalamo; horménios das glandulas tireoide, paratireoide e suprarrenal; principais aspectos
fisiolégicos dos distirbios da tireoide: hipotireoidismo e hipertireoidismo; hormdnios cértico-
suprarenais: funcdes dos mineralocorticéides e glicocorticoides; aspectos metabdlicos do pancreas e
figado: insulina, glucagon e diabetes mellitus.

10. Fisiologia Reprodutiva: fungBes reprodutivas e hormonais no homem: espermatogénese,
testosterona; anatomofisiologia dos drgaos sexuais femininos, funcionamento hormonal: estrogénios
e progesterona. Regulacdo do ritmo mensal na mulher. Puberdade, menarca, menopausa. Gravidez
e lactacdo: nutricdo intrauterina, funcdo da placenta, fatores hormonais na gravidez, parto, lactagédo

— fungéo da prolactina e ocitocina.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:
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&o Paulo: Artmed, 2010.

Complementar:

DE ANGELIS, R. C., TIRAPEGUI J. Fisiologia da Nutricdo Humana: aspectos bdésicos,
aplicados e funcionais. Sao Paulo: Atheneu, 2007.

KOEPPEN, B. M.; HANSEN, J. T. Atlas de Fisiologia Humana de Netter. Artmed, 2003.



http://www.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=12249
http://www.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=12249
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Componente Curricular: HISTOLOGIA E EMBRIOLOGIA

Carga Horaria: 80h Periodo letivo: SEMESTRE II

EMENTA:

A disciplina possibilita identificar e descrever os diversos tecidos do corpo humano: epiteliais,
conjuntivos, ésseos, cartilaginosos, musculares e neurais por meio de técnicas de microscopia
necessarios a sua visualizacao e ainda capacitar os alunos a entender os principais eventos que
ocorrem durante a gametogénese, a fertilizacdo e nas oito primeiras semanas de desenvolvimento

humano.

OBEJTIVOS:

Geral:

e Desenvolver nogdes basicas sobre os fendmenos histofisiolégicos e bioquimicos;
e Capacitar os alunos a entender os eventos que ocorrem durante a gametogénese, a
fertilizagc&o e nas oito primeiras semanas do desenvolvimento humano.

Especificos:

e Utilizar o microscopio como instrumento basico para a visualizac@o de estruturas teciduais;

o |dentificar e descrever os diversos tecidos do corpo humano;

o Compreender as diversas fases do desenvolvimento embrionério. Descrever e interpretar os
processos bioldgicos envolvidos na gametogénese, na fertilizacdo e nas oito primeiras
semanas do desenvolvimento embrionario humano;

e Conhecer as caracteristicas e sequéncia cronoldgica dos eventos embrionarios.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

I. Estudo dos tecidos e da anatomia microscopica de alguns sistemas:

e Tecido epitelial de revestimento;

e Tecido epitelial glandular;

e Tecido conjuntivo propriamente dito;

e Tecido conjuntivo (adiposo);

e Tecido cartilaginoso;

e Tecido 0sseo;

e Tecido nervoso;

e Tecido muscular;

II. Conceito, importancia e histdrico da Embriologia;

o Espermatogénese. Espermiogénese. Controle hormonal da espermatogénese;

e Ovogénese. Desenvolvimento dos foliculos ovarianos. Ovulagdo. Controle hormonal da
ovogénese;

e Fecundacdo. Espermatozéide: ativacdo e reacdo acrossdmica. Ovdcito: envoltérios dos
ovocitos, maturagdo, ativagdo do metabolismo, rearranjo do celular seguido da fecundagéo,
determinantes morfogenéticos;

e Clivagem: caracteristicas gerais e mecanismos;

e Implantacdo no utero. Aparecimento da cavidade amniética e do saco vitelinico. Formacéo




da mesoderme extra-embrionaria e do pedinculo de conexdo. Desenvolvimento e formacgéo
das vilosidades coridnicas e membrana placentaria;

Formacéo do epiblasto, hipoblasto e linha primitiva;
Gastrulacéo. Formacédo da mesoderme e da notocorda;

Placa neural e Neurulagdo: inicio do desenvolvimento do sistema nervoso central e da
epiderme a partir da ectoderme. Fechamento do tubo neural. Cristas neurais e seus
derivados. Formacao dos somitos;

Diferenciagdo da mesoderme embrionaria e da endoderme. Orgdos derivados da
mesoderme e da endoderme;

Inicio do desenvolvimento do sistema circulatério;
Periodo de desenvolvimento fetal;

Placenta e circulagao placentaria;

Gravidez multipla;

Eventos do parto.

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 Basica, 112 Ed, Rio de Janeiro. Guanabara Koogan, 2008.

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.




Componente Curricular: PARASITOLOGIA

Carga Horaria: 40h Periodo letivo: SEMESTRE I

EMENTA:

Causas e consequéncias das parasitoses sobre 0 homem e o seu inter-relacionamento com o meio
ambiente e as condi¢cdes sociais. Conceitos gerais, relacdo parasito-hospedeiro, o estudo dos
protozoarios e helmintos de interesse médico, patogenia, ciclo biolégico, sintomatologia, diagndstico,

epidemiologia e profilaxia.

OBEJTIVOS:

Geral:
Possibilitar conhecimentos sobre as enteroparasitoses existentes, estimulando a busca de novos

conhecimentos, fazendo com que 0s alunos estejam engajados na medicina preventiva e social.

Especificos:

e Promover o conhecimento dos principais protozodrios e helmintos que atingem a populacéo
humana;

e Conhecer a situacéo epidemiolégica de cada um dos parasitas;

e Estimular a promogéo em saude;

e Apresentar uma viséo das condi¢Bes sociais atuais;

¢ Discutir criticamente as condi¢fes de salde publica.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

o Defini¢cdo de Parasitismo

e Relacdo Parasito-hospedeiro

e Ac0Oes dos parasitas sobre o hospedeiro

o Exames parasitolégicos de fezes, sangue e secre¢éo
¢ Relacéo de Imuno-diagnéstico e Imagenologia
e Doengas causadas por Protozoarios

e Amebiase

e Giardiase

¢ Maléria

e Trichomonoses

e Doenca de Chagas

e Leishmaniose

e Balantidiose

e |sosporose

e Toxoplasmose

e Doencgas causadas por Helmintos:

e Himenolepsiose

e Esquistossomose sp.




e Teniase e Cisticercose
e Ascaridiase

e Enterobiase

¢ Ancylostomose

e Strongiloidiase

e Trichuriose

e Filariose de Bancroft

BIBLIOGRAFIA:

BASICA :

NEVES, D. P. et al. Parasitologia Humana. 112 ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2005.

REY, L. Parasitologia: parasitos e doencas parasitarias do homem nas Américas e na Africa.
32 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2001.

GASPARINI Antonio Eduardo; PORTELLA Renata. Manual de Parasitoses Intestinais, Rio de
Janeiro: Rubio, 2004.

COMPLEMENTAR

CIMERMAN, B. & CIMERMAN, S. Parasitologia humana e seus fundamentos gerais. 22 ed., Sdo
Paulo: Atheneu, 2002.

FERREIRA, Antdnio Walter; AVILA, Sandra do Lago Moraes. Diagndstico Laboratorial das

Doencas Infecciosas e Autoimunes. Rio de Janeiro: Guanabara koogan, 2001.




Componente Curricular: INTRODUCAO A ECONOMIA E CUSTOS EM NUTRICAO

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: SEMESTRE I

EMENTA:

Conceitos basicos de economia. Abordagens macro e microecondmica. Politica Econfmica e
Globalizacdo. Controle de Custos, formacdo de precos de produtos e servicos ligados a
alimentacéao e nutricdo.

OBEJTIVOS:

Geral:
Estabelecer vinculos entre a area de nutricdo e a realidade da economia mundial e brasileira, com
destaque para a atuagdo do profissional na administracdo de Unidades de Alimentag&o e Nutricdo

(UANSs), com énfase nos determinantes de custos de refei¢des.

Especificos:
e Abordar o funcionamento da economia, suas terminologias e aplicabilidade na area de
alimentacgéo e nutricdo;
e Abordar temas tedricos ligados ao comportamento da atividade econémica e os problemas
gue a sociedade globalizada enfrenta.

e Introduzir conceitos e praticas na formulacdo de calculos de custos em administracéo de
UAN’s.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Parte | - Economia

¢ Importancia do Estudo da Economia no curso de Nutri¢cao;

e O conceito de Economia;

e Adivisdo da Economia (Macro e microeconomia);

e O sistema econdmico: a produc¢éo, a circulagdo, o consumo e a distribui¢cao;
e A demanda e a oferta; o equilibrio no mercado;

e A geopolitica de um mundo globalizado.

Parte Il - Custos em UANSs

Custos com méo de obra

» Absenteismo

* Rotatividade de pessoal

* Produtividade de méao de obra

* Rotina de trabalho

» Dimensionamento da equipe da UAN

* Outros fatores que influenciam o custo de méo de obra
» Custos de méao de obra direta e indireta

Custos indiretos de fabricagdo (CIF) ou gastos gerais

+ Custos indiretos de fabricagao (CIF)

* Controle de manutencgéo de equipamentos e reposi¢édo de utensilios
+ Custo mensal de uniformes e EPIs

* Custo com material de limpeza




* Espaco fisico
» Como alocar aos produtos os custos indiretos de fabricagéo

Custos com matéria-prima

» Custos com produtos descartaveis

* Alimentos pré-processados

» Comparativo de custos da porgao de carne
* Ficha técnica de produgao

* Desperdicio

Custos com matéria-prima: estoque
* Rotatividade ou giro de estoque
* Numero médio de dias de estoque

Apuracéo de resultados
* Apuragéao de resultados
* Percentuais de custo em relagao a receita

Parte Ill - Formacgao de precos de produtos e servi¢cos voltados a UAN’s

e Calculo do custo total e unitério por refeigdo;

e Custo médio, diario, mensal.

e Determinacgéo do preco de venda;

e Sistema de apuracéo de custos e preco de venda;
e Lucro bruto e liquido.

BIBLIOGRAFIA:

BASICA
VASCONCELLOS, M. A. S.; GARCIA, M. E. Fundamentos de Economia. Editora Saraiva, 2008.

MEZOMO, |. B. Os servicos de alimentacdo: planejamento e administracdo. S&do Paulo:
Manole, 2002.

VAZ, C. S. V. Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. Brasilia: 2006.

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.




Componente Curricular: MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS

Carga Horaria: 60h Periodo Letivo: SEMESTRE I

EMENTA:

Conceitos basicos de microbiologia dos alimentos. Importancia de alguns dos microrganismos na
producéo de alimentos. Microrganismos de interesse em alimentos: fungos e bactérias.
Microrganismos patogénicos em alimentos. Fatores relacionados ao desenvolvimento microbiano.
AlteracBes microbiol6gicas e deterioracédo de alimentos. Métodos de analise microbiolégica de

alimentos.

OBEJTIVOS:

Geral:
Identificar os microorganismos causadores de doencas veiculadas por alimentos e as formas de

controle para a garantia da qualidade sanitéria.

Especificos:

e Quantificar popula¢gBes microbianas especificas contaminantes em alimentos;

e Conhecer os fatores relacionados ao desenvolvimento microbiano nos alimentos e seu

controle;
e Orientar sobre as altera¢6es, contaminacdes e deteriora¢cdes em alimentos;
e Executar as técnicas e praticas laboratoriais de Microbiologia de Alimentos;

o Detectar fontes de contaminacdo em cadeias de producdo de alimentos, bem com monitorar
as suas condicdes higiénico-sanitarias;

e Informar sobre controle de qualidade através da Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC).

CONTEUDO PROGRAMATICO:

I. Introducéo a Microbiologia de Alimentos
1. Histdricos e objetivos da Microbiologia de Alimentos
2. Importancia dos microrganismos e suas fontes de contaminag&o nos alimentos

II. Microrganismos de Interesse em Alimentos
1. Bactérias Gram-positivas e Gram-negativas, aerébias, microaerébias, aerdbias estritas e
anaeroébias facultativas de interesse em alimentos
1.2- Toxinas de microrganismos em alimentos
2. Fungos filamentosos e leveduras de interesse em alimentos
2.1 — Micotoxinas em alimentos
3. Virus e protozoarios de interesse em alimentos

I1l. Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Fatores Intrinsecos e Fatores Extrinsecos
1. Fatores intrinsecos
2. Fatores extrinsecos
3. Conceito dos obstaculos de Leistner




IV. Microrganismos Indicadores
1. Importancia dos microrganismos indicadores de contaminagéo fecal ou da qualidade
higiénico-sanitaria do alimento
2. Microrganismos indicadores de contaminacédo dos alimentos
3. Método de contagem, em placas, de bactérias aerébias mesdfilas, psicrotréficas, termdfilas
e anaerdbias
4. Determinacéao de coliformes totais e termotolerantes
5. Contagem de bolores e leveduras
V. Microrganismos Patogénicos de Importancia nos Alimentos
1. Microrganismos indicadores de doengas
2. Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) de origem animal e vegetal
3. Contagem de Staphylococcus aureus
VI. Alterag6es Quimicas Causadas por Microrganismos
1. Degradacgao de componentes quimicos dos alimentos: carboidratos, lipidios e proteinas
2. Alteracdes nas caracteristicas sensoriais dos alimentos
VII. Deterioracdo Microbiana de Alimentos
. Deterioragéo de leites e derivados
. Deterioragéo de carnes e derivados
. Deterioragéo de pescados e derivados
. Deterioragéo de ovos
. Deteriorag&o de alimentos envasados
. Deterioragdo de produtos de origem vegetal
. Deteriorag&o de cereais e derivados
. Deteriora¢do de condimentos
VIII. Controle do Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos
1. Importancia do controle microbiano nos alimentos
2. Controle dos microrganismos através da remog¢do e manutencao desses, em condi¢des
desfavoraveis
3. Conservacéo dos alimentos pelo emprego de altas e baixas temperaturas
4. Fatores que afetam a termoresisténcia dos microrganismos
5. Controle de microrganismos pelo uso de radia¢édo, agentes quimicos e outros compostos
quimicos que atuam como conservantes
6. Deteccdo de Salmonella
IX. Novos Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos
1. Importancia dos novos métodos de anélise microbiolégica de alimentos
2. Novos métodos para contagem global de aerébios
3. Novos métodos para contagem de Coliformes e Escherichia coli
4. Novos métodos para detec¢éo de Salmonella em alimentos
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X. Introdugéo a analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC);

BIBLIOGRAFIA:

BASICA:

FRANCO; B.D.G.; LANDGRAD, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo 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

Microbioldégica de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2001.

COMPLEMENTAR

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. S&o Paulo: Varela, 2005.
GERMANO, P.M.L, GERMANO N.J.S. Higiene e Vigilancia Sanitéria de Alimentos. 3° edi¢éo,
S&o Paulo, Ed. Manole, 2008.

SILVA JR, E. A. Manual de Controle Higiénico — Sanitario em Alimentos. 5% edi¢cdo. Sao Paulo:
Varela, 2002.




Componente Curricular: NUTRICAO E DIETETICA |

Carga Horaria: 40h Periodo letivo: SEMESTRE I

EMENTA:

Introdugdo ao estudo das Recomendagbes Nutricionais vigentes (DRI's). Biodisponibilidade de
nutrientes. Estudo dos micronutrientes (vitaminas e minerais) com enfoque na manutencao da saude

humana. Atividades bioldgicas das vitaminas e minerais e suas interacdes com as vias metabdlicas.

OBEJTIVOS:

Geral:
Conhecer a importancia dos micronutrientes, suas recomendacdes diarias e anormalidades

relacionadas a caréncia ou excesso dos mesmos sobre o organismo humano.

Especificos:

e Entender a importancia da 4gua e suas fun¢des na manutencdo da salde humana;

¢ Identificar as fontes alimentares dos diferentes micronutrientes reguladores (vitaminas e
minerais), bem como as fun¢fes que estes desempenham no organismo humano;

e Estudar as transformacdes dos micronutrientes no processo humano desde a ingestédo até a
sua utilizacdo e excecao;

e Conhecer as recomendacgdes diarias de micronutrientes, assim como sua importancia para o
equilibrio;

e Exercitar prescri¢des dietéticas a fim de atingir as recomendacdes didrias de micronutrientes
entre individuos adultos saudaveis com base nas diretrizes do Guia Alimentar para a

populacdo adulta do Ministério da Saude.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

I.  Estudo da agua, sua importancia no organismo e recomendacdes de ingestao;
Il. Biodisponibilidade de Nutrientes
lll. Estudo dos micronutrientes;
IV. Recomendac¢des Nutricionais (DRI's/IOM: RDA/AI, EAR, UL; FAO/OMS);
V. Introducdo aos Micronutrientes. Termos e principios basicos utilizados;
a) Histdrico, estudo quimico, fontes, recomendacdes, deficiéncia e excesso de
micronutrientes
IV. Classificagdo dos Micronutrientes
1. Minerais
1.1. Macrominerais:
a) Calcio e Fésforo
b) Magnésio

1.2. Microminerais (oligoelementos): Ferro, Zinco, Selénio e Cromo

2. Vitaminas
2.1.Vitaminas: Lipossoluveis (A, D, E e K)

2.2.Vitaminas Hidrossollveis




a) Vitamina C;
b) Complexo B (Tiamina, Riboflavina, Niacina);
c) Complexo B (Piridoxina e Acido pantoténico);
d) Complexo B (Folacina, Vit. B12)

3. Estudos de casos

BIBLIOGRAFIA:

Basica

COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de nutrientes. 32 ed., Manole, 2009.

DE ANGELIS, R.C & TIRAPEGUI, J. Fisiologia da Nutricdo Humana — aspectos basicos,
aplicados e funcionais. 22 Ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimento, Nutricdo & Dietoterapia. 102 ed. Sédo
Paulo: Roca, 2005.

Complementar
OLIVEIRA, J. E. D. Ciéncias Nutricionais. Sarvier, 2001.

SILVA, S. M. C. S.; MURA, J. D. P. Tratado de alimentacdo, nutricdo e dietoterapia. Sdo Paulo:
Roca, 2011.

WHITNEY, E.; SINZER, F. Nutricdo Conceitos e Controvérsias, 82 Ed., Sdo Paulo:
Manole, 2003.




Componente Curricular: AVALIACAO NUTRICIONAL |

Carga Horaria: 80h Periodo letivo: SEMESTRE llI

EMENTA:

Conceitos e aplicacdes da avaliacdo nutricional. Importancia da aplicacdo de métodos de avaliacao
nutricional para o diagnéstico nutricional e conduta dietética individual e coletiva. Métodos diretos e
indiretos de avaliagdo da composicdo corporal por meio da antropometria e impedancia bioelétrica

em adultos, criancas, adolescentes e idosos.

OBEJTIVOS:

Geral:
Fazer com que o aluno seja capaz de entender a importancia da avaliacdo do estado nutricional

para a conduta dietética individual e coletiva em todos os estagios de vida.

Especificos:
e Compreender a importancia da avaliagdo do estado nutricional individual e coletiva;
e Conhecer os métodos de avaliagdo nutricional compartimentais e ndo compartimentais;
e Selecionar os métodos mais indicados a populagéo estudada;
e Aplicar os métodos antropométricos e de impedancia bioelétrica na avaliacdo nutricional

individual nos diferentes estagios de vida;

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Introducéo & avalia¢éo nutricional

e Conceitos e importancia da avalia¢cdo nutricional
e Composicéo corporal — termos e importancia

e Métodos compartimentais de avaliagdo

e Métodos Duplamente Indiretos

e Antropometria

e Equipamentos

e Técnicas de Medidas — Peso, altura, dobras, circunferéncias.
e Avaliagdo nutricional nos estégios de vida
e Criancas (lactentes, Pré-escolar e escolar)
e Padrbes de referéncias

e Adolescentes

¢ Medidas antropométricas

e Padrbes de referéncias

e Estagios de maturagéo sexual

e Adulto

e Indice de massa corpérea

e Peso Ideal

e Relacao cintura/quadril




e Circunferéncia braquial e muscular

e Dobras cutaneas

e Avaliacdo da porcentagem de gordura corporal
e |dosos

e Principais alteracdes no idoso

e Exame fisico

e Impedancia Bioelétrica (BIA)

e Principios da técnica

e Avaliacdo e interpretacdo de estudos de casos

BIBLIOGRAFIA:

BASICA
ROSSI, L.; CARUSO, L.G.; GALANTE, A.P. Avaliacédo Nutricional. Sdo Paulo: Roca, 2009.

VASCONCELOS, F.A.G, Avaliagédo Nutricional de Coletividades. 4° Ed. Florianpolis, Ed.
UFSC, 2007.

FISBERG, R.M.; SLATER B; MARCHIONI DML; MARTINI LA. — Inquéritos Alimentares:
Métodos e bases cientificas. Manole, SP, 2005.

COMPLEMENTAR

BUSNELLO, F. M. Aspectos Nutricionais no Processo do Envelhecimento. Sao Paulo:
Atheneu, 2007.
VITOLO, MR — Nutri¢c&o da gestacdo ao envelhecimento. Ed. Rubio. 2008.




Componente Curricular; BROMATOLOGIA

Carga Horaria: 80h Periodo letivo: SEMESTRE llI

EMENTA:

Principios da analise quimica qualitativa e quantitativa dos alimentos. Equipamentos e vidrarias usadas
na andlise 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 — Legislacdo em
vigor/ANVISA. Substéncias toxicas presentes em alimentos, métodos de analise e controle para um

consumo dentro dos limites de Ingestao Diaria Aceitavel (IDA).

OBEJTIVOS:

Geral:
Estudar a composicao dos alimentos in natura e processados por meio da determinagdo quimica e
fisica dos seus constituintes.

Especificos:

e Realizar analises laboratoriais para determinacdo quimica e fisica dos componentes dos
alimentos com o uso de instrumentos de precisao;

e Conhecer as técnicas que possibilitam a identificacdo de alteracdes e adultera¢Bes de alimentos
industrializados de origem vegetal e animal;

e Conhecer métodos instrumentais de andlises e composi¢cdo quimica de alimentos para a
elaboracao de cardapios equilibrados;

e Abordar substancias toxicas em alimentos;

e Interpretar tabelas de composi¢céo quimicas de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

I. Principios de Quimica de Alimentos
1. Importancia da quimica na Nutricao
2. Conceito de Alimentos e Nutrientes
3. Tabelas de Composi¢édo Quimica de alimentos para o0 uso do nutricionista
4. Técnicas de Amostragem

Il. Métodos utilizados em analises fisicas e quimicas de alimentos

A- Analise Gravimétrica
1. Definicdo de gravimetria
2. Formas de separacédo do constituinte
3. Métodos gravimétricos por precipitagdo
4. Célculos de resultados na analise gravimétrica

B-Teoria Geral da Analise Volumétrica
1. Defini¢cdes importantes: ponto de equivaléncia, ponto final da titulacéo, erro de titulagéo,
indicadores, padréo primario e solu¢éo padrao
2. Concentracéo e preparo das solugfes padrdes
3. Método da titulagcao volumétrica
4. Célculos de erros na titulagdo volumétrica

ll. Agua na composicdo de alimentos

. A'influéncia da agua na conservacao e composi¢do dos alimentos
. Atividade de agua

. Principais métodos determinacédo de umidade

. Determinacédo de umidade em estufa a 105° C

. Determinacéo de umidade em estufa a vacuo

. Determinacdo de umidade em estufa com corrente de ar

. Determinacdo de umidade por radia¢éo infra- vermelho
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lll. Estudo dos Lipidios nos alimentos
1. Lipidios em alimentos
2. Propriedades fisicas e quimicas dos lipidios
3. Determinacéo da gordura pelo método de Soxhlet

IV. Estudo dos carboidratos nos alimentos
1. Carboidratos em alimentos
2. Propriedades fisicas e quimicas dos carboidratos
3. Determinacéo de agucares néo redutores e redutores
4. Determinacéo de amido
5. Determinacao de pectinas

V. 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. Determinacéo de proteina pelo método de NESLLER

VI. Minerais
1. Importancia dos minerais nos alimentos
2. Determinacéo de cinzas
3. Determinagéo de calcio
4. Determinacéo de ferro
5. Determinagéo de fésforo

VII. Caracteristicas Fisicas e Quimicas dos Alimentos
1. Determinacao da densidade
2. Determinacéo de acidez
3. Determinagé&o de taninos
4. Determinacdo de sdlidos sollveis
5. Determinacéo de fibras alimentares
6. Determinacéo de vitamina C

VIII. Caracteristicas toxicoldgicas e determinacdo de substancias toxicas nos alimentos - residuos de
pesticidas, metais pesados, aditivos e toxicos formados durante o processamento de alimentos.

Legislacdo bromatoldgica.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas: Editora da
Unicamp, 2003

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. Quimica de alimentos. 22 Ed., Sao Paulo: Bliicher, 2007.

SILVA, D.J. QUEIROZ, A. C. Anédlise de alimentos - métodos quimicos e bioldgicos. Vigosa: Editora
UFV, 32 ed., 20009.

Complementar:
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 42 Ed. Vigosa: UFV, 2008.
MIDIO, A. F.; MARTINAS, D. I. Toxicologia de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2000.




Componente Curricular: HIGIENE E CONTROLE DOS ALIMENTOS

Carga Horaria: 40h Periodo letivo: SEMESTRE llI

EMENTA:

Processos patolégicos de origem alimentar mais frequentes, importancia dos principios basicos de
higienizacao, procedimentos e acbes higiénico-sanitarias capazes de prevenir a transmissao de
doencas veiculadas por alimentos por meio da adocdo das Boas Praticas de Fabricacdo nos

Servicos de Alimentacéo. Legislacao sanitaria de alimentos em vigor.

OBEJTIVOS:

Geral:

Contribuir para a constru¢édo de conhecimentos e procedimentos sobre a atuacdo do nutricionista na
aplicacédo e controle das Boas Praticas de Manipulac&o de Alimentos em Unidades de Alimentacgéo e
Nutricdo (UAN) e na Industria de Alimentos visando a reducdo da contaminag&o alimentar por
microrganismos patogénicos, garantindo a producéo de alimento seguro.

Especificos:

e Conhecer os conceitos fundamentais de Higiene dos Alimentos e Legislagéo.

e Reconhecer a importancia do controle da higienizagdo em todas as etapas da manipulacdo
de alimentos (recebimento, higienizacdo, pré-preparo, preparo e coccdo, distribuicdo,
higienizacdo dos utensilios e manejo dos residuos)

e Capacitar o aluno para escolha de agentes quimicos necessarios para os precessos de
higienizacdo (detergentes, formulagdes e sanitizantes).

e Orientar sobre a construgcdo adequada de areas para manipulagéo, limpeza e sanitizacao.

o Identificar as principais causas de toxinfec¢des alimentares com relevancia aos aspectos
preventivos.

e Executar programas de monitoramento em Unidades de Alimentag&o.

e Tornar o0 aluno capaz de orientar quanto a uma sanitizacdo eficiente de equipamentos,
utensilios e instalagdes em unidades que produzem e comercializam alimentos.

o Elaborar procedimentos de higienizacdo para unidades de alimentagdo e nutricio em

conformidade com a legislacéo vigente.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Principios basicos de higienizacao
e Tipos e niveis de contaminacdo microbiolégica
¢ Saude do Manipulador;

Controle das Matérias-Primas;

Controle de Pragas;
Higiene Ambiental;

Higiene dos Alimentos e utensilios;

AN NI

Higiene das Méos;




v" Qualidade da agua

e Caracterizagdo dos residuos aderentes as superficies
e Principais reacfes quimicas para remocao de residuos: organicos e quimicos
e Natureza da superficie

Agentes Quimicos para Higienizacao
o Funcdes de um detergente ideal
e Principais agentes detergentes
e Principais agentes sanificantes

Procedimento Geral de Higienizacao
¢ Métodos de higienizacéo
Pré-lavagem
Lavagem com detergente: uso de agentes alcalinos e acidos
Enxaglie
Sanificacdo

Avaliacéo da Eficacia da Higienizacéo
e Avaliacdo da Presenca de Residuos Orgéanicos
¢ Avaliacd@o da Presenca de Residuos Quimicos
e Avaliac@o Microbiolégica
e Monitorizagéo
¢ Registros

- Aspectos Fisicos na higiene de Unidades de Alimentagdo e Nutri¢&o.
- Procedimentos para Diagnéstico de Surtos de Toxinfecgfes Alimentares;
- Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) até a distribuicdo do alimento pronto;

- Bases para a implantacao do Método APPCC em Unidades de Alimentacao e Nutrigdo.

BIBLIOGRAFIA:

BASICA

FRANCO. B.D.G.; LANDGRAD, M.. Microbiologia dos Alimentos. Sao 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¢cdo. S&o Paulo,
Ed. Varela, 2007.

COMPLEMENTAR

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.L.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Sao Paulo.
Ed. Varela, 2008.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos, S&o
Paulo: Varela, 1994.




Componente Curricular: IMUNOLOGIA

Carga Horaria: 60h Periodo letivo: SEMESTRE llI

EMENTA:

Conceitos basicos em imunologia. Propriedades gerais das respostas imunes. Compreensdo dos
mecanismos de defesa do organismo humano. Imunidade celular e humoral. Mecanismos efetores
da imunidade celular e humoral. Componentes do sistema imune inato e adquirido. Compreenséao
das diversas patologias resultantes do funcionamento inadequado do sistema imunoldgico.

Imunologia dos transplantes. Rea¢des de hipersensibilidades. Autoimunidade e imunodeficiéncias.

OBJETIVOS:

Geral:
Conhecer a origem das células do sistema imune, func¢des e interagdes no organismo, bem como a

relagdo do sistema com os mecanismos de saude e doenga.

Especificos:
o Descrever as propriedades gerais do Sistema
e Conhecer e terminologia do Sistema Imune
e Conhecer os principios gerais de tipos celulares e moleculares que comp&em o sistema

e Interpretar os mecanismos béasicos do sistema Imune relacionados a nutricao.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Introducéo ao sistema imunitario;

e Células implicadas na resposta imune;

e Sistema linfoide;

e Anticorpos e receptores, MHC e reconhecimento do antigeno;

e Cooperacdo celular e regulagédo da resposta imune;

e Sistema complemento e inflamacéo;

e Propriedades gerais das respostas imunes;

o Componentes do sistema imune inato: barreiras epiteliais; fagocitos; células NK;
citocinas;

e Mecanismos efetores do sistema imune inato: fagocitose, opsonizagéo e via alternativa do
sistema complemento;

e Papel da imunidade inata na estimulacdo das respostas imunes adquirida;

¢ Inflamacao e migracéao celular;

e Imunidade antiviral,

e Imunidade antibacteriana;

¢ Imunologia dos tumores;

o Hipersensibilidade do I, II, Il E IV;

e Alergias alimentares

e Transplante e vacinacao;

e Doengas autoimunes;




e Lipideos, proteinas, vitaminas e sais minerais na resposta imunolégica — imunonutricao;

e Leite materno e sistema imunoldgico do recém-nascido.

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA

CALICH V. Imunologia. Rio de Janeiro, Revinter. 2001.

ABBAS, A. K.. Imunologia Celular e molecular . 4°. Ed. Rio de Janeiro: Revinter, 2003.
FORTE, W.N. Imunologia do béasico ao aplicado. 22. Ed.Porto Alegre, Artmed, 2007.

COMPLEMENTAR
JANEWAY, C. A . Imunobiologia: O Sistema Imune na Saude e na Doenca. Porto Alegre: Artes
Médicas. 4 ed. 2002.

MALE, D. Imunologia: um Resumo llustrado, 32 Ed, S&o Paulo: Manole, 1998




Componente Curricular: INGLES INSTRUMENTAL

Carga Horaria: 40h Periodo letivo: SEMESTRE llI

EMENTA:

Sintagmas nominais. Pontos gramaticais basicos, que atendem a estrutura linguistica. ldentificagcao
nos textos dos conectivos, pronomes relativos e os elementos de coesao. Palavras-chave em textos

académicos.

OBEJTIVOS:

Geral:
Identificar os elementos basicos necessarios a compreensao da lingua inglesa que facilitem a

construgdo do conhecimento cientifico em bases de dados internacionais.

Especificos:

e Depreender a mensagem dos textos académicos a partir de indicios lexicais;
e Encontrar no dicionério o significado das palavras de acordo com o contexto;

¢ Utilizar o conhecimento prévio para facilitar a compreensao de textos académicos e
técnicos;

e Empregar as estratégias de leitura.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

I.  Compreenséo Textual

1. Reconhecer e traduzir sintagmas nominais, bem como aprimorar os conhecimentos dos
pontos gramaticais basicos da lingua inglesa

2. Aumentar e consolidar o vocabulario, através da fixacdo de novas palavras estruturais e de
conteldo, bem como das expressdes e convencdes linguisticas contidas nos textos e
exercicios

II. Conectores LAgicos

1. Identificar os conectivos, pronomes relativos, palavras de referéncia e os elementos de
coesdo nos textos estudados

2. Utilizar o conhecimento prévio como meio de facilitar a compreenséo do texto

3. Explorar os campos seménticos, a partir do titulo do texto.

lll. Estratégias de Leitura |

1. Empregar as estratégias de leitura (predi¢do, skimming, scanning, etc.) em situacdes
subsequentes de leitura

2. ldentificar as palavras-chave do texto e mostrar a importancia do léxico e das estruturas
gramaticais da lingua inglesa

IV. Estratégias de Leitura Il

1. Empregar as estratégias de leitura: predi¢do, skimming, scanning , convencdes graficas,
indicacdes referenciais, informacdes ndo- verbais, palavras- chave, formacao de palavras,
conectivos, leitura detalhada, palavras cognatas, uso do contexto, lay-out , etc

2. Ler, sem o uso de dicionario, valendo-se do conhecimento léxico, das estruturas

gramaticais e das estratégias basicas de leitura.

BIBLIOGRAFIA:

BASICA :




MUNHOZ, Roséangela. Inglés Instrumental: estratégias de leitura. Sado Paulo: Texto Novo, 2002.
AGUIAR, C. C.; FREIRE, M. S. G.; ROCHA, R. L. N. Inglés Instrumental; abordagens x
compreenséo de textos, 32 Ed. Fortaleza: Livro Técnico, 2002.

MURPHY, Raymond. English Grammar in Use. 3 ed. Cambridge: Cambridge University Press,
2004.

COMPLEMENTAR

THOMSOM, A J; MARTINET, AV A. Practical English Grammar. 4 ed. Londres, Oxford University
Press: 1986.
NEPOMUCENDO. Inglés Instrumental. 3 ed. Livro Técnico, 2001.




Componente Curricular: NUTRICAO E DIETETICA Il

Carga Horaria: 80h Periodo letivo: SEMESTRE llI

EMENTA:

Estudo da Nutricdo e Metabolismo envolvendo carboidratos, fibras, proteinas, lipidios e agua na
Alimentacdo Humana. Principios basicos de avaliacdo nutricional antropométrica e dietética.
Determinacdo das necessidades nutricionais de individuos adultos sadios por meio de férmulas e
calculos de uso corrente na area. Planejamento dietético em energia, macronutrientes e
micronutrientes para adultos saudaveis conforme recomendacfes nutricionais em vigor
(DRI'S/IOM/FAO/OMS).

OBEJTIVOS:

Geral:
Desenvolver atividades relacionadas a alimentacao e nutricdo em conformidade com os pardmetros (

referéncia preconizados para adultos saudaveis.

Especificos:

¢ Identificar as fontes alimentares dos diferentes nutrientes; a funcéo e sua importancia na
saude humana;

e Apreender o0s instrumentos necessérios para estabelecer o peso ideal de adultos saudaveis;

e Estabelecer recomendacdes nutricionais e necessidades energéticas para adultos sadios;

e Realizar planejamento de cardapio balanceado para individuos sadios.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Revisdo do estudo quimico, da digestdo, absor¢cdo e metabolismo dos nutrientes:

e Carboidratos;

e Fibras alimentares;

e Proteinas;

e Lipidios;

e Agua;

e Determinacgdo de peso ideal, Metabolismo basal, Balan¢o energético;

e Necessidades e recomendagdes de energia e nutrientes;

e Avaliagdo dietética;

e Guias Alimentares;

e Estudo de por¢des de alimentos recomendadas em guias alimentares e aplicabilidade;
e Planejamento dietético para um adulto saudavel - elaboracdo de cardapio individualizado

(prescricéo dietética quantitativa e qualitativa).

BIBLIOGRAFIA:

BASICA
DE ANGELIS, R.C & TIRAPEGUI, J. Fisiologia da Nutricdo Humana — aspectos basicos,




aplicados e funcionais. 22 Ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2007.
MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimento, Nutricdo & Dietoterapia. 102 ed. Sédo
Paulo: Roca, 2002.

SILVA, S.M.C.S. & MURA, J.D.P. Tratado de Alimentacéo, Nutricdo e Dietoterapia. S.P: Roca,
2007

COMPLEMENTAR

SINZER, F.; WHITNEY, E.; Nutricdo Conceitos e Controvérsias, 82 Ed., Sdo Paulo: Manole,
20083.

PHILIPPI, S.T, Piramide dos Alimentos: Fundamentos Basicos da Nutricdo. Barueri- Sdo
Paulo, Ed. Manole, 2008.




Componente Curricular: PATOLOGIA GERAL

Carga Horaria: 60h Periodo Letivo: SEMESTRE I

EMENTA:

Introducdo a Patologia. Estudo das causas de alterac6es morfoloégicas e funcionais sobre o
organismo humano, associando-as aos seus mecanismos produtores. Necrose celular. Aspectos
comuns das diferentes doencas e caracteristicas do processo inflamatério. Bases morfologicas e
fisiolégicas das doencas, com foco na anatomia patologica e nas correlacdes clinico-patoldgicas.

Neoplasias. Patologias prevalentes na regiao.

OBEJTIVOS:

Geral:
Desenvolver no aluno a capacidade de utilizar os conhecimentos basicos das patologias em geral a

fim de promover base tedrica para a identificacdo de processos patoldgicos especificos.

Especifico:

e |dentificar os diferentes aspectos morfoldgicos dos tipos de lesdo celular e suas causas.

¢ Reconhecer os distarbios hemodinamicos e fazer inter-relagdes entre eles.

o Diferenciar aspectos clinicos e morfologicos das inflamacgfes aguda e crbnica e relaciona-las
aos mecanismos de cicatrizacdo e reparo.

o Estabelecer conexdes entre 0s conceitos adquiridos nas aulas sobre neoplasias e 0s
demais distarbios adaptativos.

e Reconhecer os critérios basicos que permitem discernir as neoplasias benignas e malignas

e 0os demais tumores.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

¢ Introdugédo a patologia

e Lesdo celular e morte celular

e Inflamacéo aguda

e Inflamacéo cronica

e Adaptacdes celulares

e Distlrbios ndo adaptativos

o Cicatrizacao e reparo de tecidos

e Calcificacéo patolégica

¢ Neoplasias

e Distarbios hidricos e hemodinamicos

¢ Doencas da imunidade

BIBLIOGRAFIA:

BASICA




COTRAN, R. S. Robbins: Patologia Estrutural e Funcional. Rio de Janeiro. Guanabara Koogan.
2000.

BRASILEIRO FILHO, G. Patologia Geral/ Bogliolo. 4%ed., Rio de Janeiro. Guanabara Koogan.
2009.

CINDY M. ANDERSON. Fisiopatologia — alteragdes funcionais na salde humana. Sdo Paulo:
Artmed. 2009.

COMPLEMENTAR

RUBIN, E. Patologia: Bases Clinicopatolégicas da Medicina. Rio de Janeiro. Guanabara Koogan.
2006.
BECKER, P. F. L. Patologia Geral. S&o Paulo. Savier. 1997.




Componente Curricular: TECNICA DIETETICA |

Carga Horaria: 80h Periodo letivo: SEMESTRE llI

EMENTA:

Sistematizacdo dos procedimentos e técnicas adequadas para a aquisicdo, selecdo, conservagao,
preparacdo e armazenamento dos alimentos. Pesos e medidas de alimentos: importancia e técnicas.
Redac&o de receitas e glossario de termos técnicos. Técnicas de cortes em alimentos. indices de perdas
e ganhos no pré-preparo e preparo de alimentos. Valor nutritivo (total e por porcdo do alimento
preparado). Diferentes transformacdes bioquimicas dos alimentos durante o processamento e
armazenamento, a interacdo bioquimica entre os constituintes dos alimentos. Substéncias quimicas
téxicas presentes naturalmente nos alimentos. Execucao, avaliagdo e degustacédo de preparagées com 0s
seguintes alimentos: leite e derivados, ovos, carnes, frutas e hortaligas, cereais e leguminosas, aglcares

e gorduras, infusos e bebidas.

OBEJTIVOS:

Geral:

Aplicar os principios e processos basicos da ciéncia da nutricdo que permitam o planejamento, a
execucdo e a avaliagdo de preparacdes adequadas por meio dos procedimentos e técnicas culinarias
apropriadas visando observar transformacdes sofridas pelos alimentos, a preservacdo do valor nutritivo e
a obtencao dos caracteres sensoriais desejados.

Especificos:

e Aplicar os conhecimentos tedricos de técnicas dietéticas no preparo dos alimentos de origem
vegetal e animal;

e Conhecer os diferentes métodos de preparo de alimentos, para otimizagdo e conservagao
méaxima do seu valor nutritivo;

e Conhecer as principais transformacgdes bioquimicas comuns em alimentos;

e Conhecer as principais intera¢des bioquimicas entre os constituintes dos alimentos;

e Calcular per capitas, porcionamento e custos dos alimentos adequando-os as diferentes
necessidades.

e Aplicar indices de coccdo e fator de correcdo nos alimentos.

o Elaborar executar e degustar receitas.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Parte: |

o Nocdes de seguranga e uso de Equipamento de protecéo individual,
e Regras de seguranga em cozinhas: uso de EPI’s;

e Técnicas Dietéticas;

e Conceitos;

e Objetivos;

e Termos técnicos;

e Caracteristicas dos Alimentos;

e Fatores que Modificam os Alimentos;

e Valor Nutritivo dos Alimentos;

e Fatores anti-nutricionais em alimentos;




e Técnicas adequadas para aquisicao, selecdo, conservagdo, preparacdo e armazenamento dos
Alimentos;

e Pesos e Medidas;

e Per captas diretos (a partir de alimentos crus) e indiretos (a partir de alimentos preparados)

e Fator de Correcéo, indice de conversdo, Cocc¢éao e Hidratagéo;

e Método para Redacédo de Receitas Culinarias;

e Introducdo a elaboragdo de Fichas Técnicas de preparagcdo com Calculos nutricionais e de
Custos.

Parte Il: Transformagdes bioquimicas sofridas pelos alimentos
- Bioquimica dos Carboidratos

. Reatividade e principais transformacdes quimicas
. Caramelizagéo
. Solubilidade e higroscopicidade dos aguUcares
. Cristalizag&o dos acUcares e textura
. Xaropes e atividade da 4gua
. Carboidratos utilizados em xaropes
. Polissacarideos estruturais
a) Pectinas
b) Amido
8. Outros polissacarideos utilizados em alimentos

~No g wWDNBRE

- Reacgdes de Escurecimento

1. Escurecimento Ndo-Enzimético (Reacdo de Maillard)
a) Degradacédo de Strecker
b) Fatores que afetam a velocidade da Rea¢&o de Maillard
¢) Inibicdo da Reacéo de Maillard
d) Efeitos dos aminoacidos na formacgéo de aroma pela reagéo de Maillard
e) Melanoidinas

2. Escurecimento Enzimético
a) Introducéo
b) Mecanismo de a¢éo enzimatica
¢) Métodos de controle

Parte lll: Preparo de Alimentos e suas transformacgdes a partir de diferentes processos culinarios
e Leite e Derivados;
e Ovos;
e Carnes;
e Frutas e Hortalicas;
e Cereais e leguminosas;
e AcUcares;
e Oleos e Gorduras;

e Infusos e Bebidas.

BIBLIOGRAFIA:




Basica
ORNELLAS, L. Técnica Dietética: Selecdo e Preparo de Alimentos. 72 edicdo. Sao Paulo, Ed:
Atheneu, 2001.

ARAUJO, Julio N. A. Quimica de alimentos: Teoria e pratica. 22. ed. Vicosa, Minas Gerais, MG: UFV,
2001.

BOBBIO, Florinda O.; BOBBIO, Paulo A. Introducdo a quimica de alimentos. 32 ed. Sdo Paulo:
Varela, 2003.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. Sdo Paulo: Manole, 2003.

Complementar

BOTELHO, R. A. & CAMARGO, E. B. Técnica Dietética: Selegcao e Preparo de Alimentos - Manual
de Laboratério. 1° edi¢do. S&o Paulo, Ed: Atheneu, 2005.

SEBESS, M. Técnicas de Cozinha Profissional. Editora: SENAC - Edicdo: 12 Edi¢cdo - 2007 - 345
paginas

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda O. Quimica do processamento de alimentos.- 32. ed. S&o
Paulo: Varela, 2001.

PACHECO, M. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composi¢do quimica dos alimentos.
Rio de Janeiro: Rubio, 2006.



http://www.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=65500

Disciplina: AVALIACAO NUTRICIONAL II

Carga Horaria: 80h Periodo Letivo: Semestre IV

EMENTA:

Avaliagdo do consumo alimentar qualitativo e quantitativo, de individuos ou coletividade,
aplicacdo e interpretacdo de técnicas e métodos de inquéritos alimentares levando em
consideracdo suas vantagens e limitacfes. Interpretacdo de sinais clinicos de caréncias
nutricionais em coletividades e dos seus determinantes a partir da andlise dos fatores
demograficos, culturais, sociais e econdmicos populacionais. Indicadores bioquimicos na
avaliacdo do estado nutricional. Propedéutica e semiologia nutricional (sinais do quadro clinico
como alteragBes fisicas e do estado de humor do paciente significativas, relacionados a
gravidade da doenca). Interpretacdo dos sinais clinicos e aplicacdo de instrumentos que 0s
quantificam. Aplicacdo de métodos estimativos de massa corpdrea necessérias a conduta

dietoterapica.

OBEJTIVOS:

Geral:
Ao final da disciplina o aluno devera ser capar de realizar avaliacdo do estado nutricional de

individuos enfermos e coletividades nos diferentes estagios de vida.

Especificos:

e Compreender a importancia da aplicacdo de meétodos de avaliagdo do estado
nutricional de individuos enfermos e em situacdes especiais;

e Compreender a importancia da avaliacdo nutricional em coletividade sadia ou
enferma;

e Aplicar, analisar e interpretar métodos subjetivos de avalia¢cdo nutricional em clinica
ambulatorial e internagéo;

e Aplicar métodos estimativos de peso e altura em clinica ambulatorial e internagéo;

e Abordar o estudo de praticas alimentares;

e Compreender a importancia da avaliagdo do consumo alimentar individual e coletivo.

e Conhecer os diferentes tipos de inquéritos alimentares suas aplicabilidades e
limitacdes;

e Interpretar, discutir e apresentar os resultados obtidos com a aplicacao de diferentes
inquéritos.

e Aplicar, analisar e interpretar indicadores do estado nutricional em coletividades.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Inquéritos: descricao da técnica, elaboracéo de instrumentos, aplicagéo, analise
e interpretacéo;

¢ Registros fotograficos para aplicagdo em inquéritos;

e Softwares, guias alimentares e tabelas de composicao para analise do consumo;

e Recordatério de 24 horas;

e Histéria alimentar;

e Questionério de Frequéncia alimentar;




e Registro alimentar ou diario alimentar;

e Registro alimentar por métodos visuais;

e Analise em duplicata;

e Técnicas computadorizadas;

e Introducéo a avaliacdo nutricional na clinica

e Métodos Clinicos subjetivos;

e Propedéutica e semiologia nutricional;

e Avaliacdo Subjetiva global

e Avaliacdo em situacdes especiais;

e Percentual de perda de peso atual e ideal,

e Avaliacdo de amputados;

e Avaliacdo de acamados e cadeirantes;

e Sintese dos indicadores estudados utilizados na pratica clinica;

e Avaliagcdo antropométrica de criangas portadoras de Sindrome de Down e Paralisia
cerebral;

e Métodos indiretos de avaliacdo nutricional de coletividades

e Introducédo aos estudos dos indicadores do estado nutricional de coletividade;

e Indicadores antropométricos em estudos populacionais;

e Indicadores clinicos em estudos populacionais;

¢ Indicadores bioquimicos em estudos populacionais;

¢ Indicadores demograficos em estudos populacionais;

e Indicadores socioecondmicos e culturais em estudos populacionais;

e Medidas bioquimicas de avaliacdo do estado nutricional;

e Interpretag&o dos valores de referéncia.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

DUARTE, ACG, Avaliagdo Nutricional: Aspectos Clinicos e Laboratoriais, Sdo Paulo, Ed.
Atheneu, 2007.

VASCONCELOS, F.A.G. Avaliagdo nutricional de coletividades. Florianépolis. UFSC.
2007.

VIEBIG, R F. & NACIF, M.A. Avaliagcao Antropomeétrica nos ciclos da Vida. METHA, 2008.

Complementar:

DUARTE, A.C.; FAILLACE, G.B.D.; WADI, M.T.; PINHEIRO, RL. Sindrome Metabdlica:
semiologia, bioquimica e prescricdo nutricional. Acxel, Rio de Janeiro. 2005.

SILVA, S.M.C.S; MURA, J.D.P. Tratado de alimentacdo, nutricdo e dietoterapia. Sao
Paulo: Roca, 2007.




Componente Curricular: EPIDEMIOLOGIA E BIOESTATISTICA APLICADAS A NUTRIGCAO

Carga Horaria: 80h Periodo letivo: Semestre IV

EMENTA:

Conceitos basicos de epidemiologia e sua perspectiva histérica. Interpretacdo do processo saude /
doenca na populacdo. Indicadores de salde — medidas de saude coletiva; Vigilancia
epidemiolégica. Epidemiologia das doencas transmissiveis e doencas cronicas ndo transmissiveis.
Bioestatistica, demografia e estatistica vital. AplicacBes da estatistica na nutricdo; fatos vitais;
etapas do trabalho estatistico; distribuicdes de frequéncias; representacfes graficas; medidas de
tendéncia central; medidas de dispersdo; correlagcdo e regressdo linear; distribuicAo normal,

distribuicdo ndo-Gaussiana; amostragem e intervalos de confianca; teste de hipoteses.

OBJETIVOS:

Geral:
Capacitar o aluno a compreender e aplicar a metodologia epidemiolégica na interpretacdo dos
fendmenos relacionados a saude e doencas dos seres humanos e utilizar os conceitos e

aplicacbes da estatistica elementar no desenvolvimento de estudos epidemioldgicos.

Especifico:
v/ Conceituar salde e doenga, no tempo e no espaco, levando em conta os determinantes
socioecondmicos e culturais;
Interpretar e calcular os principais indicadores de saude da populacéo;
Aplicar o método epidemiolégico na interpretacdo do fenébmeno salde doenca;
Obter no¢Bes sobre o sistema de Vigilancia Epidemiolégica do SUS;

Abordar surtos por doengas transmitidas por alimentos;

SR NEENERNERN

Entender os fendbmenos de morbi-mortalidades relacionados a doengas crdnicas nao
transmissiveis com enfoque sobre a alimentacéo.
v' Aplicar as principais ferramentas da estatistica na interpretagcdo de testes e

coeficientes de correlacao;
v' Dominar férmulas estatisticas de uso corrente na area de nutricao;

v' Usar a estatistica como ferramenta de planejamento de projetos cientificos na area de

nutricao.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

EPIDEMIOLOGIA
v" Histérico e Conceitos da Epidemiologia;
v' : Modelos de Leavell e Clark: Histéria natural da doenga e niveis de prevencdo —
Compreensao de modelos e criticas;
Epidemiologia Descritiva: Incidéncia, Prevaléncia, Indicadores de Salde e Bioestatistica,;
O Método Epidemioldgico:
Tipos de Estudos Epidemioldgicos;

Vigilancia Epidemiolégica;

AN N NN

Doencas transmissiveis com enfoque para as Transmitidas por Alimentos;




v' Doengas crbnicas ndo transmissiveis;

v' Epidemiologia Nutricional.

BIOESTATISTICA
I. Conceitos Estatisticos
1. Definicdes em estatistica e bioestatistica
2. Areas da estatistica
3. Universo, populacdo e amostra
4. Variaveis qualitativas e quantitativas, continuas e discretas
5. Somatorio e Arredondamento
Il. Obtencéo de Dados Estatisticos
1. Procedimento de amostragem, amostragem probabilistica e ndo probabilistica
Ill. Representacao Tabular e Grafica dos Dados
1. Exigéncias oficiais de composicao de tabelas e graficos
2. Tabelas cronolégicas, geograficas, especificas e mistas
3. Gréficos de linhas, de colunas, setoriais, polares, pontuais e pictogramas
IV. Distribuicdo de Frequéncias
1. Distribuicao de frequéncia
2. Frequéncia absoluta, relativa e acumulada
3. Histogramas e ogiva de Galton
4. Poligono de frequéncia
V. Medidas de Tendéncia Central e de Disperséo
1. Média aritmética e média ponderada
2. Moda, mediana, quartis, decis e percentis
3. Proporcéo, desvio padréo e variancia
4. Coeficiente de variacéo
VI. Teoria das Probabilidades
1. Distribuicdo normal
VII. Estatistica na Metodologia Cientifica
1. Principios basicos da experimentacéo
. Elementos de inferéncia estatistica
. Andlise de variancia
. Nivel de significancia e grau de confianca

. Teste F de Snedecor
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. Comparacgédo de médias (teste de Tukey; teste de Dunnett)

7. Coeficiente de correlagéo e regresséo linear.

BIBLIOGRAFIA:

BASICA..
FILHO ALMEIDA, N.; ROUQUAYROL, M.Z. Introducdo a Epidemiologia, Rio de Janeiro:




Guanabara Koogan, 2002.

JEKEL, James F.; ELMORE, Joann G.; KATZ, David L. Epidemiologia, bioestatistica e medicina
preventiva. 2. ed. S&o Paulo: Artmed, 2005. 432 p.

SPIEGEL, M. R. Estatistica, 32 Ed. Sdo Paulo: Makrons Book, 1993.

COMPLEMENTAR:

BERSENOR, |.M, LOTUFO, P.A. Epidemiologia: abordagem pratica. Sdo Paulo, Ed. Sarvier,
2005.

FLETCHER, R.H & FLETCHER, S.W. Epidemiologia Clinica: elementos essenciais, 42 ed.,
Artmed, 2006.

STEVENSON, W. J. Estatistica aplicada a administracao, Sao Paulo: Harper & Row do Brasil,
1981.




Componente Curricular; INTRODUCAO A ADMINISTRACAO DE UAN'’s

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: Semestre IV

EMENTA:

Fundamentos da administracdo geral, fases do ciclo administrativo, evolucdo e contribuicdo para

as organizacdes, 0 processo administrativo envolvendo: planejamento, organizacéo e controle dos

processos de trabalho, bem como a gestdo de recursos humanos com énfase nos servicos de

alimentacéao.

OBEJTIVOS:

Geral:

Proporcionar ao académico habilidades sobre o pensamento administrativo e as respectivas

teorias da administracdo no que tange perfis de liderangca, contratagdo de funcionarios,

planejamento e controle da organizagéo.

Especificos:

Relacionar processos bésicos, recursos humanos, estruturas organizacionais, teorias
gerais da administracéo, aplicaveis a organizacdo de uma UAN — Unidade de Alimentacao
e Nutrigcao;

Identificar os principios de administracdo apliciveis as unidades de alimentacéo e nutricdo
(UAN);

Identificar o perfil de lideran¢a da administragao;

Conhecer as diversas esferas do planejamento organizacional;

Especificar o0s principais aspectos relacionados ao recrutamento, treinamento,
desempenho, relagbes humanas e lideranca de pessoas, bem como a higiene e seguranca
no trabalho;

Desenvolver atividades de planejamento envolvendo a organizagdo, acompanhamento e

controle de materiais e de pessoal em unidades de alimentacéo.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

As Teorias da Administracao;

Papeis e fun¢des da Administragéao;

Perfis de Lideranca;

O comportamento nas organizacoes;

Legislacdo Trabalhista;

Planejamento e Gestao;

Caracterizacéo e Estrutura Organizacional de uma empresa e de UAN;

Recursos humanos (recrutamento, sele¢cdo, admisséo, treinamento, desempenho, higiene

e seguranca no trabalho), voltados a UAN’s.

BIBLIOGRAFIA:

BASICA
CHIAVENATO, I. Introducado a Teoria Geral da Administracdo. 22 ed. Rio de Janeiro: Campus,

2000.




MAXIMIANO, A. C. A. Administracdo para empreendedores, Sao Paulo: Prentice-Hall, 2009.
FILHO, G. F. A. Empreendedorismo Criativo: a Nova Dimensdo da Empregabilidade ciéncia
moderna, 2002.

COMPLEMENTAR

TEIXEIRA, S.; OLIVEIRA, Z.M.C.; REGO, J.C.; BISCANTINI, T.M.B. Administragcédo Aplicada as
Unidades de Alimentac&o e Nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2000.

MEZOMO, I. B. Os servicos de alimentagcdo: planejamento e administragcdo. Sao Paulo:
Manole, 2002.




Componente Curricular: INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: Semestre IV

EMENTA:

Introducdo ao Estudo da Tecnologia de Alimentos. Caracteristicas e propriedades de Proteinas,
enzimas e lipidios no Processamento de Alimentos. Técnicas e métodos de conservacdo de
alimentos e seu acondicionamento.

OBEJTIVOS:

Geral:
O académico ira estudar as principais técnicas utilizadas no processamento e conservacao de

alimentos.

Especificos:

e Compreender a importancia da Tecnologia de Alimentos;

e Sensibilizar o aluno de Nutricdo sobre oportunidades da industria de alimentos;

e Identificar os fatores extrinsecos e intrinsecos que interferem na qualidade fisico-quimica e
sensoriais dos alimentos;

e Conhecer métodos gerais de conservacao de Alimentos;

¢ Relacionar quais os métodos de processamento de alimentos a serem utilizados de acordo
com o tipo de matéria-prima;

e Identificar as perdas sensoriais e nutricionais referentes a aplicagdo de técnicas de
processamento e conservacao de alimentos.

o Especificar o uso de embalagens na conservacgédo de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

I. Introducéo ao Estudo da Tecnologia de Alimentos

1. Importancia da Tecnologia de Alimentos

2. Nocdes de microscopia de alimentos;

3. Fatores intrinsecos: Aw, acidez e pH; tipo de enzimas, potencial de oxi-redox; constituicao
guimica. Relagao com atividade microbiana e alterages enzimaticas e ndo enzimaticas;

4. Fatores extrinsecos: umidade, temperatura, atmosfera, luz;

5. Fundamentos bésicos de preservacdo. Processos auxiliares da conservagéo dos
alimentos;

6. Tipos de Industrias de Alimentos;

7. A Industria de Alimentos no Brasil;

8. Fatores de Qualidade e Aceitabilidade dos Alimentos;

9. Principais Causas de Altera¢des quimicas e fisicas dos alimentos.

Il. Proteinas no Processamento de Alimentos

1 Tipos de proteina e alimentos proteicos
1.1. Propriedades das proteinas que permitem transformacdes diversas nos alimentos:
emulsificacdo, hidratacdo, viscosidade, Geleificacdo, espumosidade e
solubilidade.
2. Propriedades funcionais de proteinas em alimentos
3. Proteinas de origem animal
a) Proteinas da carne
b) Proteina do ovo
¢) Proteinas do leite

lll. Enzimas no Processamento de Alimentos
1. Papel das enzimas end6genas na qualidade dos alimentos




2. Enzimas como ferramentas do processo e como ingredientes

IV. Lipidios no Processamento de Alimentos
1. Acidos graxos e triacilgliceréis
2. Oxidacao lipidica
3. Rancidez hidrolitica
4. Oxidacéo de lipidios durante o processamento
5. Antioxidantes

V. Pigmentos Naturais em alimentos.
VI. Substancias quimicas téxicas presentes naturalmente nos alimentos.
VII. Métodos Gerais de Conservacao de Alimentos

1. Conservacédo de Alimentos pelo uso do calor
a) Esterilizaco
b) Pasteurizacéo
c¢) Tindalizacéo
d) Branqueamento
e) Apertizacao
2. Conservagao de Alimentos pelo uso do frio
a) Refrigeracéo
b) Congelamento
c) Liofilizag&o
3. Conservagéo de Alimentos pelo controle da umidade
a) Secagem natural
b) Secagem artificial
c) Concentracdo
4. Conservacéo de Alimentos pelo uso do agucar
a) Geléia
b) Doce em massa
c¢) Fruta em conserva
d) Fruta cristalizada e glaceada
5. Conservacao de Alimentos por fermentacdes
a) Fermentagédo alcodlica
b) Fermentacédo acética
c) Fermentacéo latica
. Conservacéo de Alimentos pelo uso de aditivos
. Conservacéo de Alimentos pelo uso de irradiagédo
. Conservacao de Alimentos por outros métodos
a) Osmose reversa
b) Conservacéo pelo sal
¢) Defumacéo
d) Métodos mistos
9. Embalagens na Industria de Alimentos
a) As embalagens e sua importancia ha conservacao de alimentos.

o0 ~N O

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 datecnologia de alimentos. S&o Paulo: Livraria Varela, 2000, 227p.

Complementar:




CONTREAS, C.C, et.al., Higiene e Sanitizacdo 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 nutrigdo: introdugao a bromatologia. 22. ed. Séo Paulo:
Artmed, 2002. 280p.




Componente Curricular: METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Carga Horaria: 40h Periodo letivo: SEMESTRE IV

EMENTA:

Importancia de conhecimentos da metodologia cientifica no curso de graduacdo, oferecendo
instrumentos para a leitura critica, a producdo de um texto cientifico e a elaboracéo de trabalhos,
apresentacdo de seminarios e demais atividades que compdem um curso de graduacdo. Tendo
como pontos relevantes: niveis de conhecimento, o0 método cientifico, a elaboracdo de projetos
cientificos, Normas da ABNT - Associacao Brasileira de normas Técnicas, Trabalhos Cientificos.

OBEJTIVOS:

Geral:
Fazer com que o discente identifique as técnicas, os métodos e os procedimentos e aplique
conhecimentos adquiridos durante o semestre em seus trabalhos académicos.

Especificos:

e Utilizar as informag®@es da literatura cientifica e da area de sadde de forma critica, responsavel e
construtiva,;

e Adquirir conhecimento para uma possivel organizacéo intelectual, através do raciocinio légico,
tanto na investigacdo, como ha comunicacao verbal e escrita da sua producao cientifica;

e Ter clareza do procedimento para a elaboragéo de trabalhos cientificos;

e Ser capaz de realizar de forma adequada pesquisas bibliogréficas e organizagéo de
trabalhos pautados por principios cientificos;

¢ Elaborar um projeto cientifico de cunho social e/ou ambiental, contemplando todas as suas etapas

e Instigar o desenvolvimento dos alunos sobre conhecimentos e habilidades em relacdo a
producdo académica.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 Introducéo ao Trabalho Académico

¢ Unidade I: O conhecimento cientifico: o conhecimento e seus niveis; o conceito de ciéncia; o
método cientifico: conceito, método e técnica.

e Unidade II: Técnicas para o estudo académico: os varios tipos de texto; trabalhos cientificos;
resumos, fichamentos, relatérios, artigos, papers e resenhas; seminérios, mesas-redondas e
palestras; levantamento Bibliogréfico.

e Unidade lll: O Trabalho Académico: o que é um trabalho académico; formas e modelos; estrutura
do trabalho; redacéo e apresentacdo, normas da ABNT.

Elaboracéo de um projeto cientifico voltado a resolugdo de problemas relativos a questdes sécio
e/ou ambientais, como: relagbes étnicos-raciais, relagbes de género, direitos humanos,

inseguranca alimentar em grupos vulneraveis, incluindo comunidades e povos tradicionais.

BIBLIOGRAFIA:

Béasica:




SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho cientifico, 222ed. Sdo Paulo: Cortez, 2002.
CERVO, A.L. & BREVIAN, P.A. Metodologia Cientifica. 62 Ed. Sao Paulo, Pearson Prentice Hall,
2007.

KOCHE, J.C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciagcdo a pesquisa.

262 Ed.,. Petropolis-RJ, Vozes, 2009.

Complementar:
KOCHE, J. C. Fundamentos de Metodologia Cientifica, 202 ed., Sdo Paulo: Vozes, 2002.

MATTAR NETO, J. A. Metodologia Cientifica na era da Informatica, 22 ed., Sdo Paulo: Saraiva,
2005.




Componente Curricular: NUTRICAO NOS CICLOS VITAIS

Carga Horaria: 80 h Periodo letivo: Semestre IV

EMENTA:

Estabelecimento das necessidades e recomendacdes nutricionais para individuos sadios em seus
diferentes estagios de vida: pré-escolar, escolar, adolescente, adulto e idoso. Calculo de peso
tedrico. Métodos de calculos nutricionais por meio de tabelas de composicdo e de grupos de

alimentos/equivaléncia. Caracteristicas da dieta normal para cada ciclo de vida.

OBJETIVOS:

Geral:
Proporcionar ao aluno conhecimentos tedricos e praticos na conduta dietética destinada a
individuos saudaveis a partir da idade pré-escolar.

Especifico:
e Estimar o gasto energético de individuos sadios;
e Abordar o estudo de praticas alimentares saudaveis para individuos e grupos;
e Conhecer e aplicar padrdes e diretrizes propostos em guias alimentares para adultos e
criangas;
e Analisar cardapios quantitativa e qualitativamente para pessoas sadias em diferentes

idades usando tabelas de composi¢do quimica e porgdes de alimentos;

Abordar conhecimentos sobre necessidades nutricionais especificas para praticantes de
atividades fisicas;

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Padrbes alimentares convencionais e ndo convencionais, incluindo o vegetarianismo,
alimentac@o macrobidtica;

e Abordagem da avaliagao nutricional antropométrica nos diferentes estagios de vida par a
determinacéo do gasto energético individual,

e Utilizacdo de Curvas de Referéncia para avaliar o estado nutricional de criancas e
adolescentes: peso/idade; altura/idade e peso/altura;

e Emprego dos alimentos e suas por¢des médias diarias;

e Planejamento e calculos necessarios a prescricao dietética;

e Analise de cardapios por alimentos (tabela de composi¢éo) e por equivaléncia;

e Nutricdo do pré-escolar - praticas alimentares e fatores condicionantes;

e Guia alimentar para criancas de 0 a 2ano, como foco na alimentacdo apds o 1° ano de
vida. Uso da piramide alimentar infantil como o guia na elaboracdo de cardapios;

e Nutricdo do Escolar — praticas alimentares, recomendag8es nutricionais, calculo de gasto
energético; elaboracgéo de cardapios;

¢ Nutricdo do adolescente — praticas alimentares, recomendag8es nutricionais, equacdes e
meétodos para calculo de gasto energético; elaboracao de cardapios;

e Nutricdo na idade adulta. Reflexdo sobre a epidemiologia nutricional; praticas alimentares,

recomendagfes nutricionais, equacdes e métodos para célculo de gasto energético;




elaboracao de cardapios;
e Nutricdo do idoso — praticas alimentares, recomendag¢des nutricionais, equacgles e

métodos para calculo de gasto energético; elaboracao de cardapios;

BIBLIOGRAFIA:

BASICA:

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimento, Nutricdo & Dietoterapia. 102 ed. Sdo
Paulo: Roca, 2002.

VITOLO, M.R. Nutricdo da Gestacédo ao envelhecimento. Ed. Rubio. 2008.

SILVA, S.M.C.S. & MURA, J.D.P. Tratado de Alimentacao, Nutricdo e Dietoterapia. S.P: Roca,
2007

COMPLEMENTAR

NEPA-UNICAMP. Tabela brasileira de composicao de alimentos. Verséo Il, 22 Ed., Campinas,
SP: 2006.
Mc ARDLE, W.D; KATCH, F.I; KATCH, V.L. Fisiologia do Exercicio: Energia, Nutricdo e

Desempenho.72 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.




Componente Curricular: PATOLOGIAS DA NUTRICAO

Carga Horaria: 80h Periodo letivo: SEMESTRE IV

EMENTA:

Conceitos basicos em patologias da nutricdo. Aspectos morfo-fisico-patolégico da desnutricdo
proteico calérica. Caréncias e excesso de vitaminas e minerais. Desequilibrio hidroeletrolitico.
Enfermidades do sistema end6crino de interesse em nutricdo. Obesidade e magreza. Alteracfes
morfofisiolégicas nas hiperlipoproteinemias. Enfermidades do trato digestivo e glandulas anexas,
enfermidades cardiovasculares, renais e diabetes mellitus. Gota; enfermidades decorrentes de

erros inatos do metabolismo; alergias alimentares. Fisiopatologia das queimaduras térmicas.

OBEJTIVOS:

Geral:
Levar o aluno a reconhecer as patologias especificas de importancia para intervencdo nutricional
a fim de promover base tedrica que facilite a sua atuacéo de forma adequada e associada na

prevencao e tratamento dietoterapico das mesmas.

Especificos:

e Identificar e conhecer os processos patologicos relacionados a condi¢do nutricional em
seu desenvolvimento, causas e complicacdes;

e Conhecer as principais deficiéncias de macro e micronutrientes;

e Conhecer os disturbios que envolvem excesso de nutrientes;

e Reconhecer as doencgas endocrinologicas e metabdlicas de importancia na pratica do
profissional nutricionista;

e Desenvolver raciocinio l6gico que permita identificar a terapéutica nutricional para cada

doenca.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Conceitos basicos sobre patologia

e Patologias de base nutricional:

e Desnutricdo proteica e/ou energética

e Marasmo

e Kwashiorkor

e Magreza: Anorexia e bulimia

e Compulsao alimentar

e Obesidade

e Hiperlipoproteinemias

e Diabetes mellitus: Tipo 1 e 2 e gestacional. Fisiopatogenia, evolu¢cdo da doenca e
relagBes dos habitos dietéticos e diabetes.

e Enfermidades cardiovasculares e renais relacionadas a hipertensdo e ao diabetes

e Sindrome plurimetabdlica

¢ Enfermidades de erros inatos do metabolismo: Gota, fenilcetondria, galactosemia.

e Enfermidades do trato gastrointestinal: Anomalias congénitas, disfuncdo motora,




inflamacdes e tumores de boca, esbfago, estdbmago, intestinos, figado, trato biliar,
peritbnio, apéndice e reto; diarreia, constipacdo intestinal, sindrome mé-absortivas,
insuficiéncia hepéatica

Enfermidades do sistema endécrino de interesse em nutricdo: hipertireoidismo,
hipotireoidismo, pancreas

Neoplasias

Caréncias de vitaminas

Queimaduras

Disturbios hidricos e eletroliticos.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

KUMAR, V.; ABBAS, A. K.; FAUSTO, N. Robbins e Cotran patologia bases patoldgicas das

doencas. 82 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

BRASILEIRO FILHO, G. Bogliolo - patologia geral. 32 ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,

2004.

SOARES, E.G. Nutricdo e metabolismo — patologia nutricional. Sdo Paulo: Guanabara
Koogan, 20089.

Complementar:

PORTH, C. M.; KUNERT, M.P. Fisiopatologia Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004.
CUKIER, C.; MAGNONI, D.; ALVAREZ, T. Nutricdo baseada na fisiologia dos érgdos e
sistemas. S&o Paulo: Sarvier, 2005.




Componente Curricular: TECNICA DIETETICA II

Carga Horaria: 80h Periodo letivo: SEMESTRE IV

EMENTA:

Técnicas de utilizacdo integral dos alimentos. Execucéo, avaliagao e degustacéo das preparacgoes
com o0s seguintes alimentos: uso de condimento, preparo de fundos para molhos, culinaria
Internacional e Regional, etiqueta a mesa. Introducdo ao preparo da alimentacdo aplicada a
dietoterapia para adultos e criancas (modificacdes fisicas e quimicas). Elaborac&o de cardapios

para individuos e/ou coletividades sadias com determinacdo de por¢cdes padronizadas.

OBEJTIVOS:

Geral:
Planejar a execucdo e proceder a avaliagdo de preparacBes por meio dos procedimentos e
técnicas culinarias adequadas visando a preservacdo do valor nutritivo e a obtencdo dos

caracteres sensoriais desejados.

Especificos:
e Aplicar os conhecimentos tedricos de técnica dietética no preparo dos alimentos.
e Conhecer os diferentes métodos de preparo de alimentos, que permitam a maxima
conservacgdo do seu valor nutritivo.
e Reconhecer e classificar as diferentes consisténcias das preparacdes.
e Capacitar o académico em relagéo a seguran¢a em cozinhas.
e Reconhecer e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos antes e apds o
preparo;
e Elaborar fichas técnicas de preparacdo com definicdo de porgdes per capita do alimento
cru e preparado, incluindo o calculo de custos e indices culinarios em técnica dietética;
e Definir as técnicas a serem empregadas no preparo de alimentos;
e Entender a importancia das técnicas de preparo dos alimentos para o embasamento
técnico nas areas hospitalar, de producéo e social.

e Conhecer pratos da culinaria internacional e regional brasileira.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Uso de condimentos;

e Caldos, Molhos e Sopas.

e Aproveitamento Integral dos Alimentos;

e Culinaria regional brasileira;

e Culinéria Internacional;

e Elaboracéo de Fichas Técnicas de preparagdo com Calculos nutricionais e de Custos;

e Elaboracéo de cardapios para individuos e/ou coletividades sadias com determinagdo de
por¢cBes padronizadas;

e Desenvolvimentos de preparacdes que identifiquem diferencas fisicas e quimicas entre
alimentos;

e Técnica de Preparo de Alimentacdo para Diferentes faixas Etarias (Lactentes, Pré-




Escolar, Escolar, Adolescente e idoso);

e Etiqueta & mesa.

BIBLIOGRAFIA:

Basica
TEICHMANN, IM. Cardéapios: Técnicas e criatividade. 72 ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.

ORNELLAS, L. Técnica Dietética: Selecdo e Preparo de Alimentos. 72 edicdo. Sao Paulo, Ed:
Atheneu, 2001.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. Sdo Paulo: Manole, 2003.

Complementar

LIONEL, M. Restaurante - técnicas de servigco, Caxias do Sul: EDUCS, 1990.

PINHEIRO, AB.V; et al. Tabela para Avaliacdo de Consumo Alimentar em Medidas
Caseiras - 52 edicdo. Sao Paulo, Ed: Atheneu, 2001.



http://www.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=65500

Componente Curricular;: ADMINISTRACAO DE UAN’s

Carga Horaria: 80h Periodo Letivo: Semestre VI

EMENTA:

Aplicagdo dos conhecimentos basicos de administragdo no gerenciamento de UAN através do
planejamento, organizacao, direcdo e controle no planejamento fisico e organizacional das UAN,
no planejamento de refeicbes em UAN'’s. Operacionalizacdo do Programa de Alimentagdo do
Trabalhador (PAT). Administracdo e organizacdo de creches, lactario e banco de leite.
Instrumentos de controle e avaliacdo em UAN, visando a formacéo de profissionais empenhados
na aplicacdo das Leis da Nutricdo (Quantidade, Qualidade, Adequacdo e Harmonia). Elaboracéo
de cardapios balanceados, de acordo com as necessidades nutricionais da clientela e condigfes
financeiras da UAN. Manual de boas praticas. Procedimentos operacionais padronizados. Analise

de perigos e pontos criticos de controle.

OBEJTIVOS:

Geral:
Aplicar as bases e os fundamentos da Administragdo, como: planejamento, organizacgao,
direcdo e controle nas UAN’s com a finalidade de atender a clientela com refei¢cdes

balanceadas e seguras.

Especificos:

e Caracterizar populacdo-alvo, tipos de servicos de alimentacdo e sistemas de distribui¢ao;

Planejar cardapios para diferentes clientelas, inclusive de trabalhadores conforme o

Programa de Alimentacédo do Trabalhador - PAT,;

e Caracterizar as principais areas de trabalho (estrutura fisica, localizagdo, caracteristicas de

construcdo, dimensdes, etc.) que constituem uma UAN,;
e Organizar e administrar um lactario, banco de leite e creche;
e Relacionar e situar os equipamentos e utensilios nas areas de trabalho;
e Planejar cardapios especificos, controlar custos, administrar e gerenciar uma UAN.

e Apresentar os objetivos, importancia e formas de elaboracdo de manuais de boas préticas,

de procedimentos operacionais padronizados e pontos criticos de controle em UAN'’s.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Planejamento e Gestao;

e Tipos de unidades de alimentacdo, nutricao e caracterizacao;
e Recursos humanos em UAN'’s;

e Produtividade de méo-de-obra;

e Caracterizacao e Estrutura Organizacional de uma UAN;

e Analise e descrigdo de cargos em UAN'’s;

e Tipos de clientelas e estabelecimentos que comercializam alimentos;




e Tipos de modalidades de fornecimento de refeicdes e contratos entre empresas com
prestacao de servico de alimentacéo terceirizado;

e Planejamento Fisico e Funcional das UANS;

e Ambiéncia;

e Composicao da area;

¢ Dimensionamento de areas;

e Equipamentos;

e Dimensionamento de equipamentos;

e Planejamento de refei¢cdes coletivas;

e Lactario;

e Planejamento;

e Fluxograma,;

e Construcéo e Instalagtes;

e Equipamentos;

e Pessoal;

e Banco de Leite;

e Creche;

e Qualidade em UANSs: Gestédo da qualidade em empresas; Dimensdes da qualidade total;
Garantia e controle da qualidade na producéo de refei¢cdes coletivas; Ferramentas para
melhoria continua da qualidade, aplicadas a UAN’s;

e Legislacéo sanitaria de alimentos;

e Elaboracdo de manual de servicos;

e Pré-requisitos para elaboragéo, aplicacao;

e Itens do manual e dos POP’S;

e Operacionalizagcdo/implantacgéo;

e Pontos chaves de controle em UAN’s;

e Consultoria em UAN’s;

e Administragdo de materiais em UAN’s.

e Qualidade da matéria-prima;

e Politica de compras, licitacao, fornecedores, formularios de uso corrente.

Operacionalizacdo de Custos em UANs

- Gestdo de estoque e compras:
e Giro de estoque
e Ficha de controle de estoque (FCE)
¢ Critérios de avaliagcao de estoque
¢ Niveis de estoque
e Acerto de estoque
e Curva ABC
e Custos com produtos descartaveis;




e Pedido de compra

e Comprador e compras

¢ Relacéo de notas fiscais de compras
e Requisicao diaria ao almoxarifado

e Inventario permanente ou periodico

- Custos com Matérias-primas:

e Custos dos alimentos e controle operacional

e Padrédo de cardapios, fichas técnicas

e Componentes basicos para calculo dos custos de cardapios
e Desperdicio

e Célculo de custo de matéria-prima diario

e Calculo do custo total e unitario por refeicao

e Custo médio diario, mensal

e Sistemética de rateio de custos por refeicao

- Formacgao de pregos voltados a UAN’s

e Percentuais de custo em relacdo a receita
e Determinacgdo do prec¢o de venda
e Lucro bruto e liquido

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.

TEIXEIRA, S.; OLIVEIRA, Z.M.C.; REGO, J.C.; BISCANTINI, T.M.B. Administracdo Aplicada as
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2000.

MEZOMO, I. B. Os servicos de alimentacdo: planejamento e administracdo. Sdo Paulo:
Manole, 2002.

COMPLEMENTAR
TEICHMANN, I. Cardépios — Técnicas e Criatividade. Caxias do Sul: EDUCS, 2000. Colecao
Hotelaria

VAZ, C. S. V. Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. Brasilia: 2006.




Componente Curricular: DIETOTERAPIA |

Carga Horaria: 80h Periodo Letivo: Semestre V

EMENTA:

Introducdo a dietoterapia, modificacbes do regime alimentar, dietoterapia aplicada a: Doencas
Cardiovasculares, alimentos cardioprotetores; aterosclerose; dislipidemia; hipertensédo arterial;
insuficiéncia cardiaca e transplante cardiaco; obesidade; diabetes Mellitus; sindrome Metabdlica;
Doenca Pulmonar Obstrutiva Crénica (DPOC); Transtornos Alimentares: Anorexia e Bulimia
Nervosa; desnutricdo; anemias; desidratacdo; doencas da cavidade oral e esbdfago; disfagia;

doencas do estbmago; ostomias; doencas intestinais e pancreas.

OBEJTIVOS:

Geral:
Planejar e executar o atendimento dietoterapico por meio da selecdo de instrumentos e técnicas
afins ao tratamento nutricional conforme os objetivos terapéuticos.

Especificos:

e Conhecer o carater profilatico e curativo da terapia nutricional;

e Determinar a conduta dietoterapica com base nos principios ético-humanisticos nas
patologias estudadas;

¢ Reconhecer as principais intera¢des entre farmacos e nutrientes nas patologias estudadas;

e Realizar o planejamento de dietas adequadas e individualizadas para o tratamento de
patologias agudas e crdnicas.

e Conhecer rotinas e procedimentos do servico de Nutricdo e Dietética em Unidades de
internacao.

e Reconhecer aspectos socioecondmicos ligados a génese de varias patologias e ao seu
tratamento dietotergpico.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Aimportancia e o papel do Nutricionista da equipe Multidisciplinar;

e Aspectos éticos do tratamento de pessoas enfermas;

e Educacéo nutricional com o paciente e seus familiares na pratica clinica;

e Fatores socioecondmicos ligados a génese da desnutricdo e das patologias do trato
gastrintestinal, anemias e glandulas anexas;

e Atribuig6es do profissional Nutricionista em Nivel Hospitalar e Ambulatorial;

e Introducédo a Dietoterapia;

e Finalidades da Dietoterapia;

e A prescricao Dietética;

¢ ModificacBes do regime alimentar;

e Dieta hospitalar progressiva (DHP) ou modificacdes fisicas (teoria e pratica);

¢ Modificagdes quimicas da dieta;




e InteragOes entre farmacos e nutrientes nas patologias estudadas;

¢ Revisdo de métodos para determinacado de necessidades nutricionais;
e Termos técnicos;

e Densidade calérica;

e Célculo de dieta por equivaléncias;

e Célculo da relacédo proteina/caloria;

e Balango Nitrogenado;

e Avaliacdo Nutricional;

e Métodos Bioquimicos na Avaliagdo Nutricional;

Dietoterapia aplicada a:
e Doencas Cardiovasculares;
¢ Alimentos cardioprotetores;
e Aterosclerose;
e Dislipidemias;
e Hipertensao arterial;
e Insuficiéncia Cardiaca;
e Transplante cardiaco;
e Obesidade;
e Diabetes Mellitus;
e Sindrome Metabdlica,;
e Doenca Pulmonar Obstrutiva Crénica (DPOC);
e Transtornos Alimentares: Anorexia e Bulimia Nervosa;
e Desnutri¢ao;
e Anemias;
e Desidratacao;
e Doencas da cavidade oral e esdfago;
e Disfagia;
e Doencas do estdbmago;
e Ostomias;
e Doencas intestinais;

e Doencas do pancreas.

BIBLIOGRAFIA:

Béasica:

SILVA, S.M.C.S. & MURA, J.D.P. Tratado de Alimentacéo, Nutricdo e Dietoterapia. 22 Ed. S.P:
Roca, 2010.

CUPARI, L. (Editor responsavel) — Guia de nutricdo: nutricdo clinica no adulto. 22 edi¢éo,
Manole, SP, 2007.




REIS, N.T.- Nutricdo Clinica: Sistema Digestério. Rubio, RJ, 2003.

Complementar:

BARBIERE, D. P. D. (Coordenador) — Gastroenterologia e Nutricdo, Ed. Atheneu: Sao Paulo,
2001.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimento, Nutricdo & Dietoterapia. 102 ed. Sao
Paulo: Roca, 2005.




Componente Curricular;: FARMACOLOGIA APLICADA A NUTRICAO

Carga Horaria: 40h Periodo letivo: SEMESTRE V

EMENTA:

Entendimento da acédo dos farmacos no organismo compreendendo todas as suas fases desde a
via de administracdo, absorcdo, metabolismo e excrecdo, bem como as suas relacdes com os

alimentos e nutrientes.

OBEJTIVOS:

Geral:
Possibilitar ao aluno conhecer os principais farmacos, grupos farmacol6gicos, seus efeitos,

interacdes com nutrientes e impactos sobre o organismo.

Especificos:
e Apresentar os grupos farmacoldgicos e suas formas farmacéuticas;
e Discutir o processo de absorcao e acao dos diferentes grupos farmacolégicos;
e Conhecer a interacdo entre farmacos e nutrientes.
e Apresentar as interacfes provocadas pelos farmacos utilizados nas diversas patologias

e Descrever as nocdes bésicas de fitoterapia e suas interagdes com os farmacos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

¢ Introducdo a farmacologia: historico e classificacdo da farmacologia, conceitos utilizados
em farmacologia.

e Formas farmacéuticas: solucdes, suspensées, emulsdes, comprimidos, drageas. Vias de
administragdo: via oral, parenteral, retal e topica;

e Farmacocinética: Absorcao, distribuicéo, biotransformacéo e excre¢éo de farmacos;

e Farmacodindmica: Mecanismos gerais de farmacodindmica, receptores farmacolégicos,
sitio de acéo de farmacos;

e Pontos Basicos da Interagdo Farmaco X Nutriente

e Interagbes provocadas por farmacos mais utilizados no tratamento de diversas patologias:
- Agentes usados nas altera¢des gastroenteroldgicas;
- Agentes que atuam sobre a dor, a termorregulacao, a inflamacéo e as viroses;
- Agentes que atuam nos processos infecciosos e parasitarios;
- Agentes utilizados nas cardiovasculopatias e nefropatias;
- Drogas utilizadas nas doengas neuropsiquiatricas
- Agentes usados nas altera¢des do sistema enddcrino- hormonal;
- Agentes utilizados nas neoplasias malignas e na SIDA,;
- Agentes usados nas alteracdes hematopoiéticas;
- Drogas usadas no sistema respiratdrio.

e Interagdo condimentos, aditivos, contaminantes, tabaco e bebida alcodlica com os
farmacos

¢ InteragBes com fitoterapicos:

- Bases de fitoterapia




- InteragBes entre farmacos e fitoterapicos

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

BRUTON & Cols. GOODMAN & GILMAN: Manual de farmacologia e terapéutica — verséo
portétil. Sdo Paulo: Artmed, 2010.

RANG, H.P.; RITTER, J.M.; FLOWER, R. Farmacologia (RANG). 62 ed., S&o Paulo: Elsevier,
2007.

BRUNINI, T. & FERREIRA, M.E. Farmacologia cardiovascular. Sdo Paulo: Rubio, 2007.

Complementar:
MAYER, B. No¢6es de Farmacologia, Curitiba: Editora LT, 2010.
BERNARDINO, M. J. A farmacologia do suplemento: desvendando a prescricdo de

suplementos. Sdo Paulo: PharmaBooks, 2010.




Componente Curricular: Nutricdo em Gerontologia

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: Semestre V

EMENTA:

Aspectos demograficos, sociais, psicoldgicos, econdmicos, fisicos, fisiolégicos e nutricionais do
processo de envelhecimento. Identificar os fatores envolvidos no envelhecimento saudavel e na
manutencdo de vida do idoso. Discutir a avaliacdo e conduta nutricional nas doencas e

transtornos relacionados ao idoso, levando em consideracao a interacdo drogas e nutrientes.

OBEJTIVOS:

Geral:
Abordar todas as alteragfes inerentes ao envelhecimento e suas consequéncias na terapia

nutricional, para garantir uma melhor qualidade de vida.

Especificos:

- Relacionar o processo de envelhecimento com os héabitos do idoso

- Relacionar as alteracdes degenerativa do envelhecimento com as necessidades nutricionais
especificas decorrentes

- Identificar os fatores envolvidos no envelhecimento saudavel e na manutencéo da qualidade
de vida do idoso.

- Utilizar as condutas dietéticas especificas em geriatria, elaborando e prescrevendo dietas.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE | — Envelhecimento populacional

Identificar os aspectos demograficos, éticos e de cidadania que permeiam o processo de
envelhecimento.

01.01.Envelhecimento da populacéo brasileira;

01.02.Envelhecimento, ética e cidadania.

UNIDADE Il — Processos de envelhecimento

Determinar os aspectos do processo de envelhecimento que interferem no estado nutricional do
idoso, desvantagens e aplicabilidade.

02.01. Aspectos econdémicos, sociais e psicoldgicos;

02.02. Alteracdes fisicas e fisioldgicas do envelhecimento: sistema metabdlico, cardiovascular,

renal, musculoesquelético, neuroldgico, psicossocial.

UNIDADE lll - Estudo clinico e nutricional nas condi¢cBes especiais em gerontologia
Discutir as doengas e o0s transtornos que acometem o idoso e as caracteristicas inerentes a
alimentacéo, levando em consideracgéo a interagcao droga-nutrientes.

03.01. Osteoporose

03.02. Parkinson

03.03. Disfagia




03.04. Acidente vascular cerebral
03.05. Alzheimer

03.06. Ulcera de decubito

03.07. Doencas cardiovasculares
03.08. DPOC

03.09. Diverticulite

03.10. Céncer

03.11. Diabetes mellitus

UNIDADE IV — Cuidado nutricional em Gerontologia
04.01. Avaliacédo do estado nutricional;

04.02. Necessidades nutricionais em gerontologia.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

CUPARRYI, L. Nutrigdo nas Doengas Crbnicas ndo transmissiveis. S&o Paulo: Manole, 2009.
FRANK, A.A.; SOARES, E.A. Nutricdo no envelhecer. 22 ed. rev. ampl. Sdo Paulo: Atheneu,
2012.

DUARTE, A.C. G. Avaliacdo Nutricional: aspectos clinicos e laboratoriais. S&o Paulo: Atheneu,
2007.

Complementar:

CUPPARI, L. Guia da nutri¢do: nutricdo clinica no adulto. Sdo Paulo: Manole, 2014.

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause alimentos, nutrico e dietoterapia. 10 ed. S&o
Paulo: Roca, 2002.

NETO, F. T. Nutricdo Clinica. Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan, 2003.




Componente Curricular; PSICOLOGIA APLICADA A NUTRICAO

Carga Horaria: 60h Periodo letivo: SEMESTRE V

EMENTA:

Histérico da Psicologia. A Psicologia como Ciéncia. Abordagem do homem em sua totalidade
biopsicossocial enfocando particularmente os aspectos psicoldgicos mais importantes presentes
no processo da alimentacdo. Fendmenos psiquicos: cognitivos, afetivos, ativos. Principais teorias
da personalidade. Conduta normal. Conduta Patoldgica: determinantes psicodinamicos e
determinantes culturais. Motivagao. Percepcéo. Emocdo. Mecanismos de Defesa.
Relacionamento Interpessoal. Saude e Enfermidade: relagdo transferencial, grupo de trabalho
clinico. Alimentacdo: cognicdo e afetividade. Ansiedade. Transtornos alimentares: Anorexia,

Bulimia. Vigorexia. As relag8es profissionais (profissional-profissional e profissional-cliente).

OBEJTIVOS:

Geral:
Levar o aluno a interpretar a ciéncia psicologica e sua aplicacdo na pratica do profissional

nutricionista e as interfaces com os Varios grupos etarios e situacdes relacionadas a estes.

Especificos:

e Identificar e analisar a aplicacdo das principais correntes em Psicologia.

e Conhecer os elementos psicolégicos envolvidos no processo da alimentacéo.

e Perceber as diferengas entre as caracteristicas psicoldgicas das fases do desenvolvimento
humano.

e Identificar os principais distarbios alimentares.

¢ Relacionar o perfil psicoldgico aos transtornos ou disfunc¢des alimentares.

e Desenvolver senso critico quanto a utilizacéo de técnicas de apoio aos distdrbios
alimentares.

e Aplicar os conceitos de bioética e humanizacao na nutricdo estabelecendo sua importancia
na relacéo profissional-paciente.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

¢ Introducdo ao estudo da psicologia relativa a nutricdo no contexto do paradigma biomédico
com suas abrangéncias e seus limites;

e Afuncdo materna e as fases do desenvolvimento psicossexual em Freud;

¢ Alimentagdo e corpo na psicanalise

e Comer: uma Questdo de Identidade Corporal

e O Alimento e a alimentacao;

e A especificidade da alimentacdo humana;

e Fome, satisfacéo, saciedade e subverséo;

e A alimentagéo e o principio da incorporacao;

e Os distlrbios da alimentagdo além das individualidades: o peso da cultura.;




e Aspectos psicoldgicos dos transtornos alimentares;

e Transtorno Dismorfico Corporal;

e Definicéo e incidéncia;

e Anorexia nervosa,

e Sinais clinicos e complicacdes médicas;

e Bulimia nervosa;

e Vigorexia

e Histéria, definicdes e incidéncia;

e Critérios diagnésticos;

e Quadro clinico;

e Obesidade;

e Histdria da obesidade;

e Obesidade infantil; na adolescéncia e em adultos;

e Compulsao alimentar;

¢ Incidéncia;

e Obesidade mérbida;

e Definig&o e incidéncia;

e Outros transtornos da alimentacéo;

e Sindrome do comer noturno;

e A obesidade e a compulsdo alimentar em doengas organicas;

¢ Relacao profissional salide/paciente;

e Formacdao psicoldgica do profissional da &rea da saude;

e Etapas e evolugdo da constru¢do da relacao nutricionista e paciente (aspectos afetivos e
simbdlicos).

BIBLIOGRAFIA:

Basica:
BOCK, A.M. B; TEIXEIRA, M.L.T; FURTADO, O. Psicologias: uma introdu¢do ao estudo da
psicologia. 142 ed., Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

ALVARENGA, M.; SCAGLIUSI, F.B.; PHILIPPI, S.T. Nutricdo e transtornos alimentares. S&o
Paulo: Manole, 2010.

ZANELLA, M.T & CLAUDINO, A. M. Transtornos alimentares e obesidade. Sdo Paulo: Manole,
2005.

Complementar:

NOBREGA, Fernando Jose; CAMPOS, Alba Lucia R.; NASCIMENTO, Christianne. Distlrbios
Nutricionais e Fraco Vinculo Mae/Filho. Rio de Janeiro: Livraria e Editora Revinter, 2000.

SPADA, P.V. Obesidade Infantil: Aspectos Emocionais e Vinculo M&e/Filho. Revinter, 2005.




Componente Curricular: SAUDE PUBLICA

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: Semestre V

EMENTA:

A disciplina contempla os servicos de Saude. Sistema Unico de salde, papeis, funcdes e modelos

assistenciais e vigilancia em Saude.

OBEJTIVOS:

Geral:

Capacitar o académico no campo da saude publica, propiciando competéncias e habilidades para
planejar, executar e avaliar atividades dentro do trinbmio: promog¢&o —protecao —recuperacao em
salde de acordo com as normas e diretrizes do Sistema Unico de Saude.

Especificos:
e Identificar os fundamentos da administragdo em salde publica com foco na nutricdo e a
aplicacdo dos métodos preventivos em salde publica;
e Despertar a sensibilidade para os problemas sociais, estimulando no aluno atitudes de
cooperacao e o exercicio de cidadania;
e Executar, manejar e gerenciar as atividades educacionais necessarias para o0
desenvolvimento dos pr

e ogramas publicos de saude publica.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Salde publica:

e Historico;

e Conceituacéo;

e Aplicacéo;

e Politicas de Saude:

e Histérico da Salde Publica no pais;

e SUS (Sistema Unico de Salde);

e Legislacéo: art 198 e 200 da Constituicdo Federal/1988;
e NOBs /93,96,99;

¢ NOAS/2001,2002,2003

e Conselhos de Saude;

e Conferéncias de Saude;

e Niveis de atencdo a Saude;

e Modelos de Atencado a Saude;

¢ Vigilancia Sanitaria: conceitos basicos;

¢ Vigilancia Epidemioldgica: conceitos basicos;
e Projetos e Programas do Ministério da Saude;

e Atencdo em salde e nutricdo nos diferentes niveis de saude;




e Atividades de Prevencédo e Promogédo a Salde;
e Equipe multidisciplinar em Saude Publica;

¢ Planejamento e Gestéo.

BIBLIOGRAFIA:

BASICA

TADDEI, J. A.; LANG, R. M. F.; SILVA, G. L.; TOLO, M. H. A. Nutricdo em Salde Publica, Rio de
Janeiro: Rubio, 2011.

MONTEIRO, Carlos Augusto (Org.). Velhos e novos males da saude no Brasil : a evolugédo do
pais e de suas doencas. 2. ed. Sdo Paulo: Hucitec, 2000. (Saude em debate, 91).

FINKELMAN, J., org. Caminhos da saude no Brasil [online]. Rio de Janeiro: Editora FIOCRUZ,
2002. 328 p. ISBN 85-7541-017-2. Available from SciELO Books.

COMPLEMENTAR

Gryphus.1992.BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Coordenacéao Geral
da Politica de Alimentacéo e Nutricdo. Guia alimentar para a populacéo brasileira: promovendo
a alimentacgéo saudavel. Brasilia: 2006.

BRASIL. Ministério da Salde e colaboradores. Seminario Nacional de Alimentacéo e Nutri¢do
no SUS — Relatdrio Final — PNAN 10 anos. Brasilia:2010.

ROUQUAYROL, Maria Zélia. Epidemiologia & Salde. Colaboracdo de Naomar de Almeida Filho.
6. ed. Rio de Janeiro: Médica e Cientifica;Guanabara Koogan, 2003.



http://www.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=64172
http://www.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=64172
http://www.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=5273
http://www.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=5273

Componente Curricular: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS |

Carga Horaria: 80h Periodo Letivo: Semestre V

EMENTA:

Estudo da Tecnologia do leite e derivados. “Rigor Mortis”. Maturagdo e processos de

conservacdo de carnes. Tecnologia de cereais. Tecnologia de frutas e hortalicas.

OBEJTIVOS:

geral:
0 académico ird estudar e conhecer técnicas basicas de fabricacdo de produtos de origem

animal e vegetal.

Especificos:
e Conhecer as principais tecnologias de fabricacdo de produtos a base de carnes, frutas,
hortaligas, leite e cereais empregadas na indUstria alimenticia.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

| - Tépicos de tecnologia de tecnologia de carnes e derivados:

Fisiologia Muscular

a) Estrutura muscular

b) Contragdo muscular

¢) Relaxamento muscular

d) Transformagdo do masculo em carne
Ingredientes e aditivos utilizados no processamento

a) Matéria prima

b) Ingredientes

c) Aditivos

d) Extensores

e) Condimentos
Processamento tecnoldgico da carne

a) Salsicha

b) Hambdrguer

¢) Mortadela

d) Lingtica

e) Presunto

f) Apresuntada

g) Kafta

h) Carne do sol

i) Charque

j) Almbéndegas

Il - Topicos de tecnologia pés-colheita de frutos e hortalicas:

a) Processamento de Frutos e Hortalicas:

1. Fontes de calor usadas no processamento de frutos e hortalicas

2. Uso de baixas temperaturas

3. Higiene e sanitizacdo dos equipamentos e higiene pessoal

4. Importancia das embalagens para frutas e hortalicas e para produtos industrializados
IV. Processos Industriais

1. Fabricacdo de polpas congeladas

2. Sucos com alto teor de polpa




3. Sucos prontos para beber
4. Sucos clarificados
5. Temperos
6. Fabricagdo de produtos com alto teor de aclcar
a) Doces
b) Geléias
c) Compotas
d) Frutos em calda

lll - Tépicos de tecnologia de leite e derivados:

Consideragdes Sobre o Leite
1. Composicao do leite
2. Componentes principais do leite

Tratamento do Leite
1. Aspectos da legislagéo vigente
2. Filtracéo do leite
3. Resfriamento
4. Padronizacéo e desnate
5. Pasteurizagéo
6. Esterilizacdo

Tecnologia de fabricacdo de queijos

. Composicao e valor nutritivo

. Classificagcéo

. Processo geral de elaboracéo
. Fermento lacteo

. Maturacao dos queijos

. Defeitos nos queijos

. Aspectos de legislacdo vigente

~NoO Ok~ WNE

Tecnologia de fabricacdo de leites fermentados e bebidas lacteas
1. Aspectos nutricionais
2. Matéria-prima
3. Fermentos lacteos
4. Etapas de fabricacao
5. Aspectos de legislacéo vigente

IV - Tépicos de tecnologia de cereais:

Cereais: arroz, aveia, cevada, milho, trigo e tubérculo / raiz: mandioca
1. Origem
2. Variedades
3. Importancia econémica: producdo mundial X producéo brasileira
4. Estrutura botanica
5. Composicao quimica

Processamento Industrial dos Cereais / tubérculo: mandioca
1. Trigo
a) Processamento
b) Classificacdo de acordo com a legislacdo brasileira
¢) Qualidade da farinha de trigo
d) Tecnologia de farinha de trigo
e) Produtos derivados: paes, biscoitos e massas (tipos e processos)

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. Topicos da tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000, 227p.

Complementar:
CONTREAS, C.C, et.al., Higiene e Sanitizacdo na Ind. de Carnes e Derivados. Séo Paulo,

livraria Varela,2002.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos vol. 01 . Porto Alegre: Artmed. 2005.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutricdo: introducao a bromatologia. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2002. 280p.

ORDONEZ, J. A et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal, vol. 2.
Porto Alegre: Artmed. 2005.




Componente Curricular: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO | (TCC I)

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: Semestre V

EMENTA:

Compreensao da investigacdo cientifica como um processo da construcdo 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 funcdo e objetivos da disciplina, niveis de conhecimento, o método cientifico,
Normas da ABNT — Associacao Brasileira de normas Técnicas, Trabalhos Cientificos, Trabalho

de Concluséo do Curso — TCC.

OBEJTIVOS:

Geral:
Fazer com que o discente identifiqgue as técnicas, os métodos e os procedimentos técnico
cientificos e aplique estes conhecimentos em seus trabalhos de conclusdo do curso de

graduagéo.

Especificos:

e Utilizar as informa¢bes da literatura da &area de salde de forma critica, responséavel e
construtiva.

e Adquirir conhecimento para uma possivel organizacéo intelectual por meio do raciocinio légico,
tanto na investigacao, como na comunicacao verbal e escrita da sua producéo cientifica,

e Ser capaz de realizar de forma adequada pesquisas bibliograficas e organizacao de trabalhos
pautados por principios cientificos.

o Elaborar projetos de pesquisas coerentes com sua area de formacao;

e Diferenciar trabalho académico de uma monografia e de um artigo cientifico.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e O conhecimento cientifico: o conhecimento e seus niveis; o conceito de ciéncia; o método

cientifico: conceitos, método e técnica.

e A pesquisa — nogdes gerais: 0 conhecimento de pesquisa, 0 conceito de pesquisa; tipos de

pesquisa; projeto de pesquisa.

e 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 hipéteses;

a coleta de dados; a interpretacao e os resultados.

e Topicos de Monografia/ Artigo Cientifico: o que € monografia; esquema de pesquisa de uma
monografia; o que é artigo cientifico; normas oficiais para referéncias bibliograficas - ABNT;
resumos, tabelas e estruturas de trabalho cientifico; normas de apresentagdo formal dos

trabalhos técnicos cientificos.




BIBLIOGRAFIA:

Basica:
SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho cientifico, 222ed. S&o Paulo: Cortez, 2002.

CERVO, A.L. Metodologia Cientifica. 62 Ed. Sao Paulo, Pearson Prentice Hall, 2007.

KOCHE, J.C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciacdo a
pesquisa. 262 Ed.,. Petrépolis-RJ, Vozes, 2009.

Complementar:

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de Metodologia
Cientifica. 5. ed. Séo Paulo: Atlas, 2003. 315p.

VIEIRA, Sénia; HASSNE, Willian Saad. Metodologia Cientifica para a area da Saude. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2002. 192 p.




Componente Curricular: SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL (SAN)

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: Semestre V (Optativo)

EMENTA:

Desenvolvimento do pensamento reflexivo sobre seguranca alimentar e nutricional, reconhecendo
o direito humano a alimentacdo adequada (DHAA) como fundamental a condicdo humana,
previstos na Declaracdo Universal dos Direitos Humanos e Constituicdo Federal do Brasil, bem
como a compreenséo dos fatores que determinam o acesso aos alimentos. Modos de producao de
alimentos e sua influéncia sobre a soberania alimentar, saide humana e meio ambiente. Perfil
nutricional da populagéo e seus desvios. Capacidade de participar ativamente do planejamento e
execucdo de acgdes de alimentagdo e nutricdo em SAN. Politicas e estratégias sustentaveis de
producéo, distribuicdo, acesso, consumo de alimentos seguros e de qualidade, promocao da salde

a alimentagéo saudavel em todos o0s niveis no contexto da soberania alimentar.

OBEJTIVOS:

Geral:
Envolver o aluno com a questéo da soberania alimentar tendo foco a alimentagcédo como um direito
fundamental a existéncia da vida humana.

Especificos:
e  Conceituar Seguranga Alimentar e Nutricional
e  Compreender o direito humano a alimentagao
¢ Relacionar inseguranca alimentar e nutricional com transtornos a satde
e  Reconhecer os fatores limitadores ao acesso adequados aos alimentos
o  Conhecer diversas agdes promotoras de SAN realizadas no Brasil
o  Conhecer os equipamentos de exigibilidade do DHAA
o  Elaborar projetos de ag¢des promotoras de SAN

o  Confeccionar material didatico para uso em agdes promotoras de SAN

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e  Seguranca alimentar e nutricional

e Conceitos

e Direitos Humanos versus direito humano a alimentacao adequada (DHAA)
e Acesso aos alimentos

e Modos de Produgdo de Alimentos versus SAN

e Politicas de SAN

e  Principios de uma Politica de SAN

e  Programas governamentais de alimentag&o e nutricdo e de apoio a SAN

e LOSAN
e Diretrizes de politicas de SAN
e SISAN

o  Conselhos de Seguranca Alimentar e Nutricional

e Conferéncias de Seguranca Alimentar e Nutricional




e Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN)
o Acbdes de alimentag&o e nutrigdo

e AcOes de promocdao e controle de SAN

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

MALUF, R.S. Seguranga Alimentar e Nutricional. Ed. Vozes, 2007.

CASTRO, Josué de. Geografia da Fome. S&o Paulo: Civilizagéo Brasileira, 2001. (12 edi¢&o de 1946).

Seguranga Alimentar e Nutricional. Nicleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagdo da Universidade Estadual de
Campinas. V. 15, n°1. Campinas: NEPA/ UNICAMP, 2008.

Complementar:
CNSAN. II Conferéncia Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional. Relatério final. CONSEA: 2004.CNSAN. III

Conferéncia Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional. Texto basico. CONSEA: 2007.




Componente Curricular: MARKETING E EMPREENDEDORISMO EM NUTRICAO

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: Semestre V (Optativo)

EMENTA:

Desenvolvimento de uma cultura empreendedora voltada ao ramo da alimentag&o e nutricdo, tendo

o marketing como uma ferramenta estratégica para o alcance do sucesso profissional e/ou

empresarial.

OBEJTIVOS:

Geral:

Desenvolver no aluno habilidades empreendedoras voltadas ao sucesso profissional e empresarial.

Especificos:

Conhecer a importancia do empreendedorismo;

Orientar as acdes relacionadas ao empreendedorismo;

Relacionar as caracteristicas e habilidades do empreendedor;

Avaliar as oportunidades e tendéncias do mercado;

Planejar o negécio voltado a alimentagéo;

Reconhecer as diversas formas de comunicacéo e sua aplicabilidade.

Compreender a importancia da pesquisa de mercado e do conhecimento do consumidor
final para um marketing eficiente;

Abordar os aspectos éticos do marketing do profissional nutricionista no contexto das

midias sociais.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Parte | - Introducdo ao Empreendedorismo

Conceitos e Definigcbes;
A revolucéo do empreendedorismo;
Empreendedorismo no Brasil e no mundo;

Perfil do empreendedor, habilidades necessérias;

Parte Il — Identificando oportunidades

Como descobrir boas ideias de negdcios;

Diferenciar ideais de oportunidades;

Parte 11l — Planejando um negécio

Importancia do planejamento, finalidade;
Importancia de um plano de negdcios;
Estrutura de um plano de negdcios;

Elaboragdo de um plano de negdcios.

Parte VI — Marketing como ferramenta de apoio ao empreendedor

Importancia do marketing na vida profissional:
Marketing pessoal (meios);
Legislacdo e o Marketing;

Atacado e varejo;




e Pesquisa de marketing em alimentos;
e Comunicac¢do no marketing;
e Embalagens para alimentos;

e Servigos de marketing em empresas de alimentacéao.

BIBLIOGRAFIA:

Basica
DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios. 22 ed., Elsevier,
2005.

FILHO, G. F. A. Empreendedorismo Criativo: a Nova Dimensao da Empregabilidade ciéncia
moderna. 2002.

NEVES, M. F., CASTRO, L. T. Marketing e estratégia em agronegdcios e alimentos. Sdo Paulo:
Atlas, 2003.

PERRAULT, W.D.; MACCARTLEY, E.J. Principios de marketing. Rio de Janeiro: LCT, 2002.

Complementar

BATEMAN, T.S. Administracdo: construindo vantagem competitiva. S&o Paulo: Atlas, 1998.
KOTLER P. Marketing para o século XXI: como criar, conquistar e dominar mercado. Sao
Paulo:Futura, 1999.

KOTLER P. Administragdo de marketing: a edicdo do novo milénio. So Paulo: Prentice Hall, 2000.




Componente Curricular: LIBRAS

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: V, VI ou VIl (Optativo)

EMENTA:

Histérico da Lingua de Sinais. Lingua de Sinais e Lingua Portuguesa para surdos. ldentidade e

Cultura Surda. Politicas de inclusédo dos surdos. Estudos e complexidades inerentes a Libras.

OBEJTIVOS:

Geral:

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

Especificos:
Utilizar técnicas especificas da Lingua Brasileira de Sinais;
Compreender e expressar a Lingua Brasileira de Sinais em diferentes contextos.
Conhecer os principios e conceitos da surdez e da Libras;
Traduzir e interpretar a Lingua Brasileira de Sinais;

Conhecer os aspectos gramaticais da Libras

CONTEUDO PROGRAMATICO:

| — Histérico da Lingua de Sinais
1 - Aspectos histéricos e culturais da lingua de sinais: repercussfes nas representacoes;
2 - Caracterizacdo das principais correntes metodol6gicas na educacéo de surdos: oralismo,
comunicacao total e bilingtiismo.

Il — Lingua de sinais e lingua portuguesa para surdos
1 - Lingual de sinais, signwriting e lingual portuguesa: definicbes e diferenciagdes.

[Il — Identidade e cultura surda
3.1 - As mdltiplas identidades surdas;
3.2 - Marcas de diferenca cultural surda.

IV — Politicas de inclusao do surdo
4.1 - Politicas de inclusdo e exclusao sociais;
4.2 - Alibras no contexto da legislacdo educacional:
- Lei Federal no. 10.436 de 24 de abril de 2002;
- Decreto Federal no. 5.626 de 22 de dezembro de 2005;
- Resolucéo Estadual CCE no. 400, de 20 de outubro de 2005.

V — Estudos e complexidades inerentes a LIBRAS
1 - Estrutura lingiiistica da LIBRAS: fonologia (configuracdo de méo, locac¢édo/ponto de
articulacdo, movimento de méo, orientagdo de mao e aspectos ndo-manuais), morfologia e
sintaxe; semantica e pragmatica;
2 - alfabeto manual da lingua de sinais;
3 - dactilologia;
4 - numerais cardinais e para quantidades;
5 - identificacé@o pessoal,
6 - classificadores;
7 - expressoes faciais e corporais;
8 - sinais basicos:
9 - cumprimentos basicos: saudac¢fes e despedidas;




10 - nocdes de calendario: dias da semana, meses do ano;
11 - lugares publicos;

12 - valores monetarios;

13 - lojas;

14 - tipos de roupas;

15 - meios de transporte;

16 - Estados/Capitais;

17 - cores;

18 - condicdes climaticas;

19 - didlogo em lingua de sinais;

20 - histdrias infantis em lingua de sinais;
21 - gramética:

22 - pronomes pessoais;

23 - pronomes demonstrativos;

24 - pronomes interrogativos;

25 - pronomes indefinidos e quantificadores;
26 - advérbios de lugar;

27 - verbos.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Dicionério enciclopédico ilustrado trilingue da lingua de
sinais brasileira: Sinais de A a L., v.1 22 Edi¢cdo. Sdo Paulo. EDUSP. 2001

CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Dicionério enciclopédico ilustrado trilingue da lingua de
sinais brasileira: Sinais de M a Z., v.2. 22 Edic&do. S0 Paulo. EDUSP. 2001

QUADROS, R. M. Lingua de sinais brasileira: estudos lingiisticos. Porto Alegre. Artmed. 2004

Complementar:

STRNADOVA, V. Como é ser surdo. Petrépolis. 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.




Componente Curricular: ANALISE SENSORIAL

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: V (Optativo)

EMENTA:

A importancia da avaliagdo sensorial de alimentos; importancia dos érgdos dos sentidos na
avaliacdo sensorial de alimentos; principais atributos sensoriais para o controle de qualidade de

alimentos e reconhecer das condicBes necessarias para a aplicacéo de testes sensoriais.

OBEJTIVOS:

Geral:
Aplicar conhecimentos de analise sensorial durante a avaliacdo de produtos alimenticios

elaborados.

Especificos:
e Aplicar a avaliagdo sensorial em alimentos;
e Realizar testes sensoriais com alimentos e preparacoes;
e |Interpretar os resultados obtidos nos testes sensoriais;

e Elaborar relatério das analises sensoriais.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

I. Principios Basicos da Analise Sensorial
1. Histdrico, importancia, conceito e aplicacdo
2. Fatores que influem na avaliag&o sensorial

Il. Analisadores Sensoriais
1. Os sentidos como fonte de informacéo
2. Propriedades sensoriais dos alimentos
3. Terminologia aplicada aos produtos alimenticios

Ill. Ambiente dos Testes
1. Laboratério, condi¢des para degustagdo
2. Amostra, preparo e apresentacdo
3. Equipe de provadores, selecéo e treinamento

IV. Testes Sensoriais
1. Testes discriminativos
2. Testes descritivos
3. Testes afetivos

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

DUTCOSKY, S. D. Anélise sensorial de alimentos. 22 Ed., Curitiba, Champagnat, 2007.

MINIM, V. P. R. Anélise sensorial: estudos com consumidores. Vigcosa, UFV, 2006.

ALMEIDA, T. C. A.; HOUGH, G.; DAMASIO, M. H.; da SILVA, M, A. A. P. Avancos em anélise

sensorial. Sdo Paulo, Varela, 1999.

Complementar:




FARIA, E. V.; YOTSUYANAGI, K. Técnicas de analise sensorial. 22 Ed., Campinas, ITAL, 2008.
GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes.
Séo Paulo: Nobel, 2008.




Componente Curricular: DIETOTERAPIA I

Carga Horaria: 80h Periodo letivo: Semestre VI

EMENTA:

Dietoterapia aplicada a: Trauma Sepse; Doenca Renal, transplante renal; Doengas hepéticas e
transplante hepatico; Cancer; SIDA; Queimados; Ulcera de Press&o; Cirurgia Bariatrica, gastrica
e intestinais; LUpus eritematoso sistémico (LES); Gota; Artrite reumatdide e esclerodermia;
Sindrome de Guillain Barré; AVC; Alzheimer; Parkinson; Miopatias; Terapia Nutricional: Nutricao
Enteral e Parenteral. Prescricdo dietética. Evolucdo do paciente no prontuario. Atuacdo do

nutricionista em nivel hospitalar, ambulatorial e domiciliar.

OBEJTIVOS:

Geral:
Fornecer ao aluno base concreta para execugcdo da prescricdo dietoterapica em diversas

patologias e ainda capaciti-lo a participar do corpo clinico hospitalar e ambulatorial.

Especificos:
o Refletir sobre o papel do nutricionista na recuperacéo do enfermo;
o Defender a relevancia da nutricdo na recupera¢éo do enfermo;
e Determinar a conduta dietoterapica com base nos principios ético-humanisticos nas
patologias estudadas;
e Estabelecer conduta nutricional adequada a patologia ou patologias que o paciente
apresente;

e Prescrever corretamente dietas e orienta¢des nutricionais.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Atuacdo do nutricionista na equipe multidisciplinar de saude;
- Aspectos éticos do tratamento de pessoas enfermas;
- Normas, procedimentos e rotinas no atendimento nutricional de pacientes em nivel hospitalar e
domiciliar;
- Educacéao nutricional com o paciente e seus familiares.
- Aplicacéo dos principios dietoterdpicos nas seguintes patologias:
e Trauma e Sepse;
e Doenca Renal e transplante renal;
¢ Doencas hepaticas, sistema biliar e transplante de hepético;
e Céancer
e SIDA;
e Queimados;
e Ulcera de Pressio;
e Cirurgia Bariatrica, intestinais e gastricas;
e Lupus eritematoso sistémico (LES);
e Gota;

e Artrite reumatoide e esclerodermia;




e Sindrome de Guillain Barre;
e AVC, Alzheimer e Parkinson
e Miopatias;

e Pré e Pés Operatorio;

e Terapia Nutricional: Nutricdo Enteral e Parenteral.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutricdo & dietoterapia. 10% ed. Sao
Paulo: Roca, 2005.

WAITZBERG, D.L. Nutricdo Oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 42 Ed. Sao Paulo:
Ed. Atheneu, 2009.

SILVA, S. M. C. S.; MURA, J. D. P. Tratado de alimentacgao, nutricdo e dietoterapia. S&o
Paulo: Roca, 2011..

Complementar:
CUPPARI, L. Guia de Nutricdo: Nutricdo clinica no adulto. 2. ed. Barueri: Manole, 2005.

DAVID, C. M. Terapia Nutricional no paciente grave. AMIB/TENUTI, Ed. Revinter, 2001.
ESCOTT-STUMP. Nutrigcéo relacionada ao diagndstico e tratamento. 6. Ed. Editora: Manole.
2011. 1040p

NETO, F. T. Nutri¢do Clinica. Rio de Janeiro, Guanabara Koogan: 2003.




Componente Curricular: EDUCACAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL

Carga Horaria: 80h Periodo letivo: Semestre VI

EMENTA:

A disciplina se propde a preparar o aluno para o exercicio profissional do nutricionista enquanto

educador, funcéo a qual é fundamental para o sucesso de suas atividades.

OBEJTIVOS:

Geral:
Desenvolver no educando competéncias e habilidades que o tornem um profissional capacitado a

efetuar a educacgéo nutricional com seus clientes/pacientes durante o exercicio de sua profissao.

Especificos:
e Conhecer as principais teorias da comunicacgéo e as tendéncias pedagdgicas na pratica da
relagdo profissional com individuos e grupos;
e Reconhecer a educagdo como processo social;
¢ Realizar diagnostico educativo de individuos, grupos e/ou populacdes;
¢ Identificar componentes do comportamento alimentar;
e Elaborar objetivos (geral e especificos) para um processo educativo;
¢ Selecionar métodos e técnicas didaticas para a consecucao de atividades educativas;
e Elaborar recursos audiovisuais para o processo educativo;

e Avaliar o processo de educacéo nutricional.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Comunicacgao;

e Conceito;

e Teorias e tendéncias;

e Astendéncias pedagdgicas e a préatica educativa nas ciéncias da salde;

e Histdria da alimentacao;

e Aspectos importantes no comportamento alimentar;

e Componente cognitivo;

e Componente afetivo;

e Componente situacional;

e Diagnéstico educativo e/ou nutricional;

e Aconselhamento nutricional (explicitar o aconselhamento nutricional como um processo
fundamental na implementagdo de comportamentos desejaveis de nutricdo e estilo de vida,
bem como os fatores relacionados a aderéncia as orientacdes e suas especificidades; fatores
indispensaveis a aderéncia as orientacdes relacionadas: ao cliente; ao conselheiro; ao
ambiente; a orientacdo nutricional; principios do aconselhamento nutricional em diferentes
situagdes de atendimento nutricional;

e Planejamento de Programas de Educac¢&o Nutricional;




e Objetivos;

e Conteudo;

e Metodologia e técnicas;

e Recursos - confecgdo de material didatico;

e Avaliacao;

e Educacao como processo social;

e Educacao Nutricional no Campo de Atuacdo do Nutricionista;
e Capacitacdo de Pessoal;

e Elaboracédo de Projetos de Educacédo Nutricional;

e Observacdo de atendimento de equipe do programa saude da familia (PSF).

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

FAGIOLI, D. & ADNAN, L. N. Eduagdo Nutricional na Infancia e na Adolescendia. S&o Paulo:
Ed.RCN, 2006.

LINDEN, S. Educacé&o Nutricional: algumas ferramentas de ensino. Varela, 2005.

GARCIA, RW. & MANCUNO, A.M.C. Nutricdo e metabolismo — mudancas alimentares e

educacdo nutricional. Guanabara Koogan, 2011.

Complementar:

BRANDAO, C. R. O que é educacao, Editora brasiliense, 1995.

BRANDAO, Z. A crise dos paradigmas e a educacéo, Editora Cortez, 2002.
PINTO, A. V. Sete licGes sobre educacédo de adultos, editora Cortez, 2010.




Componente Curricular: EXERCICIO PROFISSIONAL

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: Semestre VI

EMENTA:

O exercicio profissional do nutricionista nas relagdes cotidianas com pessoas e empresas.
Exercicio da nutricdo com base no Cdédigo de ética do nutricionista. Atribuicdes principais e
especificas do nutricionista. Estatutos que regem a profissdo. Conselhos e Associacées.
Legislacdo vigente. A atuacdo humanistica do profissional. Responsabilidade social. O

nutricionista e o mercado de trabalho. Temas atuais relacionados com a profissao.

OBEJTIVOS:

Geral:
Conduzir o aluno a uma vivéncia com a pratica profissional em suas diversas relagées com o outro

e o mercado de trabalho.

Especificos:

e Abordar a relagdo do profissional nutricionista com seus clientes, colegas de profissdo e
profissionais de outras areas;

e Incitar uma reflexdo antecipada sobre a pratica do nutricionista com base nas leis e
normas regulamentadoras préprias da profisséo;

o Enfocar a responsabilidade do profissional com o bem estar biopsicossocial por meio da
promocéao, preservagdo e manutengdo da salde;

e Orientar quanto a conduta profissional respeitando os principios do cddigo de ética em
suas atribui¢cdes principais e especificas por areas de atuagéo;

e Orientar o futuro profissional quanto a sua habilitacdo para o trabalho e a relagcbes com
empregadores;

e Destacar fatos e temas atuais de relevancia na atuacéo do nutricionista.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

I. Aspectos éticos nas rela¢cdes humanas e no trabalho

e Etica da responsabilidade, da humanidade

e Etica no trabalho na area de salde (relagdes interpessoais e multidisciplinares)
e Cadigo de ética do nutricionista (dmbito pratico)

e RelagBes de trabalho na profisséo de nutricionista

II. Nutricdo e Responsabilidade Social

e Conceitos gerais de responsabilidade social e ética corporativa

e O compromisso do profissional de nutricdo com o desenvolvimento humano e com a
geracao de beneficios a sociedade

¢ Almportancia das Questfes Sociais. O Envolvimento e Comprometimento (mobilizacao)
de todos em Relacéo ao Aspecto Social

¢ Metodologias para elaboracéo de um programa ou projeto de responsabilidade social




Ill. Legislagéo:

Decreto n° 84.444 — Cria os Conselhos Federal e Regional;

Lei n° 6.583 — Cria os conselhos federal e regionais de nutricionistas, regula o seu
funcionamento, e da outras providéncias.

Lei n°®8.234 — Regulamenta a Profissdo do Nutricionista;

Lei n® 9.649 — de 27 de maio de 1998;

Resolucao CFN n° 334/2004 - Dispde sobre o cédigo de ética do nutricionista e da outras
providéncias. Juramento do Nutricionista.

Resolugdo CFN n° 340/2004 - Disp8e sobre a inscrigcdo de pessoa fisica nos conselhos
regionais de nutricionistas e da outras providéncias

Resolucdo CFN n° 343/2004 - Dispde sobre os sinais distintivos da profissdo de
nutricionista e da outras providéncias

Resolucdo CFN n° 380/2005 — Definicdo das areas de atuacdo do nutricionista e suas
atribuicbes e parametros numéricos de referéncia por area de atuacao.

Atuacao do Nutricionista na area de Nutricao Clinica. Legislagéo pertinente.

Resolugdo CFN n° 358/2005 - Dispde sobre as atribuicdes do nutricionista em ambito do
programa de alimentagéo escolar (PAE) e d& outras providéncias.

Resolucdo CFN n° 378/2005 - Dispde sobre o registro e cadastro de pessoas juridicas nos
conselhos regionais de nutricionistas e da outras providéncias.

Resolugdo CFN n° 399/2007 - Altera o paragrafo Unico do art. 16 do cddigo de ética do
nutricionista, aprovado pela resolu¢cdo CFN n° 334, de 2004.

Resolucdo CFN n° 402/2007 - Regulamenta a prescri¢ao fitoterdpica pelo nutricionista de
plantas in natura frescas, ou como droga vegetal nas suas diferentes formas
farmacéuticas, e da outras providéncias.

Resolucdo CFN n° 417/2008 - Dispbe sobre procedimentos nutricionais para atuacdo dos
nutricionistas e dé outras providéncias.

Resolucdo CFN n° 418/2008 - Dispde sobre a responsabilidade do nutricionista quanto as
atividades desenvolvidas por estagiarios de nutricdo e d4 outras providéncias.

Resolugdo CFN n° 419/2008 - Disp8e sobre critérios para assuncao de responsabilidade
técnica no exercicio das atividades do nutricionista e d4 outras providéncias.

Resolucdo CFN n° 441/2008 - aprova o regulamento eleitoral dos conselhos regionais de
nutricionistas e da outras providéncias.

Resolugdo CFN n° 462/2010 - Aprova formularios de certiddo de cadastro e certidao de
registro e quitacdo para pessoas juridicas cadastradas e registradas nos conselhos
regionais de nutricionistas e da outras providéncias

Resolucdo CFN n° 312/2003 — Registro no Conselho Regional, entidades de classe
(Associacdes, Sindicato).

Responsabilidade Técnica do Nutricionista.

Servico Publico, Privado e Trabalho autbnomo - Orientacbes e procedimentos




trabalhistas, CLT.
IV. Relagdes trabalhistas

V. Temas atuais relacionados com a profissao.

BIBLIOGRAFIA:

BASICA
WEIL, P. Relagbes humanas na familia e no trabalho. Vozes, 2005.
REIS, J.T. Relagdes de Trabalho: Estagio de Estudantes. Jurua, 2007.

CASTRO, M. M. & OLIVEIRA, L. M. A. Gestdo ética, competente e consciente. Sdo Paulo,
Makron Books, 2007.

COMPLEMENTAR
CODIGO DE ETICA DO NUTRICIONISTA. Resolugdo CFN n° 334/2004.

CFN. Insercéo dos Profissionais Nutricionistas no Brasil. Distrito Federal, 2006




Componente Curricular: NUTRICAO E EXERCICIO FISICO

Carga Horaria: 40h Periodo letivo: SEMESTRE VI

EMENTA:

Bioenergética. Vitaminas e Minerais e recomendag¢des no exercicio. Exercicio e Radicais
livres e a acao dos nutrientes antioxidantes. A importéncia da hidratacdo: consideracdes sobre
taxa de sudorese, recomendacdes sobre ingestdo (antes, durante e apds exercicio), sinais e
consequéncias da desidratacdo. Recursos ergogénicos nutricionais e farmacolégicos:
caracteristicas, classificacBes, efeitos ergogénicos, efeitos adversos, recomendacdes
especificas e aspectos legais e éticos. Estratégias nutricionais para emagrecimento e ganho
de massa muscular. Prescricdo de cardapios para praticantes de exercicio. Regulamentacao

do uso de suplementos nutricionais e fitoterapicos.

OBEJTIVOS:

Geral:
Estudar de forma geral o metabolismo corporal e as principais vias relacionadas ao exercicio

fisico.

Especificos

- Mostrar as vias de biossintese dos substratos energéticos.
- Compreender 0s mecanismos nutricionais utilizados como estratégia de recuperacao
- Estudar os marcadores bioquimicos e suas consequéncias quando expressadas no exercicio

- Mostrar os principais recursos ergogénicos utilizados para a melhoria da performance.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Bioenergética e gasto energético

2. Vitaminas e Minerais e exercicio fisico
3. Hidratacao e exercicio fisico
4. Recursos Ergogénicos e performance
5. Estratégias nutricionais para emagrecimento e aumento de massa muscular
6. Prescricao de cardapios para praticantes de exercicio
7. Suplementos Nutricionais
8. Uso de fitoterapicos e exercicio fisico
BIBLIOGRAFIA:
Basica:

McARDLE, W. D. et. al. Nutricdo: para o desporto e o exercicio. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2001.

TIRAPEGUI, J. Nutricdo, metabolismo e suplementacdo na atividade fisica. Sdo Paulo:
Atheneu, 2005.

WOLINSKY, I.; HICKSON JR., J. F. Nutricdo no exercicio e no esporte. 2. ed. Sdo Paulo:
Roca, 2002.

Complementar:

BIESEK, S.; ALVES, L.A.; GUERRA, |. Estratégias de nutricdo e suplementacdo no
esporte. Sdo Paulo: Manole, 2005.

DASKAL, M; CARVALHO , J. Nutricdo Esportiva. 2. ed. S8o Paulo, Manole, 2008.




Componente Curricular: NUTRICAO EM SAUDE PUBLICA

Carga Horaria: 80h Periodo Letivo: Semestre VI

EMENTA:

Introducdo a nutricdo e saude publica. Epidemiologia dos problemas nutricionais. Atuacédo do
nutricionista em Saude Publica. Nutricdo e doencas transmissiveis (infecto-parasitarias) e
doencas nao transmissiveis. Problemas nutricionais de importancia em saulde publica.

Vigilancia Nutricional. Programas oficiais de alimentacéo e nutricdo.

OBEJTIVOS:

Geral:
Abordar a realidade da Salde Publica e a magnitude das doencas caréncias, estimulando o
pensar critico com relagdo ao papel dos profissionais de Salide em especial o Profissional

Nutricionista na prevenc¢éo e no controle destas doencas.

Especificos:

e Conhecer a realidade da Saude Publica no Pais, no Estado do Ceara e no Municipio
de Limoeiro do Norte;

e Conhecer e pensar criticamente sobre as Politicas Publicas de Saude Mundiais,
Nacionais, Estaduais e Municipais,

¢ Realizar a elaboragéo de projetos de acdo na prevencao das caréncias nutricionais;

e Compreender a epidemiologia das principais doengas caréncias e crbnicas nao
transmissiveis no Pais, no Estado no Estado do Ceard e no Municipio de Limoeiro do
Norte, enfocando a atuacdo do profissional nutricionista.

e Discutir as principais estratégias nacionais para o combate das doengas caréncias e 0
papel do Nutricionista relacionando teoria e a préatica da nutricdo em Salde Publica.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Atencdo Béasica em Salde (PACS/PSF) e a insercéo do Profissional Nutricionista;

e Histérico das Politicas de Alimentacdo e Nutricao;

e ENDEF, POF’s

e Programas oficiais de alimentacéo e nutric&o;

e Politicas de Alimentacéo e Nutricdo _ Periodo de 1940 a 1964;

e Politicas de Alimentacdo e Nutrigdo no Brasil a partir dos anos 70;

e Politicas de Incentivo ao Aleitamento Materno.

e As epidemias do Novo Século;

e Mobilizagdo da Sociedade no combate as Caréncias Nutricionais

e Estratégias alternativas para a recuperagdo da desnutricdo, Participagdo do Poder
Publico.

e Atencdo a crianca: Insuficiéncia respiratéria aguda, verminoses, diarréias, imunizagao;




e Aleitamento materno, atendimento a gestante, acompanhamento do crescimento e
desenvolvimento da criancga;

e Discussédo das Politicas de Alimentacdo e Nutricdo e as Alternativas da Sociedade
Civil Organizada no combate as doengas carenciais;

e Incentivo ao aleitamento materno, Pastoral da crianca, ICCN, Bolsa Familia, Projeto
Nascer, Programa de alimentacdo do trabalhador, Merenda Escolar, Comunidade
Solidaria, Fome Zero;

e Merenda escolar: fundamentacdo e operacionalizacdo no estado e municipio de
Limoeiro do Norte;

e Direcionamento para as Politicas Atuais em Alimentacdo e Nutricdo — PNAN;.

e Conselhos de Seguranca Alimentar e Nutricional;

e Conferéncias de Seguranca Alimentar e Nutricional;

e Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

TADDEI J. A.; LANG, R. M. F.; SILVA, G. L.; TOLO, M. H. A. Nutricdo em Saude Publica,
Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

ANGELIS, R. C. — Fome oculta — Bases fisioldgicas para reduzir seus riscos através da
alimentacgao saudavel, Ed. Atheneu. S&o Paulo, 2001.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Coordenacéo Geral da Politica
de Alimentacdo e NutricAo. Guia alimentar para a populagdo brasileira: promovendo a

alimentacao saudavel. Brasilia: 2006.

Complementar:

GOUVEIA, E.L.C. Nutricdo, Saude e Comunidade. S&o Paulo, Cultural, 1999.

BRASIL. Ministério da Saude e colaboradores. Seminario Nacional de Alimentacdo e
Nutricdo no SUS - Relatério Final — PNAN 10 anos. Brasilia:2010.




Componente Curricular: NUTRICAO MATERNO INFANTIL

Carga Horaria: 60 h Periodo Letivo: Semestre VI

EMENTA:

Saude e nutricdo na gestacao, lactacdo e primeiro ano de vida. Aspectos fundamentais da
assisténcia pré-natal, aleitamento materno e alimentacdo complementar.

OBEJTIVOS:

Geral:
Capacitar o aluno quanto a conduta dietética durante a gestacao, lactacédo e primeiro ano de vida da

crianca.

Especificos:
o Entender a fisiologia da gestacao e lactacdo, bem como a nutricdo e ganho de peso adequado

para gestantes e nutrizes.
e Aplicar e incentivar a pratica do aleitamento materno durante o curso da disciplina;
¢ Elaborar cardpio para gestantes, nutrizes e criancas;

o Abordar as necessidades especificas para bebés nascidos a termo, pré-termo e em condi¢es

especiais;

o Enfatizar os dez passos da alimentacéo para criancgas a partir da alimentacdo complementar

até 2 anos de idade;

¢ Conhecer o funcionamento de um banco de leite humano, lactario e bergério.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

I. Gestacdao:
¢ Fisiologia da gestacéo;
e Recomendacgdes Nutricionais na gestacao;
e Ganho de peso da gestante;
¢ Intervencao nutricional na gestacgéo;
e Cardapio para gestante;
¢ Fatores de risco na gravidez;

¢ Patologias na gravidez: diabetes gestacional , hiperémese gravidica, distarbios hipertensivos

na gravidez, anemias na gravidez;
¢ Uso de medicamentos na gravidez;
e Gestante adolescente.
Il. Lactacao:

¢ Fisiologia da lactacéo;




Composigdo do leite materno;

Beneficios do aleitamento materno;

Situacbes que dificultam a amamentacao;

Lactacdo em situagdes especiais;

Técnicas de amamentacao;

Programas de incentivo ao aleitamento materno: Hospital Amigo da Crianca, método mée-

canguru, bancos de leite humano, etc.

Legislacdo para a méde que amamenta;

Drogas na lactacéo;

Recomendag¢8es Nutricionais e ganho de peso ideal do lactente;

lll. Crianca:

¢ Necessidades nutricionais de crian¢as nascidas a termo e prematuras;

¢ Alimentagdo saudavel para criancas menores de 2 anos;

e Desmame precoce: Orienta¢cdo para criangcas desmamadas menores de 1 ano;

e Bebés prematuros: aleitamento e cuidados;

e Alimentacéo artificial para criangas em aleitamento: produtos, diluicbes cuidados, perigos,
etc.

¢ Norma Brasileira de Comercializac@o de Alimentos para Lactentes.

IV. Estrutura e praticas de apoio a lactacdo em nivel hospitalar:

Banco de leite humano;

Lactario;

e Bergario.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:
SILVA, S. M. C. S.; MURA, J. D. P. Tratado de alimentacdo, nutricdo e dietoterapia. Sdo Paulo:
Roca, 2011.

VITOLO, M.R. Nutri¢cdo da Gestagdo ao envelhecimento. Rio de Janeiro, Ed. Rubio. 2008.

Complementar:
BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Receitas regionais para criancas de 6 a 24 meses. Brasilia-
DF: 2010.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencao a Salde. Departamento de Atencdo Basica.
Orienta¢cdes para a coleta e analise de dados antropométricos em servi¢cos de saude: Norma
Técnica do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional — SISVAN. Brasilia : Ministério da Saude,
2011.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Atencdo Basica.
Dez passos para uma alimentacdo saudavel para criangas maiores de 02 anos: um guia para o

profissional na atencao bésica. 22 ed., Brasilia: 2013.




CARVALHO, M.R. & TAVARES, L.A.M. Amamentacdo — bases cientificas. 3% ed. Sdo
Paulo: Guanabara Koogan, 2010.

LOPEZ, F.A., BRASIL, A.L.D, Nutricdo e Dietética em Clinica Pediatrica. Sao Paulo, Ed. Atheneu,
2003

Periédicos da area..




Componente Curricular: PROJETOS SOCIAIS

Carga Horaria: 40h Periodo letivo: SEMESTRE VI

EMENTA:

Politicas e Programas sociais. O planejamento de programas e projetos sociais. Elaboracao de
planos, programas e projetos sociais que envolva relacdes étnico-raciais, género, direitos humanos
e meio ambiente. Execucdo de um projeto social voltado a publicos vulneraveis.

OBEJTIVOS:

Geral:

Planejar e executar um projeto social em prol de um grupo populacional especifico que conviva com
situacdo de vulnerabilidade social e/ou ambiental.

Especificos:

o Observar aspectos metodolégicos das politicas, programas e projetos sociais existentes no pais,
assim como o processo de elaboracdo de cada uma dessas ferramentas, enfocando a
elaboracéo de projetos e seus processos de avaliacéo;

e Apreender os aspectos metodolégicos que envolvem o planejamento e execugdo de um projeto;

¢ Possibilitar a construcdo de indicadores e a compreensao sobre o0s tipos avaliagéo.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Unidade | — Aspectos conceituais e metodolégicos das politicas e programas sociais.

Unidade 1l — O planejamento e a elaboragcdo de planos, programas e projetos sociais voltados a
publicos com problemas relativos a questdes socio e/ou ambientais, como: relacdes étnicos-raciais,
relagbes de género, direitos humanos, inseguranga alimentar em grupos vulneraveis, incluindo
comunidades e povos tradicionais.

Unidade Ill — Avaliagcdo do alcance dos objetivos do projeto social executado.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

ARMANI, Domingos. Como elaborar projetos? Guia préatico de elaboracéo de projetos. Porto
Alegre: Tomo Editorial, 2001.

BAPTISTA, Myriam Veras. Planejamento Social: intencionalidade e instrumentalidade. 2. ed.
S&o Paulo: Veras Editora, 2007.

CURY, Thereza Christina Holl. Elaborac&o de projetos sociais. In: Célia M. de Avila (coord.).
Gestao de projetos sociais. 3. ed. Sdo Paulo: AAPCS, 2001.

Complementar:

SILVA, Maria O. da Silva (org.). Avaliac&o de Politicas e Programas Sociais: teoria e pratica. Sao
Paulo: Veras Editora, 2001.

SPOSATI, Aldaiza de Oliveira et al. Assisténcia na trajetéria das politicas sociais brasileiras:
uma questdo em andlise. 8. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2003.




Componente Curricular: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: Semestre VI

EMENTA:

Estudo de tecnologias de processamento de alimentos de origem animal e vegetal.

OBEJTIVOS:

Geral:
O académico ira estudar e conhecer técnicas basicas de fabricacdo de produtos como: pescados,

bebidas, Oleos e Gorduras.

Especificos:
e Conhecer e produzir produtos a base de pescados;
e Conhecer as principais tecnologias de fabricacdo produtos apicolas;
e Conhecer as principais tecnologias de fabricacdo de bebidas;

e Conhecer as principais tecnologias de fabricacdo de 6leos e gorduras.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

| - Tépicos de tecnologia de pescado;
Il - Tépicos de tecnologia de produtos apicolas;
Il - Tépicos de tecnologia de bebidas;

IV - Tépicos de tecnologia de dleos e gorduras.

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. Topicos da tecnologia de alimentos. S&do Paulo: Livraria Varela, 2000, 227p.

Complementar:
CONTREAS, C.C, et.al., Higiene e Sanitizacdo na Ind. de Carnes e Derivados. Sdo Paulo,

livraria Varela,2002.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos vol. 01 . Porto Alegre: Artmed. 2005.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutri¢do: introducdo a bromatologia. 2. ed. Sdo Paulo: Artmed,
2002. 280p.

ORDONEZ, J. A et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal, vol.

2. Porto Alegre: Artmed. 2005.




Componente Curricular;: GASTRONOMIA HOSPITALAR

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: Semestre VI (optativa)

EMENTA:

Desenvolvimento diversas formas de preparo de alimentos, visando a melhora da qualidade
nutricional e aparéncia com técnicas da gastronomia. Compreensao a importancias da gastronomia
e de suas técnicas de preparo para dietas mais atrativas ao paciente nas diversas patologias.
Possibilitar o embasamento técnico para a atuacdo na alimentacdo hospitalar como parte do
processo de educacdo nutricional para recuperagdo da saude do paciente. Aplicacdo dos

principios da gastronomia nos servigos hospitalares.

OBEJTIVOS:

Geral:
Reconhecer e aplicar os principais aspectos relacionados ao planejamento e prética da
gastronomia hospitalar a fim de adequar a dieta as necessidades fisiopatolégicas do paciente.

Especificos:

e Adequar a dieta, considerando a patologia, as aversdes alimentares e os habitos
regionais valorizando as preparacfes com ingredientes e técnicas dietéticas eficazes;

e Modificar os alimentos por meio de processos culinarios a fim de facilitar a digestao;

e Selecionar os melhores métodos de preparo de alimentos para conservacao maxima do
seu valor nutritivo;

e Apresentar o alimento de forma que desperte todos os sentidos (paladar, olfato, viséo e
tato)

e Escolher as técnicas a serem empregadas no preparo de alimentos considerando os
custos e os recursos humanos, materiais e financeiros disponiveis;

e Conhecer os processos necessarios para a implantagao do servigo de gastronomia em
um hospital.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Histdria e Evolucdo da Gastronomia;
e Técnicas Gastronbmicas
e Gastronomia Hospitalar no tratamento das Patologias
e Oncologia
e Pediatria
e Geriatria
e Cardiovascular
e Doenca Celiaca

e Intolerancia a Lactose

BIBLIOGRAFIA:

BASICA

ARAUJO, W. M. C. et al. Alquimia dos alimentos - série alimentos e bebidas v2. S&o Paulo:
Metha, 2007.

DOMENE, S. M. A. Técnica dietética: teoria e aplica¢des. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2011.




PINHEIRO, A. B. V. Tabela para avalia¢gdo de consumo alimentar em medidas caseiras. 5. ed.
S&o Paulo: Atheneu, 2009.

SILVA, S. M. C. S.; BERNARDES, S. M. Cardapio: guia pratico para a elaboracdo. Sao Paulo:
Roca, 2008.

COMPLEMENTAR

ARAUJO, W. M. C. et al. Da alimentac&o a gastronomia. S&o Paulo: Metha, 2005.
BRILLAT-SAVARIN. A Fisiologia do Gosto. Sao Paulo: Cia. Das Letras, 1998.

CARPER, J. Alimentos: o melhor remédio para a boa salide. 18. ed. Rio de Janeiro: Campus,
1995.

CASCUDO, L. C. Histéria da Alimentacao no Brasil. 3. ed. Sédo Paulo: Global, 2004.

GIL, I. T. A ciéncia e a arte dos alimentos. S&o Paulo: Metha, 2005.

KOVESI, B. et al. 400 g: técnicas de cozinha. S&o Paulo: Companhia Editora Nacional, 2007.
Periddicos CAPES.

OLIVEIRA, J. T. G. Alimentagéo funcional: prolongando a vida, com salde. S&o Paulo: Claridad,
2006.

RAMALHO, A. Alimentos e sua acao terapéutica. S&o Paulo: Atheneu, 2009.

ROSA, C. O. B.; COSTA, N. M. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos
fisioldgicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

TARABOULSI, F. A. Administracéo de hotelaria hospitalar. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.
Periddicos CAPES.




Componente Curricular: GESTAO DE PROGRAMAS NACIONAIS DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: Semestre VI (Optativo)

EMENTA:

A disciplina tem por objetivo conhecer os programas nacionais vigentes no ambito nutricional e

interacdo entre 0s mesmos.

OBEJTIVOS:

Geral:
Estimular nos alunos acdes e pensamentos criticos com relacdo ao papel dos profissionais de

nutricdo nos principais programas de alimentacao e nutrigdo governamentais.

Especificos:
e Conhecer a gestdo do Programa Nacional da Alimentacdo Escolar no Pais, no Estado
do Ceara e no Municipio de Limoeiro do Norte;
e Conhecer a gestdo do Programa do Programa da alimentacdo do Trabalhador — PAT,;
o Conhecer programas especificos de apoio a seguranga alimentar;
e  Conhecer mecanismos de integracdo com os sistemas setoriais entre os programas;
e Promover interface das a¢cGes municipais com as do Estado e da Uniéo;

e  Conhecer os mecanismos de monitoramento e avaliacdo dos Programas.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE | - Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE)

Importante na contribuicdo para o desenvolvimento, crescimento, aprendizagem, rendimento
escolar dos estudantes e a formacao de habitos alimentares saudaveis, por meio da oferta da
alimentacdo escolar e de a¢Bes de educacdo alimentar e nutricional.

01.01. Historico

01.02. Politica Nacional de alimentacdo e nutricdo e interface com Programa Nacional de
alimentacgéo escolar

01.03 Gestéo na alimentacéo escolar

01.04. Agricultura familiar

01.05. Educacao promotora de salde na alimentagdo escolar

UNIDADE Il — Programa de Alimentacéo do Trabalhador/PAT
02.01. Conceitos e evolugdo da salde do trabalhador

02.02. AplicagBes praticas das Normas Regulamentadoras

02.03. Qualidade de vida no trabalho

02.04. Seguranga alimentar e nutricional em sadde do trabalhador

02.05. Saude, ética e meio ambiente no trabalho

UNIDADE Il - Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo/PNAN

Proporcionar condi¢cBes de alimentacéo, nutricdo e salde da populacdo brasileira, mediante a




promocéao de praticas alimentares adequadas e saudaveis, a vigilancia alimentar e nutricional, a
prevencdo e o cuidado integral dos agravos relacionados a alimentag&o e nutricao.
01.03.Vigilancia Alimentar e Nutricional

01.04.Promocao da Saude e da Alimentacdo Adequada e Saudavel

01.05.Prevencao e controle dos agravos nutricionais: deficiéncia de ferro, iodo, vit. A, vit. B1.
01.06.Programa Bolsa Familia

01.07.Pesquisa, Inovacao e Conhecimento.

UNIDADE IV — Acdes, Programas e Estratégias na Saude.
Determinar os principais programas na salde publica do Brasil.
02.01. Estratégia Amamenta e Alimenta Brasil

02.03. Programa Nacional de suplementacgéo de vitamina A
02.03. Programa Saude na Escola (PSE)

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

- ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; ZANARDI, A. M. P. Gestao de Unidades de Alimentacéo
e Nutricdo: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2009. 202 p.

- CHIAVENATO, |. Gestao de pessoas: 0 novo papel dos recursos humanos. 3 ed. Rio de
Janeiro: CAMPUS, 2009. 624p.

- MANUAIS DE LEGISLACAO ATLAS. Segurancga e medicina do trabalho: lei n° 6.514 de 22
de Dezembro de 1977; normas regulamentadoras (NR) aprovadas pela portaria n® 3.214, de 8
de junho de 1978; normas regulamentadoras rurais (NRR) aprovadas pela portaria n°® 3.067, de
12 de abril de 1988. 54. ed. S&o Paulo: Atlas, 2004. 771 p.

- Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacado. Lei 11.947 de 16 de junho de
2009. Dispbde sobre o atendimento da alimentac¢édo escolar e do Programa Dinheiro Direto na
Escola aos alunos da educacdo bésica. Disponivel em: <http://ftp.fnde.gov.br/iweb/pdde/
lei_11947_16062009.pdf>.

- Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educac¢do. Resolugdo n° 38 de julho de
2009. Dispde sobre o atendimento da alimentac@o escolar aos alunos da educagéo béasica no
Programa Nacional de Alimentacéo Escolar - PNAE. Disponivel em:
<http://ftp.fnde.gov.br/web/resolucoes_2009/ res038_16072009. pdf>.

- VALENTE, F. L. S. Direito Humano a Alimentacdo: desafios e conquistas. Ed. Cortez. Sao
Paulo, 2002. 272 p.

- Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo. FNDE. Manuais e Cartilhas do

PNAE. Disponivel em: http://www.fnde.gov.br/programas/alimentacao-escolar/alimentacao-

escolar-material-de-divulgacao/alimentacao-manuais

- Ministério da Saude. Portal da Saude. Disponivel em: http:/portalsaude.saude.gov.br/

Complementar:

Ministério da Saude. Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo. Brasilia:



http://www.fnde.gov.br/programas/alimentacao-escolar/alimentacao-escolar-material-de-divulgacao/alimentacao-manuais
http://www.fnde.gov.br/programas/alimentacao-escolar/alimentacao-escolar-material-de-divulgacao/alimentacao-manuais
http://portalsaude.saude.gov.br/

Ministério da Saude; 2011. Disponivel em: <http://www.saude.gov.br/>.
- Camara Interministerial de Seguranca Alimentar e Nutricional. Plano Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional: 2012/2015. Brasilia: Ministério do Desenvolvimento

Social e Combate a Fome; 2011. Disponivel em: <http:// www.mds.gov.br/>.

- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢cdo RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004. Dispde sobre regulamento técnico de boas praticas para servicos de
alimentacéo. Brasilia, DF: ANVISA, 2004. Disponivel em: http://www.anvisa.gov.br/ e-legis/.

- Ministério da Saude. Secretaria de Atengdo a Saude. Coordenacdo — Geral da
Politica de Alimentagdo e Nutricdo. Guia Alimentar para a populacéo brasileira: Promovendo a
alimentacdo saudavel/ Alimentac&o e Nutricdo. Brasilia: Ministério da Salde, 2006. 210p.

- Ministério da Saldde. Ministério da Educacgéo. Portaria Interministerial n°® 1010, de 8
de maio de 2006. Institui as diretrizes para a promoc¢éo da alimentacao saudavel nas escolas
de educacdo infantil, fundamental e nivel médio das redes publicas e privadas, em ambito
nacional. Brasilia, DF: MS, MEC, 2006. Disponivel em:
http://dtr2001.saude.gov.br/sas/PORTARIAS/Port2006/GM/GM-1010.htm.

- Resolucdo CFN n. 358 de 18 de maio de 2005. Dispde sobre as atribui¢cdes do
Nutricionista no ambito do Programa de Alimentagcédo Escolar (PAE) e da outras providéncias.

Disponivel em: http://www.cfn.org.br.




Componente Curricular: MANEJO DE RESIDUOS EM UAN’s

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: Semestre VIl

EMENTA:

Potencialidades para um desenvolvimento autossustentavel; Conhecimento e correlagdo entre os
processos de intervencao antropica sobre o meio ambiente resultante da atividade produtiva, e seus
impactos ambientais; Medidas de controle, protecdo e melhoria de agentes bibticos e abidticos;
Efeitos da poluicdo sobre a saide humana; Principais leis ecolédgicas, normas de controle e selos de
qualidade na area de alimentos e nutricdo; Identificacdo de técnicas para reutilizacédo e reciclagem de

materiais e produtos de origem alimentar.

OBEJTIVOS:

Geral:
Permitir que o aluno reconheca a problemética dos residuos gerados em um servigo de alimentacao e

nutricdo com vistas a preservar o0 meio ambiente de forma sustentavel.

Especificos:
e Desenvolver projetos de cozinhas no ambito do desenvolvimento autossustentavel;
e Tomar medidas preventivas para minimizar os efeitos da poluicdo no meio ambiente;
e Utilizar leis e normas no controle de producéo e na implantacdo dos servigos de alimentacao;
e Implantar projetos de reciclagem e reutilizagdo de diversos residuos, principalmente
alimentos;
e Conhecer a natureza e origem dos residuos na producédo de alimentos e refeicdes;
e Classificar os residuos sélidos;
e Diferenciar os tipos de residuos e seu destino final;
e Descrever os ambientes produtores de residuos na producéo de alimentos e refei¢cfes;
e Aplicar leis que regem o tratamento de residuos;

¢ Identificar os efeitos da poluicao sobre a salde.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

I. O Ambito da Ecologia

1. Ecologia — sua relagc&o com outras ciéncias e sua relevancia para a civilizacao

2. Revolucéo industrial e seus impactos ambientais

3. Ecossistema, Desenvolvimento Autossustentavel, Estrutura, Classificacdo e Principais
Agressdes Ambientais

4. Sustentabilidade, saude e Meio Ambiente
Il. Zoneamento de areas industriais
lll. Fontes de Poluicdo das Unidades Produtoras de Refei¢cbes
IV. AlteracBes Sofridas pelo Planeta em Virtude da Poluicdo, Uso Irracional dos Recursos Naturais e

Superpopulagéo
1. A explosdo demografica e o impacto tecnoldgico




2. Atividades antrdpicas e desequilibrios na biosfera
3. A produtividade e exploracdo dos recursos naturais pelo homem
4. Principio de conservacao na natureza
5. Estudo de controle da qualidade ambiental
V. Residuos
1. Tipos
2. Efeitos deletérios

3. Origem e natureza dos residuos

VI. Residuos soélidos
1. Caracterizacdo
2. Aproveitamento de residuo na industria de alimentos

3. Destino dos residuos sélidos

VII. Tratamento de Residuos de Alimentos produzidos como:
1. Carnes
2. Oleos
3. Frutos e Verduras

4. Outros alimentos
VIIl. Doencas ligadas a polui¢édo
IX. Investigacdo de problemas, resolucdo de conflitos, elaboracéo de procedimentos e de relatérios
X. Coleta Seletiva e No¢des sobre Reciclagem
1. Reciclagem;
2. Compostos biodegradaveis e ndo biodegradaveis

3. Aspectos mais amplos do controle ambiental

XI. Legislacdo Ambiental Estadual e Federal para Implantacéo de Unidades Produtoras de Refei¢des.

BIBLIOGRAFIA:

Béasica:

SEWELL, G.H. Administrac&o 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.

Complementar:
GRALLA, P. Como funciona o meio ambiente. Sdo Paulo, Quark Books, 1998.

BRASIL. Fundacao Nacional de Salde. Orientagdes técnicas para apresentacao de projetos de
residuos solidos urbanos. 12 reimpressao — Brasilia: Funasa, 2006. 46 p.




Componente Curricular: NUTRICAO EM PEDIATRIA

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: Semestre VIl

EMENTA:

Saude e nutricdo do recém-nascido pré-termo, de baixo peso, muito baixo peso, pequeno para a
idade gestacional, grande para a idade gestacional. Avaliacao nutricional e metabdlica do paciente
pediatrico em quadros criticos. Leite humano em condi¢cdes especiais de administracdo. Prescricao
dietética voltada a problemas congénitos do aparelho digestério, cirurgias, erros inatos do
metabolismo, intolerancias e alergias alimentares, TNEP. Conduta dietética para criancas
portadoras do virus HIV. Conduta dietética em quadros clinicos especificos com a visao integral e

humanizada.

OBEJTIVOS:

Geral:
Capacitar o aluno quanto a conduta dietética em situa¢gBes especiais voltada a crianca a partir do
nascimento.

Especificos:
¢ Abordar as necessidades especificas para bebés pré-termo e a termo em condi¢des

especiais;
¢ Entender a fisiopatologia de problemas comuns em pediatria;
¢ Planejar o acompanhamento dietoterapico em situag8es patoldgicas infantis;

e Enfatizar os dez passos da alimentagéo para criancas a partir da alimentagdo complementar

até 2 anos de idade;
e Incentivar a pratica do aleitamento materno nas condigdes viaveis.

« Habilitar a prestar assisténcia nutricional nas diversas doencas do aparelho digestivo,
doencgas enddcrinas, nas especialidades cirdrgicas e nas diversas especialidades por meio

da terapia nutricional.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

| — Avaliac&o Nutricional

¢ Medidas e indices antropométricos;
¢ Ingestdo dietética de referéncia para micronutrientes, macronutrientes e energia;
¢ Monitoracao nutricional e metabdlica na crianca em estado grave;

Il - Nutricdo Enteral e Parenteral

¢ Nutricdo enteral;

¢ Nutricdo parenteral,

¢ Disturbios hidroeletroliticos;

e Terapia nutricional em situagfes especiais;

e SolucBes para terapia nutricional parenteral em pediatria




Il — Situacdes particulares especiais
¢ Prematuridade;
e Fibrose cistica;
e Erros inatos do metabolismo;
e Insuficiéncia renal cronica;
e Neuropatias;
IV — A crianga com HIV
e Acompanhamento nutricional
e Complicac6es da doenca que interferem no estado nutricional;

e Orientag&o Nutricional Para Efeitos Adversos da Medicacdo Antirretroviral.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

VITOLO, M.R. Nutri¢cdo da Gestagdo ao envelhecimento. Rio de Janeiro, Ed. Rubio. 2008.
ACCIOLY, E.S.; LACERDA, C.; AQUINO, E.M. Nutricdo em obstetricia e pediatria. 22 ed., S&o
Paulo: Guanabara Koogan, 2009.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atengdo a Saude. Coordenacao Geral da Politica de
Alimentacdo e Nutricdo. Manual de atendimento da crian¢ca com desnutricdo grave em nivel
hospitalar / Ministério da Salde, Secretaria de Atencdo a Salde, Coordenacdo Geral da Politica
de Alimentacdo e Nutricdo — Brasilia: Ministério da Saude, 2005.

Complementar:

CARVALHO, M.R. & TAVARES, L.A.M. Amamentacdo — bases cientificas. 32 ed. Sdo Paulo:
Guanabara Koogan, 2010.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Salde. Programa Nacional de DST/Aids.
Alimentagdo e nutricdo para pessoas que vivem com HIV e Aids / Ministério da Salde, Secretaria
de Vigilancia em Saude, Programa Nacional de DST/Aids. — Brasilia: Ministério da Saude, 2006.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencao a Saude. Departamento de Atengéo Basica.
Dez passos para uma alimentacdo saudéavel para crian¢cas maiores de 02 anos: um guia para
o profissional na atencdo bésica. 22 ed., Brasilia: 2010.

BRASIL. Ministério da Saude. ENPACS: Estratégia Nacional para alimentagcdo complementar
saudavel: caderno do tutor. Rede Nacional em defesa do direito de amamentar — IBFAN Brasil,
Brasilia: 2010.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Receitas regionais para criancas de 6 a 24 meses. Brasilia-
DF:2010.

LOPEZ, F.A.,, BRASIL, A.L.D, Nutricdo e Dietética em Clinica Pediatrica. Sdo Paulo, Ed.
Atheneu, 2003.




Componente Curricular: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO Il (TCC II)

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: Semestre VI

EMENTA:

Orientacdes individualizadas quanto aos Trabalhos de Conclus&o de Curso e as apresentacdes dos
mesmos a banca avaliadora.

OBEJTIVOS:

Geral:

Auxiliar ao discente no preparo e finalizacdo dos Trabalhos de Concluséo de Curso.

Especificos:
e Dar andamento e Finalizacdo dos trabalhos de Concluséo de Curso;

e Preparar as apresentacdes a banca avaliadora.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

¢ Orientacdes quanto a finalizacéo do Trabalho de Concluséo de Curso e preparagéo para as

apresentacdes.

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 iniciagdo a pesquisa.
262 Ed.,. Petropolis-RJ, Vozes, 2009.

Complementar:

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de Metodologia Cientifica.
5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003. 315p.

VIEIRA, Soénia; HASSNE, Willian Saad. Metodologia Cientifica para a area da Saude. Rio de Janeirt
Elsevier, 2002. 192 p.




Componente Curricular: TERAPIA NUTRICIONAL ENTERAL E PARENTERAL

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: VII

EMENTA:

Papel do nutricionista na equipe de trabalho multidisciplinar de Terapia Nutricional Enteral e
Parenteral no &mbito hospitalar e ambulatorial.

OBEJTIVOS:

Geral:

Tornar o aluno capaz de planejar, prescrever e acompanhar dietas o paciente em Terapia Nutricional.

Especificos:
e Demonstrar as etapas de planejamento e acompanhamento do paciente em Terapia
Nutricional.
e Apresentar as atividades dos profissionais que fazem parte da EMTN,;
e Discutir e Elaborar dieta enteral artesanal;

e Apresentar os principios da nutricdo parenteral.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Equipe multiprofissional em Terapia Nutricional.

e Legislacdo que rege os procedimentos de terapia nutricional

e Avaliacdo Nutricional em pacientes graves;

e AlteracBes metabdlicas no jejum e no estresse;

e Terapia Nutricional em pediatria;

e Risco Nutricional;

e Imunomodulacao;

e Técnicas de administracdo de nutricdo enteral;

e Nutricdo enteral artesanal e industrializada;

e Terapia Nutricional em Situa¢Bes Especiais: fistulas digestivas

e Nutricdo parenteral.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

DAL BOSCO, S.M. Terapia Nutricional em Pediatria. Sdo Paulo: Atheneu, 2010.

WAITZBERG, Dan Linetzky. Nutricdo oral, enteral e parenteral na prética clinica. 42 ed. Séo
Paulo: Atheneu, 2009.

REIS, N.T. Nutricdo Clinica: Intera¢gdes. Ed. Rubio, 2004.

Complementar:

MAGNONI, D. & CUKIER. C. Perguntas e respostas em nutricdo clinica, 22 ed. Sdo Paulo: Roca,
2004.

NETO, F. T. Nutricdo Clinica. Rio de Janeiro, Guanabara Koogan: 2003.




Componente Curricular: NUTRICAO EM ONCOLOGIA

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: Semestre VIl (Optativo)

EMENTA:

Disciplina que se caracteriza pelo estudo da oncologia, enfatizando os aspectos historicos,
epidemiolégicos, bioquimicos e imunolégicos da carcinogénese bem como das intervencdes

nutricionais que podem ser aplicadas a este contexto, desde a prevencao até a paliacao.

OBJETIVOS:

Geral:
Conhecer as implicacdes biopsicosociais e organicas relacionadas ao diagnéstico oncolégico bem
como reconhecer a nutricdo como ferramenta indispenséavel a prevencdo e tratamento desta

condicéo.

Especificos:

¢ Identificar o cAncer como uma doenga do passado, do presente e do futuro, a partir do
entendimento dos fatores etiolégicos com a carcinogénese;

e Compreender as alterag6es metabolicas relacionadas ao cancer e identificar as
manifestagfes clinicas decorrentes;

e Entender a importancia da avaliacdo e conduta nutricional no contexto da atuacdo da equipe
multiprofissional em Oncologia;

e Reconhecer o grande espectro de atuagéo da intervencgéo nutricional tanto na profilaxia
quanto na terapéutica.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e A Histéria da Oncologia

e Epidemiologia + Bioquimica Tumoral

e Carcinogénese, as bases moleculares do cancer + Nomenclatura
¢ Hallmarks of cancer + Metastase

e Micromabiente Tumoral e Transi¢do Epitelial-Mesenquimal

¢ Imunologia Tumoral

e Avaliacao Nutricional em Oncologia (Fisico, Antropométrico, Bioquimico, Dietético)
e Terapias Antineoplésica

e Terapia Nutricional em Oncologia (Enteral Oral)

e Terapia Nutricional em Oncologia (Enteral por Sonda e Parenteral)
¢ Nutrigendmica e Nutrigenética no Cancer

e Guidelines em Oncologia: ASPEN, ESPEN, DITEN E CNNO

e Escalas de Desempenho em Oncologia

¢ O Nutricionista na Equipe Multiprofissional de Oncologia

BIBLIOGRAFIA:

BASICA
WAITZBERG, D.L., Dieta, Nutricdo e Cancer. Atheneu, 2004.




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,

COMPLEMENTAR
WAITZBERG, D.L., Nutricdo Oral, Enteral e Parenteral na Pratica Clinica. Atheneu, 2011.
CUPPARI, L. Guia de Nutricdo: Nutri¢gdo clinica no adulto. 2. ed. Barueri: Manole, 2005.




Componente Curricular; ALIMENTOS FUNCIONAIS

Carga Horaria: 40h Periodo Letivo: VIl (Optativo)

EMENTA:

Alimentos Funcionais. Definicdo e Conceitos. Importancia na salde dos individuos e na prevencgédo de
doencas. Mercado mundial. Interesse e atitudes dos consumidores. Alimentos funcionais de origem
vegetal e animal. Alimentos funcionais: seguranca de uso e legislacdo vigente na area. Fitoterapia e
nutricao.

OBEJTIVOS:

Geral:

Permitir que o aluno obtenha informag6es e conhecimentos cientificos sobre substancias nos alimentos

com propriedades bioativas, além dos nutrientes essenciais, que impactem sobre a salide humana.

Especificos:
e Conhecer os alimentos que além de nutrir, podem reduzir o risco de doencgas, principalmente as

cronicas;

e Estudar os possiveis mecanismos de a¢do das substancias protetoras desses alimentos, bem
como as doses indicadas e a seguranca de uso quando houver;

e Conhecer a legislacdo dos alimentos com alegacdo de saude ou funcional reconhecidos no
Brasil.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

¢ Alimentos Funcionais. Definicdo e Conceitos. Importancia na salde dos individuos.

e Interesse e atitudes dos consumidores. Perspectivas de mercado. Biodiversidade regional —
potencial de nutracéuticos locais.

e Alimentos funcionais de origem vegetal. Alimentos funcionais de origem Animal.

e Alimentos funcionais: seguranca de uso e legislagcdo. Discusséo de Resolucdes e Portarias
Oficiais que regulamentam o seu uso.

e A soja e seus componentes funcionais. Frutas citricas e vermelhas e seus constituintes
funcionais.

e Carotendides funcionais: licopeno, lutéina e zeaxantina.
e Vegetais cruciferos e seus componentes funcionais.

e Acidos graxos 6mega 3.

e Familia Allium e seus componentes funcionais.

e Probiodticos e Prebidticos.

¢ Alimentos funcionais e seu papel protetor nas doengas cronico degenerativas. Polifendis e
antioxidantes.

e Elaboracéo de receitas com alimentos Funcionais.

e Fitoterapia e nutricdo.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

COSTA, N. M.B. & ROSA, C.0.B. Alimentos funcionais. Rubio, 2010.




PIMENTEL, C., FRANCKI, V., GOLLUCKE, A. Alimentos funcionais: introducdo as principais
substancias bioativas em alimentos. Sdo Paulo- SP, Varela, 2005.
STRINGHETA. Alimentos Funcionais, conceitos, contextualizagdo, regulamentacdo. Ed. Varela,

2007.

Complementar:

KALLUF, L. Fitoterapia funcional: dos principios ativos a prescrigéo de fitoterapicos. Ed. VP,
2008.
TRUCOM, C. SOJA - nutricdo e saude - com receitas praticas e saborosas. Alaide, 2005.




ESTAGIO SUPERVISIONADO EM NUTRIGAO EM SAUDE COLETIVA

Carga Horéaria: 280h Periodo Letivo: Semestre VIl

EMENTA:

O Estagio oportunizara ao aluno receber treinamento pratico intensivo e sob supervisdo docente em
instituicbes de saude, ensino, organiza¢cdes comunitarias e de alimentacdo e nutricdo que atendam
aos requisitos necessarios para servir como campo de estagio.

Neste estagio o académico desenvolvera atividades de Nutricdo em saude coletiva, sob orientacdo

presencial.

OBEJTIVOS:

Geral:
Proporcionar aos académicos, na prética profissional, a adequacdo dos conhecimentos recebidos em

sala de aula, para o exercicio efetivo das atividades ligadas a Nutri¢&o.

Especificos:
e Dar aos estagiarios a oportunidade de conferir se a pratica das empresas que atuam no setor

esta de acordo com as atuais teorias que estuda a Nutricao;

e Propiciar ao estagiario oportunidades de desenvolver suas habilidades, tornando-o mais

seguro para a escolha da sua profisséo;

e Incentivar o desenvolvimento das potencialidades individuais, no surgimento de novas
geracBes de empreendedores, capazes de adotar modelos de gestdo inovadoras com

utilizacdo de novas tecnologias.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Epidemiologia;

¢ Avaliagdo nutricional individual e de coletividades;
e Seguranca alimentar e nutricional;

e Educacéo nutricional,

o Dietética e dietoterapia;

e Humanizacdo na atencéo a saude;

e Politicas publicas de saude.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:
TADDEI J. A.; LANG, R. M. F.; SILVA, G. L.; TOLO, M. H. A. Nutricdo em Salde Publica, Rio de
Janeiro: Rubio, 2011.




MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimento, nutricdo & dietoterapia. 10® ed. Sao
Paulo: Roca, 2002.

VITOLO, M.R. Nutri¢cdo da Gestagéo ao envelhecimento. Rio de Janeiro, Ed. Rubio. 2008.

Complementar:

MINISTERIO 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. Secretaria de Atencdo a Saude. Coordenagdo Geral da Politica de
Alimentacao e Nutricdo. Guia alimentar para a populacéo brasileira: promovendo a alimentacao

saudavel. Brasilia: 2006.




ESTAGIO SUPERVISIONADO EM UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO — UAN’s

Carga Horaria: 280h Periodo Letivo: Semestre VIii

EMENTA:

O estagio em UAN permite o treinamento, em servico, 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 instituicdes e

empresas.

OBEJTIVOS:

Geral:
Aplicar os conhecimentos adquiridos durante o curso na pratica o contetdo obtido na teoria da
disciplina Administracdo de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), juntamente com as

demais disciplinas que possibilitam a gestdo de uma UAN.

Especificos:

e Proporcionar na pratica profissional, a adequacdo dos conhecimentos recebidos em sala
de aula para o exercicio efetivo das atividades ligada a Nutri¢&o.

e Oferecer aos estagiarios a oportunidade de conferir se a pratica das empresas que

atuam no setor esta de acordo com as atuais teorias que estuda a Nutri¢ao.

e Proporcionar aos académicos uma experiéncia de trabalho que possa vir a lhes facilitar,
uma vez formado, o ingresso definitivo no mercado, seja como empreendedores ou intra-

empreendedores.

e Proporcionar ao estagiario a oportunidade de desenvolver suas habilidades, tornando-o

mais seguro para a escolha da sua profisséo;

e Incentivar o desenvolvimento das potencialidades individuais, proporcionando o
surgimento de novas geracbes de empreendedores, capazes de adotar modelos de

gestdo inovadoras com utilizacdo de novas tecnologias.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Nocdes Gerais da Administraco

e O processo administrativo;




e Caracterizacéo e estrutura organizacional de uma UAN;
e Tipos estabelecimentos que comercializam alimentos;

e Tipos de contratos entre empresas com servico terceirizado;
e Planejamento fisico e funcional das UAN’s;

e  Ambiéncia;

e Composicdo da area;

e Equipamentos;

e Administracdo de Recursos Humanos para UAN’s;

e Analise e descricdo de cargos;

e Recrutamento de Pessoal;

e Selecéo;

e Admisséo;

e Treinamento e desenvolvimento dos Recursos Humanos da UAN;
e Dimensionamento de Recursos Humanos;

e Controle e avaliacdo dos Recursos Humanos na UAN;
e Higiene e Seguranca do Trabalho;

e Administracdo de material para UAN’s;

e Planejamento de cardapios;

e Custo em servigos de alimentacgéo;

e Lactario;

¢ Planejamento;

e Fluxograma;

e Construcéo e instalacéo;

e Equipamentos;

e Pessoal;

e Banco de Leite;

e Creche;

e Programa de Alimentacdo do Trabalhador — PAT,;

e Manual de Boas Praticas;

e Humanizacdo dos hospitais;

e O servico de alimentacéo e a qualidade hospitalar;

e Principios basicos da qualidade;

e Cuidados de saude com qualidade;

e Processo de avaliacdo e a qualidade no servi¢o de alimentacgéo;

e Regulamentacéo do profissional nutricionista.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

VAZ, C. Alimentacédo de coletividades: uma abordagem gerencial. 2003.




ZANELLA, Instalacao e Administracdo de Restaurantes, Ed. Metha,2007.

VAZ, C. Restaurantes Controlando Custos e Aumentando Lucro, 2006.

Complementar:
ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. 7 ed. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2001.

TEIXEIRA, S. Administracdo aplicada as unidades de alimentacdo e nutricdo. Sao Paulo:
Atheneu, 2003.




ESTAGIO SUPERVISIONADO NUTRICAO CLINICA

Carga Horaria: 280h Periodo Letivo: Semestre VI

EMENTA:

A disciplina de Estagio Nutricdo Clinica Hospitalar oportuniza o desenvolvimento da pratica
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 diagnéstico 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.

OBEJTIVOS:

Geral:
Permitir que o aluno apliqgue conhecimentos dietoterapicos adquiridos durante o curso na pratica,

em cada caso clinico realizando diagnéstico nutricional e conduta dietoterapica especifica.

Especificos:

e Proporcionar na prética profissional, a adequacdo dos conhecimentos recebidos em sala
de aula para o exercicio efetivo das atividades ligada a Nutri¢&o.

e Proporcionar ao estagiario a oportunidade de desenvolver suas habilidades, tornando-o
mais seguro para a escolha da sua profissao.

e Propiciar aos académicos uma experiéncia de trabalho que possa vir a lhes facilitar, uma
vez formados, o ingresso definitivo no mercado.

e Proporcionar ao estagiario oportunidade de desenvolver suas habilidades na area de
nutricdo clinica, tornando-o mais seguro para a escolha do seu ramo de atuacdo na

profissao.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

e ModificagBes do regime alimentar:

e A prescri¢do dietética,;

¢ Dieta hospitalar progressiva (DHP) ou modifica¢des fisicas (teoria e pratica);
¢ Modificagbes quimicas da dieta; Densidade calérica;

e Célculo da relacdo proteina / caloria;

e Calculo de dieta por equivaléncias

e Meétodos para determinacéo de necessidades nutricionais para enfermos
e Termos técnicos

e Finalidades da dietoterapia;

e Desidratacao;

e Doencas da cavidade oral e es6fago;

e Doencas do estdbmago;




e Doencas intestinais;

e Doencas sistema biliar e pancreas;
e Doencas hepaticas;

e Doengas cardiovasculares;

e Doencas pulmonares;

e Anemias;
e Alergias;
e Obesidade;

e Desnutricao;

¢ Neoplasias;

¢ Diabete Mellitus;

¢ Doencas infecto parasitérias;

e Queimaduras;

e Pré e pds-operatorio;

e Enfermidades do Sistema Renal;
e Complicacdes da gestacéo;

e TNEP

BIBLIOGRAFIA:

Basica:
WAITZBERG, D. L. - Nutrigdo oral, enteral e parenteral na pratica clinica,4? ed - Sdo Paulo:
Ed. Atheneu, 2009.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimento, nutricdo & dietoterapia. 102 ed. S&o
Paulo: Roca, 2002.

DAL BOSCO, S.M. Terapia Nutricional em Pediatria. Sdo Paulo: Atheneu, 2010.

Complementar:

REIS, N.T. Nutricdo Clinica: Intera¢gdes. Ed. Rubio, 2004.

SILVA, S.M.C.S. & MURA, J.D.P. Tratado de Alimentacéo, Nutricdo e Dietoterapia. 22 Ed. S.P:
Roca, 2010.




6. CORPO DOCENTE

Antdnio Belfort Dantas Cavalcante

CPF: 091.188.703-25

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Bromatologia, Introducdo a Tecnologia de Alimentos

Ariosvana Fernandes Lima

CPF: 391.602.973-87

Titulagdo Méxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Higiene e controle dos alimentos. Tecnologia de Alimentos.

Bruna Yhang da Costa Silva

CPF: 004.375.153-97

Titulagdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicag&o Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Nutricdo e Dietética |, Nutricdo Materno-Infantil, Dietoterapia Il, TNEP,
TCC.

Daniel Cordeiro Gurgel

CPF: 010.464.293-96

Titulagcdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicag&o Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Biologia Celular e Molecular, Patologia Geral, Avaliagdo Nutricional I,
Estagio em Nutri¢céo Clinica, TCC.

Germana Conrado de Sousa

CPF: 748.181.983-15

Titulagdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicag&o Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Microbiologia de Alimentos.

Hyngrid Rannielle de Oliveira Gonsalves

CPF: 644.040.683-15

Titulagdo Maxima: Especialista

Regime de Trabalho: Dedicagdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Tecnologia de Alimentos.

Jénia Maria Augusta da Silva

CPF: 410.874.963-49

Titulagdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicac&o Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Etica Profissional e Bioética. Nutricdo e Dietética Il. Avaliagdo Nutricional Il.
Seguranca Alimentar e Nutricional. Educacéo Nutricional. NutricAo em Pediatria. TCC.

Julina Zani de Almeida

CPF: 824.839.813-72

Titulagao Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicag&o Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Patologias da Nutricdo. Nutricdo dos ciclos vitais. Elaboragcéo de Projetos
de Pesquisa. Dietoterapia |. Dietoterapia Il. TCC.

Luciana de Sousa Santos

CPF: 006.765.583-13

Titulagdo Méxima: Especialista

Regime de Trabalho: Dedicacgdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: efetivo




Disciplinas ministradas: Psicologia aplicada a Nutricao.

Luis Clénio Jario Moreira

CPF: 964.456.883-49

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicagdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Epidemiologia e Bioestatistica Aplicadas a Nutrigao.

Marlene Nunes Damacena

CPF: 259.318.903-78

Titulagdo Méaxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicagdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Analise Sensorial.

Neide Maria da Costa Moura

CPF: 501.772.223-87

Titulacdo Maxima: Especialista

Regime de Trabalho: Dedicagéo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Metodologia do Trabalho Cientifico. Manejo de Residuos em UAN’s.

Pahlevi Augusto de Souza

CPF: 539.082.364-87

Titulagdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicagdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Tecnologia de Alimentos

Paulo Marconi Linhares Mendonca

CPF: 322.760.953-34

Titulagdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: 40 h

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Fisiologia Humana. Nutricdo e Exercicio Fisico. Farmacologia aplicada a
Nutricdo. TCC.

Rejane Maria Maia Moisés

CPF: 847.197.103-87

Titulagdo Maxima: Especialista

Regime de Trabalho: Dedicagdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Introducdo a tecnologia de Alimentos. Tecnologia de Alimentos.

Renata Chastinet Braga

CPF: 617.960.693-53

Titulagdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicag&o Exclusiva
Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Bioquimica Il.

Rémmulo Celly Lima Siqueira

CPF: 904.810.383-53

Titulagdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Anatomia Humana.

Roseane Saraiva de Santiago Lima

CPF: 011.906.923-76

Titulagdo Maxima: Especialista

Regime de Trabalho: Dedicacgéo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Salde Publica, Nutricdo em saude Publica, DHAA, TCC.

Thiago Gadelha de Almeida

CPF: 891.368.453-53

Titulagdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva




Vinculo Empregaticio: efetivo
Disciplinas ministradas: Anatomia Humana.

Virna Luiza de Farias

CPF: 962.029.713-04

Titulagdo Méaxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: efetivo

Disciplinas ministradas: Bioquimica |. Tecnologia de Alimentos. Microbiologia Geral.

7. CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

SERVIDOR CARGO

1. ANA CAROLINE CABRAL CRISTINO PSICOLOGA
2. ANDREA LiDIA DE SOUSA LEMOS AUXILIAR EM ADMINISTRACAO
3. ANDREIA DE ARAUJO FREITAS BARROSO TECNICO DE LABORATORIO
4. ANELISE MARIA COSTA VASCONCELOS ALVES MEDICO VETERINARIO
5. ANTONIO EDSON DA SILVA ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
6. ARINILSON MOREIRA CHAVES LIMA DENTISTA
7. AURIANA DE ASSIS REGIS TECNICO DE LABORATORIO
8. BARBARA DE CERQUERIA FIORIO NUTRICIONISTA
9. CARLA LIDIANY BEZERRA SILVA OLIVEIRA ENFERMEIRA
10. CLARICE DA SILVA BARROS TECNICO DE LABORATORIO
11. DANIELA MONTEIRO DE SOUSA TRADUTOR E INTERPRETE
12. EMMANUEL JORDAN GADELHA MOREIRA ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
13. ERLONEY MARCIO ARAUJO DA COSTA TECNICOEMTI
14. ESIANA ALMEIDA RODRIGUES TECNICO EM LABORATORIO
15. EVERTON SPENCER DA SILVA ARAUJO DENTISTA
16. FRANCISCA KEILIANE ARAUJO LIRA FREIRE ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
17. FRANCISCO JONATHAN DE SOUSA CUNHA TECNICO DE LABORATORIO

NASCIMENTO ] ]
18. FRANCISCO JORGE NOGUEIRA DE MOURA TECNICO DE LABORATORIO
19. FRANCISCO VALMIR DIAS SOARES JUNIOR CONTADOR
20. GEORGIANA LOPES FREIRE M. SOUZA ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
21. GIME ENDRIGO GIRAO ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
22. HILDENIR LIMA DE FREITAS TECNICO DE LABORATORIO
23. JARBAS RODRIGUES CHAVES TECNICO DE LABORATORIO
24. JEANINE VALERIE BARRETO OLIVEIRA ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
25. JOAO NARCLECIO FERNANDES DE OLIVEIRA ADMINISTRADOR
26. JOAQUIM PINHEIRO LIMA JUNIOR TECNICO DE LABORATORIO
27. JOSE NEURISBERG SARAIVA MAURICIO AUXILIAR EM ADMINISTRACAO
28. JULIANA KARINA DE LIMA SANTOS PROGRAMADOR VISUAL
29. KELMA DE FREITAS FELIPE RIBEIRO ASSISTENTE SOCIAL
30. LEONARA ROCHA DOS SANTOS CASTRO PEDAGOGA
31. LIEBERTT SILVA BARBOSA TECNICO DE LABORATORIO
32. LUIS CARLOS CARNEIRO DE FREITAS JORNALISTA




33. MARCIO MENDONCA ARAUJO ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
34. MARCOS TADEU BARBOSA MOREIRA AUXILIAR EM ADMINISTRAGAO
35. MARIA ALINE DE SOUSA AUXILIAR EM ADMINISTACAO
36. MARIA NAJELA DE OLIVEIRA LIMA AUXILIAR DE BIBLIOTECA

37. MARILENE ASSIS MENDES TECNICOS EM ASSUNTOS EDUCACIONAIS
38. MARIO JORGE LIMEIRA DOS SANTOS ANALISTA TECN. DA INFORMAGCAO
39. MARCELO DE SOUSA SARAIVA AUXILIAR ADMINISTRATIVO
40. MARLEIDE DE OLIVEIRA SILVA ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
41. MAYRA CRISTINA FREITAS BARBOSA TECNICO DE LABORATORIO
42. MILENA GURGEL DO NASCIMENTO AUXILIAR DE BIBLIOTECA

43. MONICA ERICA FERREIRA DE SOUSA AUXILIAR DE BIBLIOTECA

44. NATANAEL SANTIAGO PEREIRA ENGENHEIRO AGRONOMO
45. NEIDE MARIA MACHADO DE FRANCA PEDAGOGO

46. NIZARDO CARDOSO NUNES TECNICO AUDIOVISUAL

47. RAIMUNDO ALBERTO PEREIRA LOBO AUXILIAR ADMINISTRATIVO

48. RAIMUNDO ITAMAR MENDES DE FREITAS AUXILIAR ADMINISTRATIVO

49. RENATA EUSEBIO DOS SANTOS ASSISTENTE SOCIAL

50. WILKEN CHARLES DANTAS DE MELO TECNICO DE TECNOLOGIA DA

INFORMACAO




8. INFRA-ESTRUTURA
8.1 BIBLIOTECA

A biblioteca do IFCE — Campus Limoeiro do Norte funciona nos trés periodos do dia, sendo o
horario de funcionamento das 7:30 as 21:30h, ininterruptamente, de segunda a sexta-feira. O setor
dispbe de 05 servidores, sendo 02 bibliotecarios e 03 auxiliares de biblioteca. Aos usuarios
vinculados ao Campus e cadastrados na biblioteca é concedido o empréstimo domiciliar de livros.
N&o é concedido o empréstimo domiciliar de: obras de referéncia, periddicos, publicagbes indicadas
para reserva e outras publicagdes conforme recomendacéo do setor. As formas de empréstimo sédo
estabelecidas conforme regulamento de funcionamento préprio da biblioteca.

A biblioteca é climatizada e disp6e de uma sala de estudo em grupo com 7 mesas e 28
assentos, espaco de estudo individual com bancada e mesas totalizando 10 assentos, sala de acesso
a Internet com 12 computadores disponiveis, acessivel para alunos que desejem realizar estudos na
Instituic&o.

Com relagdo ao acervo, a biblioteca possui cerca de 3.780 titulos de livros e 9.414
exemplares; 33 periddicos impressos com 1.260 exemplares; além dos informatizados disponiveis no
portal da capes; 514 videos (CD, DVD e VHS). Todo acervo esta catalogado e informatizado, assim
como protegido com sistema antifurto.

E interesse da Instituicio a atualizacdo do acervo de acordo com as necessidades e

prioridades estabelecidas pelo corpo docente.

8.2 INFRA-ESTRUTURA FISICA E RECURSOS MATERIAIS

8.2.1 Distribuicdo do espaco fisico existente e/ou em reforma para o curso em

guestédo
Dependéncias Quantidade m?
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
Péatio Coberto / Area de Lazer / Convivéncia 02 768,62
Praca de Alimentacéo 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 Direcao 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 Coordenacéo de Curso 01 21,62
Setor Administrativo 01 120,0
Vestiarios 02 30,20
8.2.2 Outros Recursos Materiais
Item Quantidade

Aparelho de dvd-player 01

Caixa de som 04

Camera fotografica 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 parabolica 01

Retroprojetores 03

Tela de projecéo retratil 04

Televisores 03

Videos cassete 02




8.3 INFRA-ESTRUTURA DE LABORATORIOS

8.3.1 Laboratérios Basicos

Laboratoério (n° e/ou nome) Area (m?) m?por estacdo | m?2por aluno
LABORATORIO DE INFORMATICA 57,82 2,5 1,3
BASICA

Descricédo (Software Instalado, e/ou outros dados)

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

2. Pacote de programas de escritorio: 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)

Qtde. Especificacdes
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
Laboratorio (n° e/ou nome) Area (m?) m?2por estagcdo | m? por aluno
QUIMICA 32,60 4,65 1,30
Descricao
(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)
Instalac8es para aulas praticas do Componente Curricular Quimica Geral
Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)
Qtde. Especificacbes
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. TE0Q57
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
01 ESTUFA PARA SECAGEM DE MATERIAL (INCUBADORA) HERAUS 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
o1 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)
Laboratdrio (n° e/ou nome) Area (m?) m2por estagdo m?2 por aluno
BIOLOGIA 32,60 4,65 1,30
Descricao
(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)
Instalagdes para aulas praticas do Componente Curricular Biologia Geral
Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)
Qtde. Especificacbes
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

01 MODELO DO CORACAO

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

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) m?por estacgdo m?2 por
aluno
DESENHO 115,64 1,08 1,67
Descricao

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

Instalac8es para aulas praticas do Componente Curricular Desenho Técnico

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacbes

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 (m?) m?por estacdo | m? por aluno
MICROBIOLOGIA 115,87 9,65 7,72
Descricao

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

Instalagdes para aulas préaticas dos Componentes Curriculares Microbiologia Geral,
Microbiologia de Alimentos e Controle de Qualidade na IndUstria de Alimentos

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtd Especificacbes
e

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

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

8.3.2 Laboratoérios Especificos a Area do Curso

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) m2por estacdo | m2por aluno

ALIMENTOS/BROMATOLOGIA - 01

QUIMICA DE 106,30 8,85 7,08

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

Instalag6es para aulas praticas dos Componentes Curriculares Quimica de Alimentos,
Quimica Organica, Quimica Analitica e Controle de Qualidade na IndUstria 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

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 PIII /800 MHZ /128 MB / HD 20.0 GB

04 [MINI AGITADOR MAGNETICO MR. IKAMAG

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

01 |PHMETRO HANNA — MODELO HI 2221

01 |PHMETRO HANNA — MODELO PH 21

01 |PHMETRO 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

Laboratdrio (n° e/ou nome) Area (m?) m?por estacdo | m?2por aluno

QUIMICA DE 40,26 3,35 2,68
ALIMENTOS/BROMATOLOGIA - 02

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

Instalagbes para aulas praticas dos Componentes Curriculares Quimica de Alimentos,
Bioquimica Geral e Bioquimica de Alimentos

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

02 |ARMARIO BANCADA COM 02 PORTAS E RODIZIO EM FORMICA COR BRANCA

01 |BALANGA DE PRECISAO BEL

01 |BALANGCA 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 |MANTA AQUECEDORA P/ BALAO DE FUNGCAO MULTIPLA MOD. KH4 MR. CAT
02 |MESA VIBRATORIA COM PENEIRAS

02 |REFRIGERADOR CONSUL 420 L

01 |VISCOSIMETRO DE ESFER

Laboratdrio (n° e/ou nome) Area (m?) m2por estacdo | m? por aluno
ANALISE SENSORIAL 45,53 3,79 3,03
Descricao

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

Instalag8es para aulas praticas dos Componentes Curriculares Analise Sensorial e Controle

de Qualidade na IndUstria de Alimentos

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacbes
o1 éIIQNI\;AARIO DE ACO COM 02 PORTAS MEDINDO 1,96X0,90X0,45 C/4 PRATELEIRAS COR
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

Laboratoério (n° e/ou nome) Area (m?) m?por estacdo | m? por aluno
PROCESSAMENTO DE FRUTAS E 132,08 9,43 8,80
HORTALICAS
Descricao

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

Instalac8es para aulas praticas dos Componentes Curriculares Tecnologia Pés-Colheita de

Frutas e Hortalicas, Tecnologia de Frutas e Hortalicas, Tecnologia de Bebidas

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificacbes

02

APARELHO TELEFONICO

01

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

01 |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

01 |DESPOLPADEIRA PARA FRUTAS CAP 50 KG/H, MR LOMBARD SUPER MOD. 3
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 PIIl /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

Laboratoério (n° e/ou nome) Area (m?) m?por estacdo | m? por aluno
PROCESSAMENTO DE LEITE E 125,79 8,38 8,38
DERIVADOS
Descricao

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

Instalacdes para aulas praticas dos Componentes Curriculares Tecnologia de Leite e

Derivados, Quimica do Leite e Derivados

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

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

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

01 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

01 MAQUINA P/ ENCHER E SELAR SACOS PLASTICO ESTRUTURA EM ACO 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/ MANIPULACAO 2,00X1,00 EM ACO INOX

01 |MESA PEQUENA EM MARMORE COM RODIZIO

01 |MESA TIPO BELICHE P/ DESCANSO DE MASSA 2,00X1,00X0,90 EM ACO INOX

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 TACHO P/DOCE DE LEITE E REQUEIJAO CAP 100L FORMATO CILINDRICO EM ACO

INOX




01 |TANQUE DE RECEPCAO 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

Laboratoério (n° e/ou nome) Area (m?) m?por estacdo | m? por aluno

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

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

Instalacdes para aulas praticas dos Componentes Curriculares Tecnologia de Carnes e

Derivados; Tecnologia do Pescado e Derivados

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes
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 RODIZzIO

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




Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) m2por estagdo m? por

aluno

TECNICA DIETETICA 82,2 6,0 4,11

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

Instalac8es para aulas praticas da disciplina de Tecnologia de Carnes e Derivados,

Tecnologia do Pescado e Derivados

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificacbes

26

CADEIRAS GIRATORIAS SEM BRACO COM ALTURA REGULAVEL

06 |MESA COM CUBA EM ACO 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

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

EXAUSTOR CENTRIFUGO COM CORPO EXECUTADO EM CHAPA DE ACO

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

01 |FREEZER VERTIVAL 220V

o1 ;a;onRleERADOR VERTICAL DOMESTICO COM DUAS PORTAS, FROST FREE, 400L,
CARRO AUXILIAR DE TRES PLANOS PARA TRANSPORTES DIVERSOS, TENDO AS

01 |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-CORROSIVA,

02 |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 ROTACAO
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 |BALANCA ELETRONICA DIGITAL DE MESA CAPACIDADE 15 KG.

02 |BALANCA DE PRECISAO PB8000-S/FACT - ESPECIFICACOES: CAPACIDADE MAXIMA:
8.100G; LEGIBILIDADE: 1G;

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

01 |TACHO DE FRITURA ELETRICO TODO EM ACO INOX, ACOMPANHADO COM CESTO
VAZADO EM ACO INOX, CAPACIDADE: 6LT, 220V,

BATEDEIRA PLANETARIA DELUXE INOX (DOMESTICA), DUPLO MOVIMENTO DO

04 |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 CRISTAL LIQUIDO

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

04 TERMOMETRO PORTATIL MODELO DT-650 - HASTE EM INOX @ 5MM COM PONTA DE
PENETRACAO DE 3,5MM, COMPRIMENTO DA HASTE 200MM,

TERMOMETRO INFRAVERMELHO - MODELO DT-FS CARACTERISTICAS:

02 |FAIXA DE TEMPERATURA: -20°C ~ 320 / RESOLUCAO DO DISPLAY: 0.1/ 1°C,
PRECISAQ: + 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 AGO INOX E ACABAMENTOS NA COR
PRETA) - DEPOSITO PARA POLPA: CAPACIDADE DE 3 LITROS

02

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

01

BEBEDOURO GELAQUA 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 COCGCAO INTELIGENTE 061G - CENTRAL AUTOMATICA DE COCCAO, 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

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

6 |ANTIADERENTE STARFLON, RETANGULAR MEDINDO: 24,1 X 6,1 X 33,3 CM

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

6 |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
RECIPIENTE PLASTICO RETANGULAR, EM PLASTICO RESISTENTE, COR BRANCA,

06 |COM BORDAS ARREDONDADAS, MEDINDO: 24,0 X 8,0 X 33,0 CM

06 |BACIA DE PLASTICO, RESISTENTE, COR BRANCA, CAPACIDADE DE 5 LITROS
BACIA DE PLASTICO PEQUENA, RESISTENTE, COR BRANCA, CAPACIDADE 3 LITROS

06

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

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

06 |BANDEJA PLASTICA RETANGULAR, RESISTENTE, COR BRANCA, 25 X35CM

06 |BANDEJA PLASTICA RETANGULAR, RESISTENTE, COR BRANCA, 20 X 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 VERMELHA COM

01 [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 X L X C (CM): 41 X 35 X 52
CAIXA TERMICA PARA CONSERVAR A TEMPERATURA AMBIENTE, CAPACIDADE

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

06 |CANIVETE/SACA-ROLHAS/ABRIDOR, ACO INOX E CABO BRANCO

06 |CARRETILHAS CRESPA EM ACO INOX COM CABO EM POLIETILENO.




03

CESTO EM ACO INOX PARA COZINHAR E FRITAR 18 CM DE DIAMETRO, COM CABO DO MESMO MATERIAL

06

CHALEIRA EM ALUMINIO BRILHANTE DE ALTA ESPESSURA, CAPACIDADE 2 LITROS

CHAIRA ESTRIADA, IMANTADA: 12", ACO SAE 1045 CABO REVESTIDO EM

06 |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 PLASTICO NA COR

12 |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, SENDO 01 (UMA) DE 250ML, 01

02 |(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 DE 0 A 6 MESES.
CONJUNTO DE TACAS DE VIDRO PARA SOBREMESA, COM 7 PECAS, SENDO: 1

04 |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 PARA

01 |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, 55CM, 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 2,25L.

6

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 BRANCA, DIMENSOES:

20 |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 GASPILHAO), 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.

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
FACA PARA CORTE DE FRUTAS E LEGUMES: 4”, LAMINA EM ACO INOX E CABO

06 |REVESTIDO EM POLIPROPILENO NA COR BRANCA, COM PROTECAO MICROBAN.
FACA PARA DESOSSAR: 5”, LAMINA EM ACO INOX E CABO REVESTIDO EM

06 |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.
FACA DE MESA (PARA CHURRASCO), LAMINA DE ACO INOX 57, CABO DE PLASTICO

12 |NA COR VERDE
FACA DE MESA TODA EM ACO INOX, TAMANHO:
FACA SERRA PARA PAO EM ACO INOX, 77, CABO EM POLIETILENO NA COR BRANCA,

06 |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

2
FORMA PARA BOLO REDONDA, EM ALUMINIO REVESTIDA COM ANTIADERENTE

02 |(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

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 DE PLASTICO
12 |NA COR VERDE
GARFO DE MESA TODO EM ACO INOX, TAMANHO:
GARFO TRINCHANTE EM ACO INOX E CABO REVESTIDO EM POLIPROPILENO NA
06 |COR PRETA
02 |GARRAFA TERMICA PARA AGUA, CAPACIDADE 12 LITROS
GARRAFA TERMICA DE CAFE COM TAMPA EXTERNA, CAPACIDADE: 01 LITRO, COR
06 |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 EM ACO INOX,
02 |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 ESPESSURA,
06 |COM ASAS LONGAS EM BAQUELITE, BOTAO QUE LIBERA VAPOR, COM 22CM DE
DIAMETRO.
PANELA CALDEIRAO COM TAMPA EM ALUMINIO BRILHANTE DE ALTA ESPESSURA,
06 |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

06

PORTA TALHERES DE PLASTICO PARA GAVETA, COM TAMPA, COM 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

24 |PRATO PLANO (RASO). COR BRANCA. DIMENSOES: BORDA = 3,9CM, @ = 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

06 |ROLO DE MASSA GIRATORIO EM POLIPROPILENO, COR BRANCA, 40CM

06 |SEPARADOR DE OVOS EM ACO E INOX E PLASTICO BRANCO 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:

06 |1,5CM X 25CM X 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 (LXAXP): 1 X 22X 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

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 X 7,2 X 45,7 CM

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 realizacéo de visitas técnicas e

aulas praticas, descrito a seguir: Esta cozinha tem capacidade de produzir 400 refei¢cdes por

turno.




LABORATORIO (N° E/OU NOME) AREA (M?) M2POR M2 POR

ESTACAO ALUNO

COZINHA INDUSTRIAL — ALIMENTAGAO 103,0 6,0 5,15

ESCOLAR

DESCRIGAO (MATERIAIS, FERRAMENTAS, SOFTWARES INSTALADOS, E/OU OUTROS

DADOS)

INSTALACOES PARA AULAS PRATICAS DA DISCIPLINA DE TECNOLOGIA DE CARNES E

DERIVADOS, TECNOLOGIA DO PESCADO E DERIVADOS

EQUIPAMENTOS (HARDWARES INSTALADOS E/OU OUTROS)

QTDE

ESPECIFICACOES

FREEZER HORIZONTAL, CAPACIDADE 530 LITROS.

=

BALANCA ELETRONICA DE MESA CAPACIDADE 15 KG. COM FRAGCAO DE 02 GRAMAS
ATE 06 QUILOS E DE 05 GRAMAS DE 06 A 15 QUILOS.
MARCA: FILIZOLA, BALMAK, WELMY, TOLEDO, MICHELETI

BALANCA PLATAFORMA 300KG

MAQUINA PARA MOER CARNES (PICADOR DE CARNES), BOCA 22

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL CAPACIDADE 15 LTS, SOBRE PES BASCULANTE COM
COPO, TAMPA E CRUZETA DE TRITURAR EM ACO INOXIDAVEL. 1/2CV, 220V,
MONOFASICO.

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL EM ACO INOX, CAPACIDADE: 4 LTS, 220V.

15

RECIPIENTE GASTRONORM 1/1, COM 200MM - EM ACO INOXIDAVEL AISI 304, COM
ALCAS MOVEIS
MARCA: RATIONAL, TRAMOTINA OU SIMILAR

10

RECIPIENTE GASTRONORM 1/1 - 150MM - EM ACO INOXIDAVE AISI 304, COM ALCAS
MOVEIS
MARCA: RATIONAL, TRAMOTINA OU SIMILAR

15

RECIPIENTE GASTRONORM 1/1 - 100MM - EM ACO INOXIDAVEL AISI 304, SEM ALCAS.
MARCA: RATIONAL, TRAMOTINA OU SIMILAR

15

TAMPA PARA RECIPIENTE GASTRONORM 1/1 EM ACO INOX AISI 430, COM RECORTE
PARA CONCHA DE 20MM.

25

TAMPA PARA RECIPIENTE GASTRONORM EM ACO INOX AISI 430 1/1 COM RECORTE
PARA CONCHA E ALCAS MEDIDO RESPECTIVAMENTE: 20MM E 110MM.

PROCESSADOR DE ALIMENTOS CL-50 COM KIT DE 05 LAMINAS EM ACO INOXIDAVEL
LIGA 18.8

ESTANTE DE ACO INOX DESMONTAVEL COM 04 PLANOS REFORGCADOS
REGULAVEIS, CAPACIDADE POR PLANO DE 250KG

PRATELEIRA SUPERIOR LISA, COM ESPELHO DE ENCOSTO DE 100MM NA PARTE
POSTERIOR. EXECUTADA EM CHAPA DE ACO INOXIDAVEL AISI 304, LIGA 18.8
ESPESSURA 18 COM MAOS FRANCESAS NO MESMO MATERIAL COM ESPESSURA 14.
SOLDAS EM ATMOSFERA INERTE DE ARGONIO, INVISIVEIS. ACABAMENTO POLIDO
FOSCO DIMENSOES: 2000X400MM

ESGUICHO DE PRE-LAVAGEM DE PAREDE CONSTRUIDO EM TUDO DE & 1” EM ACO
INOXIDAVEL AISI 304 LIGA 18.8 COM CONEXOES NO MESMO MATERIAL. MANGUEIRA
TIPO PNEUMATICA E PISTOLA DE PRESSAO TIPO GATILHO. ALTURA 1000MM,
LARGURA 216MM

CARRO PLATAFORMA CONSTRUIDO TOTALMENTE EM ACO INOXIDAVEL AISI 304,
LIGA 18.8, BASE BITOLA 16 (E= 1,5MM), PUXADOR EM TUBO DE AGCO INOXIDAVEL A&
11/4”. RODIzIOS DE /£ 5”, SENDO 2 GIRATORIOS COM FREIO E 2 FIXOS. SOLDAS EM
ATMOSFERA INERTE DE ARGONIO, INVISIVEIS. ACABAMENTO POLIDO FOSCO.
CAPACIDADE 300 KG. DIMENSAO 900X600X206MM.

MODULO DISTRIBUIDOR AQUECIDO PARA 06 GN'S COM EXPOSITOR SUPERIOR EM
VIDRO CURVO COM PROTETOR SALIVAR E LUMINARIA; TAMPO SUPERIOR EM ACO




INOXIDAVEL AISI 304, LIGA 18.8, BITOLA 18, ACABAMENTO ESCOVADO.

FOGAO INDUSTRIAL A GAS, DE CENTRO, COM FORNO (01 CAMARA), COM 06
QUEIMADORES CONSTRUIDO EM ACO INOXIDAVEL AISI 304 LIGA 18.8

REFRIGERADOR VERTICAL COM 04 PORTAS, PADRAO GASTRONORM,
REFRIGERACAO COM AR FORGCADO, COM PORTA CADEADOS. CORPO INTERNO EM
ACO INOXIDAVEL AISI 304.

FREEZER VERTICAL COM 04 PORTAS, PADRAO GASTRONORM, REFRIGERACAQ
COM AR FORCADO, COM PORTA CADEADOS. CORPO INTERNO EM ACO INOXIDAVEL
AISI 304.

MESA LISA DE ENCONSTO COM PRATELEIRA INFERIOR LISA, TOTALMENTE
EXECUTADA EM CHAPA DE ACO INOXIDAVEL AISI 304 LIGA 18.8 BITOLA 18,
DIMENSAQO 1400X700X850MM.

ARMARIO DE ACO INOX AISI 304 - ESPESSURA DE 1,0 MM, COM 04 PLANOS
INTERIORES TOTALMENTE EM ACO INOX, COM 02 PORTAS FRONTAIS, COM
FECHADURA; COM 04 RODIZIOS DE & 5" SENDO 02 FIXOS E 02 GIRATORIOS COM
FREIO TRAVA.

DIM.: 1200X400X1980MM DE ALTURA.

PIA TIPO TANQUE (PARA LAVAGEM DE PANELAS) COM UMA CUBA A DIREITA
EXECUTADO EM CHAPA DE ACO INOX AISI 304 LIGA 18.8 BITOLA 18, DIMENSOES DA
PIA: 1200X550X850MM DE ALTURA.

FILTRO DE AGUA INDUSTRIAL DE PAREDE 9"3/4 PARA PONTO DE USO.
CARACTERISTICAS: ALTA VAZAO DE 180 LITROS DE AGUA FILTRADA POR HORA,
CORPO TRANSPARENTE, FILTRO DE CARVAO ATIVADO COM PRATA COLOIDAL.

PANELA DE PRESSAO COM FECHAMENTO EXTERNO, 20,8 LITROS, EM ALUMINIO
POLIDO.

CAPACIDADE: 20,8 LITROS, COM SISTEMAS DE SEGURANCA, TAMPA COM
FECHAMENTO EXTERNO, ASAS RESISTENTES, GARANTIA DE DOIS ANOS.

ESTRADO PLASTICO DE ALTA RESISTENCIA PARA RECEBER CAIXAS. DIM.
900X800X55MM. COR BRANCA.

ESCADA DE ALUMINIO DE ALTA RESISTENCIA, DOBRAVEL, COM 06 DEGRAUS
REVESTIDOS COM BORRACHA ANTI-DERRAPANTE, ALTURA APROXIMADA:1,5M,
CAPACIDADE DE PESO DE NO MINIMO 150KG. CARACTERISTICAS
TECNICAS/ACESSORIOS: POSSUIR PONTEIRAS EM POLIPROPILENO.

ARMARIO DE MADEIRA PARA ESCRITORIO COM 02 PORTAS E FECHADURA,
PRATELEIRAS INTERNAS, REVESTIDO EM FORMICA E DETALHES DE ACABAMENTO
NA COR AZUL

ARQUIVO PARA PASTAS SUSPENSAS COM 04 GAVETAS E FECHADURA, DE
MADEIRA, REVESTIDO EM FORMICA COM DETALHES DE ACABAMENTO DA COR
AZUL

ARMARIO GUARDA VOLUMES DE ACO PINTADO NA COR BRANCA COM 04 PORTAS.
ESTRUTURA E PRATELEIRAS EM ACO. PINTURA: COM TRATAMENTO ANTI-
CORROSIVO, FOSFATIZANTE + PINTURA ELETROSTATICA A PO, 185CM ALTURA
X35CM LARGURA X 35CM DE PROFUNDIDADE.

CADEIRA GIRATORIA COM RODIZIOS (CINCO PATAS) E BRACOS REGULAVEIS,
ACENTO E ENCOSTO ALMOFADADOS EM TECIDO NA COR AZUL MARINHO. ESPUMA
INJETADA , BACK Il, ACABAMENTO DOS PERFIS E ESTRUTURA NA COR CINZA
MEDIO; REGULAGEM DE ALTURA DO ACENTO A GAS.

CADEIRA FIXA SEM BRACOS, CONCHA DUPLA, ESTRUTURA INTERNA EM MADEIRA
LAMINADA, ESPUMA COM GOMOS E COM PERFIL DE PROTECAO NAS BORDAS.
ESTRUTURA FIXA, PE SKI EM TUBO DE AGO @7/8, COM SAPATAS DESLIZANTES EM
NYLON. ACABAMENTO DOS PERFIS E ESTRUTURA NA COR CINZA MEDIO. PINTURA
EPOXI-PO. ACABAMENTO EM TECIDO NA COR AZUL MARINHO.

MICROMPUTADOR COM MONITOR LCD WIDE 16", PROCESSADOR CORE 2 DUOQ, 2.9
GHZ, MEMORIA 4GB, HD: 500GB, DRIVES: DVD-RW, TECLADO PORTUGUES-BRASIL -
107 TECLAS PS2, MAUDE: PS2, 2 BOTOES, COM SCROLL, OTICO, CONEXOES: 4 X
USB, 1X PARALELAS, 1 X SERIAL, 1 X RJ-45, 2 X RJ - 11,, AUDIO ESTERIO.

=

IMPRESSORA A LASER

MODULO ISOLADOR 220V




APARELHO DE FAX/TELEFONE

NO BREAK

ABRIDOR DE LATA, MANUAL, EM ACO INOXIDAVEL

(1N TR

BACIA DE PLASTICO GRANDE, COR BRANCA (DIAM. 50 CM X 21 CM ALTURA, CAPAC.
40 L

w

BACIA DE PLASTICO MEDIA, COR BRANCA, DIAM. 47CM X 16 CM ALTURA, CAPAC. 24
L

BACIA DE PLASTICO PEQUENA, COR BRANCA, DIAM. 28 CM X 12 CM ALTURA, CAPAC.
5L

BACIA DE PLASTICO PEQUENA DIAM. 40 CM X 15 CM ALTURA, CAPAC. 18 L

(SR F>3

LIXEIRA DE PLASTICO RESISTENTE (POLIPROPILENO) COM TAMPA E
ACIONAMENTO COM PEDAL, COR BRANCA, CAPAC. 85 A 100 LITROS, SOB DOIS
RODIZIOS.

BALDE PLASTICO COM ALCA EM METAL, CAPACIDADE PARA 10 LITROS

CAIXA RETANGULAR C/ TAMPA, COR BRANCA, EM PLASTICO, CAPAC. 13 LITROS

CAIXABOX EM PLASTICO, COR BRANCA, CAPAC. 6,5 LITROS

CAIXA PLASTICA RETANGULAR, COM TAMPA, BRANCA 53X32X18 CM 25 LITROS

AN

CAIXA PLASTICA RETANGULAR EM POLIPROPILENO, COR BRANCA, CAPACIDADE 29
LITROS

=

CANECA PARA MERENDA ESCOLAR DE POLIPROPILENO NA COR CARAMELO,
CAPAC. 300 ML

CANECAO EM ALUMINIO C/ CABO BARQUELITE REFORCADO, ARO NO.18 CAPAC. 4,5
LITROS

CANECAO EM ALUMINIO C/ CABO BARQUELITE REFORCADO, CAPAC. 2,0 LITROS

=Y

CHAIRA 30CM

1000

COLHER PARA MERENDA ESCOLAR DE POLIPROPILENO NA COR CARAMELO
COMPRIMENTO 17 CM, ACABAMENTO: TOTALMENTE LISA

CONCHAS EM ALUMINIO, TAMANHO MEDIO, CABO: 30CM

COLHERES PARA SERVIR ARROZ EM ACO INOX, CABO 30CM

CONCHA GRANDE EM ALUMINIO, CABO DE 50CM

CONCHAS MEDIAS EM ACO INOX, CABO 30CM

NN~

CORTADOR DE LEGUMES, MANUAL, TAMANHO MEDIO, PECAS MACHO E NAVALHA
DE 10CM X10 CM

CUSCUZEIRA EM ALUMINIO COM CAPACIDADE PARA 12 LITROS

CUTELO COM CABO EM POLIPROPILENO COR BRANCA

DESCASCADOR DE LEGUMES PEQUENO MANUAL

W(hFLIO

ESCORREDOR GRANDE DE MACARRAO EM ALUMINIO, COM DUAS ALCAS,
DIAMETRO:50CM, ALTURA: 25CM.

w

ESCUMADEIRA MEDIA EM ACO INOX, CABO 30CM

ESTRADO MODULAR EM POLIPROPILENO RESISTENTE, COR BRANCA OU CINZA,
DIMENSOES: 13CM X 41CM X 82CM

FACA 06 POLEGADAS COM CABO BRANCO DE POLIPROPILENO E LAMINA DE ACO
CARBONO

FACA 08 POLEGADAS COM CABO BRANCO DE POLIPROPILENO E LAMINA DE ACO
CARBONO

FACA 10 POLEGADAS COM CABO BRANCO DE POLIPROPILENO E LAMINA DE ACO
INOX

FACA SERRA C/ CABO AZUL DE POLIPROPILENO E LAMINA EM ACO INOX
(COMPRIMENTO 20 CM)

FRIGIDEIRA TEFLON NO. 30

FUNIL EM PLASTICO, GRANDE, DIAMETRO DE 19 CM, COR BRANCA

FUNIL EM PLASTICO, PEQUENO, DIAMETRO DE 10 CM

GARFO GRANDE EM ACO INOX, CABO 30CM

GARRAFA TERMICA, CAPAC. 01 LITRO

JARRAS PLASTICAS, CAPAC. 1,8 LITROS

JARRAS PLASTICAS, CAPAC. 04 LITROS

MONOBLOCO FECHADO 67X44X19 CM - 40 LITROS, COR BRANCA

BIBRININEFIWINININ

PA REMO DE CALDEIRAO MEDIA DE POLIETILENO (1,5CM X 9 CM X 75CM)




4 |PANELA CALDEIRAO EM ALUMINIO, C/ 02 ALCAS E TAMPA - ARO NO. 26, CAPAC. 12
LITROS

4 |PANELA CALDEIRAO EM ALUMINIO, C/ 02 ALCAS E TAMPA - CAPAC. 68 LITROS
(DIAMETRO: 45CM, ALTURA: 45CM)

4  |PANELA CACAROLA EM ALUMINIO, C/ 2 ALCAS E TAMPA - ARO NO. 28, CAPAC. 08
LITROS

4  |PANELA CACAROLA, EM ALUMINIO, C/ 2 ALCAS E TAMPA - CAPAC. 50 LITROS
(ALTURA: 25CM, DIAMETRO: 55CM)

1 |PANELA DE PRESSAO EM ALUMINIO, CAPACIDADE 20 LITROS

2 |PECA MACHO PARA CORTADOR DE LEGUMES TAM. MEDIO DE 10MM X 10MM

4 INAVALHA PARA CORTADOR DE LEGUMES TAM. MEDIO DE 10MM X 10MM

4  |PENEIRA DE PLASTICO (NYLON) FUNDA C/ CABO (DIAM. 15 CM)

2 |PLACA DE CORTE DE POLIETILENO COM CANALETA (1,5 CM X 30CM X 50 CM) NA
COR AMARELA

4  |PLACA DE CORTE DE POLIETILENO COM CANALETA (1,5 CM X 30CM X 50 CM) NA
COR BRANCA

2 |PLACA DE CORTE DE POLIETILENO COM CANALETA (1,5 CM X 30CM X 50 CM) NA
COR VERDE

2 |PLACA DE CORTE DE POLIETILENO COM CANALETA (1,5 CM X 30CM X 50 CM) NA
COR VERMELHA

10 |PORTA-GUARDANAPO EM PLASTICO, NA COR AZUL

20 |PORTA-COLHERES EM PLASTICO NA COR AZUL

6 |POTES PLASTICOS COM TAMPA, CAPAC. 01 LITRO

6 |POTES PLASTICOS COM TAMPA, CAPAC. 02 LITROS

6 |POTES PLASTICOS COM TAMPA, CAPAC. 04 LITROS

1000 |PRATOS PARA MERENDA ESCOLAR DE POLIPROPILENO NA COR CARAMELO C/

DIAMETRO 210 MM, CAPAC. 300 ML

3 |RALADOR 4 FACES INOX

SECADOR DE PRATO, DE PLASTICO, COR AZUL, TAM. 34CMX30CM




LABORATORIO (N° E/OU NOME) AREA (M?) M2POR M2 POR
ESTACAO ALUNO

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

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

INSTALAGCOES PARA AULAS PRATICAS DA DISCIPLINA DE TECNOLOGIA DE CARNES E
DERIVADOS, TECNOLOGIA DO PESCADO E DERIVADOS

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

WlRr|kPr|P|lW|[R|d O

BALANCAS PORTATEIS DE VIDRO

12 CADEIRAS FIXAS SEM BRACOS

CADEIRAS GIRATORIAS COM BRACOS

COMPUTADORES DO TIPO DESKTOP

ESTABILIZADOR DE VOLTAGEM 110-220V

ESTADIOMETROS PORTATEIS

2
3
1
3 ESTADIOMETROS FIXOS DE PAREDE
4
1

ESTANTE DE ACO COM 6 PRATELEIRAS VASADAS

20 FITAS METRICAS INELASTICAS

FREQUENCIMETRO

GELAGUA DE COLUNA

IMPRESSORA A LASER

MESA PARA COMPUTADOR

MESA PARA IMPRESSORA

1
1
1
2 LONGARINAS COM 3 ACENTOS E ENCOSTOS, ACOLCHOADAS
1
1
7

MESAS DE TRABALHO
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ANEXOS



1. SISTEMA DE AVALIACAO
TITULO Il - DA ORGANIZACAO DIDATICA
CAPITULO Il - Da aprendizagem
Secdo | — Da avaliacao da aprendizagem

Art. 40 A avaliacdo da significado ao trabalho escolar e tem como objetivo mensurar a aprendizagem
nas suas diversas dimensdes, quais sejam habitos, atitudes, valores e conceitos, bem como de
assegurar aos discentes a progressao dos seus estudos.

Art. 41 A avaliagdo sera processual e continua, com a predominancia dos aspectos qualitativos sobre
0s 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.

Paragrafo Unico - O processo de avaliacdo serd orientado pelos objetivos definidos nos planos de
cursos, considerando cada nivel e modalidade de ensino.

Art. 42 As estratégias de avaliacdo da aprendizagem deverdo ser formuladas de tal modo que o
discente seja estimulado a pratica da pesquisa, da reflexdo, da criatividade e do
autodesenvolvimento.

Paragrafo Unico - A avaliagdo da aprendizagem se realizard por meio da aplicacdo de provas, da
realizacdo de trabalhos em sala de aula e/ou em domicilio, da execucdo de projetos orientados, de
experimentagdes praticas, entrevistas ou outros instrumentos, considerando o carater progressivo da
avaliacéo.

Secéo Il — Darecuperacdo da aprendizagem

Art. 43 O planejamento didatico-pedagdgico do IFCE prevé oportunidades de recuperacdo para 0s
discentes que ndo atingirem 0s objetivos basicos de aprendizagem, estabelecidos de acordo com
cada nivel/modalidade de ensino.

Paréagrafo Unico - Entende-se por recuperacao de aprendizagem o tratamento especial dispensado
aos alunos cujas avaliagbes apresentarem resultados considerados pelo professor e pelo proprio
aluno como insuficientes, considerando-se a assimilagdo do contetido ministrado e ndo simplesmente
a nota.

Secdo IV — Da sistematica de avaliagdo
Subsecdo Il — Da sisteméatica de avaliagdo no ensino superior
Art. 54 A sistemética de avaliagdo se desenvolvera em duas etapas.

81 Em cada etapa, serdo atribuidas aos discentes médias obtidas nas avaliagdes dos conhecimentos
construidos.

§2 Independentemente do numero de aulas semanais, o docente devera aplicar, no minimo, 02
(duas) avaliacdes por etapa.

83 A nota do semestre serd a média ponderada das avaliagBes parciais, devendo o discente obter a
meédia minima 7,0 para a aprovacao.

Art. 55 A média final de cada etapa e de cada periodo letivo ter4 apenas uma casa decimal; as notas
das avaliacGes parciais poderdo ter até duas casas decimais.

Art. 56 Caso o aluno ndo atinja a média minima para a aprovacao (7,0), mas tenha obtido, no
semestre, a nota minima 3,0, ser-lhe-a assegurado o direito de fazer a prova final.

81 A prova final devera ser aplicada no minimo trés dias apés a divulgacdo do resultado da média
semestral.



§2 A média final serd obtida pela soma da média semestral, com a nota da prova final, dividida por 2
(dois); a aprovacao do discente estara condicionada a obtencdo da média minima 5,0.

83 A prova final devera contemplar todo o contetido trabalhado no semestre.
84 A aprovacao do rendimento académico far-se-a, aplicando-se a féormula a seguir:
SUPERIOR

Xs= 2X1 +3X2 =2 7,0
5

Xr= Xs +AF 2 5,0
2

LEGENDA

Xs - Média semestral

X1 - Meédia da primeira etapa
X2 - Média da segunda etapa
XF - Meédia final

AF - Avaliagéo final

Art. 57 Sera considerado aprovado o discente que obtiver a média minima, desde que tenha
frequéncia igual ou superior a 75% do total das aulas de cada componente curricular.

Sec¢ao V — Da promocéao

Art. 58 Para efeito de promocdao, o discente sera avaliado quanto ao rendimento académico, medido
de acordo com a média estabelecida para o seu nivel de ensino, e pela assiduidade as aulas que
devera ser igual ou superior a 75% do total de horas letivas para o ensino técnico e a 75% por
componente curricular, quando se tratar do ensino superior.

Paragrafo Unico - As faltas justificadas ndo serdo abonadas, embora seja assegurado ao aluno o
direito a realizagdo de trabalhos e avalia¢des ocorridas no periodo da auséncia.



2. DOCUMENTOS DOS ESTAGIOS

Lei n®11.788, de 25 de setembro de 2008

O PRESIDENTE DA REPUBLICA Faco saber que o Congresso Nacional decreta e eu sanciono a
seguinte Lei:

CAPITULO | DA DEFINICAO, CLASSIFICAGAO E RELACOES DE ESTAGIO

Art. 12 Estagio € ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que
visa a preparacao para o trabalho produtivo de educandos que estejam freqiientando o ensino regular
em instituicdes de educacdo superior, de educacédo profissional, de ensino médio, da educacéo
especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educacao de jovens
e adultos.

§ 12 O estagio faz parte do projeto pedagégico do curso, além de integrar o itinerario formativo do
educando.

§ 22 O estigio visa ao aprendizado de competéncias proprias da atividade profissional e a
contextualizag&o curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para a vida cidada e para o
trabalho.

Art. 22 O estagio podera ser obrigatério ou ndo-obrigatorio, conforme determinacdo das diretrizes
curriculares da etapa, modalidade e area de ensino e do projeto pedagogico do curso.

§ 10 Estagio obrigatdrio € aquele definido como tal no projeto do curso, cuja carga horéria é requisito
para aprovacao e obtenc¢&o de diploma.

§ 20 Estagio nao-obrigatério € aquele desenvolvido como atividade opcional, acrescida a carga
horéaria regular e obrigatoria.

§ 32 As atividades de extensdo, de monitorias e de iniciagcdo cientifica na educacdo superior,
desenvolvidas pelo estudante, somente poderdo ser equiparadas ao estagio em caso de previsdo no
projeto pedagogico do curso.

Art. 32 O estégio, tanto na hipdtese do 8§ 12 do art. 22 desta Lei quanto na prevista no § 22 do mesmo
dispositivo, ndo cria vinculo empregaticio de qualquer natureza, observados os seguintes requisitos:

| — matricula e frequéncia regular do educando em curso de educacdo superior, de educacao
profissional, de ensino médio, da educacgdo especial e nos anos finais do ensino fundamental, na
modalidade profissional da educacgéo de jovens e adultos e atestados pela instituicdo de ensino;

Il — celebragdo de termo de compromisso entre o educando, a parte concedente do estagio e a
instituicdo de ensino;

Il — compatibilidade entre as atividades desenvolvidas no estagio e aquelas previstas no termo de
compromisso.

§ 12 O estagio, como ato educativo escolar supervisionado, devera ter acompanhamento efetivo pelo
professor orientador da instituicdo de ensino e por supervisor da parte concedente, comprovado por
vistos nos relatérios referidos no inciso |V do caput do art. 72 desta Lei e por mengao de aprovacao
final.

§ 29 O descumprimento de qualquer dos incisos deste artigo ou de qualquer obrigacdo contida no
termo de compromisso caracteriza vinculo de emprego do educando com a parte concedente do
estagio para todos os fins da legislagao trabalhista e previdenciéria.



Art. 42 A realizacdo de estagios, nos termos desta Lei, aplica-se aos estudantes estrangeiros
regularmente matriculados em cursos superiores no Pais, autorizados ou reconhecidos, observado o
prazo do visto temporario de estudante, na forma da legislacéo aplicavel.

Art. 52 As instituicBes de ensino e as partes cedentes de estagio podem, a seu critério, recorrer a
servicos de agentes de integracdo publicos e privados, mediante condicdes acordadas em
instrumento juridico apropriado, devendo ser observada, no caso de contratagdo com recursos
publicos, a legislacdo que estabelece as normas gerais de licitacao.

§ 12 Cabe aos agentes de integracdo, como auxiliares no processo de aperfeicoamento do instituto
do estéagio:

| — identificar oportunidades de estagio;

Il — ajustar suas condicfes de realizacao;

Il — fazer o acompanhamento administrativo;

IV — encaminhar negocia¢éo de seguros contra acidentes pessoais;
V — cadastrar os estudantes.

§ 2¢ E vedada a cobranca de qualquer valor dos estudantes, a titulo de remuneracdo pelos servicos
referidos nos incisos deste artigo.

§ 32 Os agentes de integracdo serdo responsabilizados civilmente se indicarem estagiérios para a
realizacdo de atividades ndo compativeis com a programac¢do curricular estabelecida para cada
curso, assim como estagiarios matriculados em cursos ou instituicdes para as quais ndo ha previsao
de estagio curricular.

Art. 62 O local de estagio pode ser selecionado a partir de cadastro de partes cedentes, organizado
pelas instituicGes de ensino ou pelos agentes de integracgéo.

CAPITULO Il DA INSTITUICAO DE ENSINO
Art. 72 S&o obriga¢fes das instituicdes de ensino, em relacéo aos estagios de seus educandos:

| — celebrar termo de compromisso com o educando ou com seu representante ou assistente legal,
quando ele for absoluta ou relativamente incapaz, e com a parte concedente, indicando as condi¢ces
de adequacdo do estagio a proposta pedagdgica do curso, a etapa e modalidade da formag&o escolar
do estudante e ao horério e calendério escolar;

Il — avaliar as instalacdes da parte concedente do estagio e sua adequacédo a formacgdo cultural e
profissional do educando;

Il — indicar professor orientador, da area a ser desenvolvida no estagio, como responsavel pelo
acompanhamento e avaliacdo das atividades do estagiario;

IV — exigir do educando a apresentacdo periddica, em prazo ndo superior a 6 (seis) meses, de
relatério das atividades;

V — zelar pelo cumprimento do termo de compromisso, reorientando o estagiario para outro local em
caso de descumprimento de suas normas;

VI — elaborar normas complementares e instrumentos de avaliagdo dos estagios de seus educandos;



VIl — comunicar a parte concedente do estagio, no inicio do periodo letivo, as datas de realizagao de
avaliacOes escolares ou académicas.

Paragrafo unico. O plano de atividades do estagiario, elaborado em acordo das 3 (trés) partes a que
se refere o inciso Il do caput do art. 3¢ desta Lei, sera incorporado ao termo de compromisso por meio
de aditivos a medida que for avaliado, progressivamente, o desempenho do estudante.

Art. 82 E facultado as instituicdes de ensino celebrar com entes publicos e privados convénio de
concessdo de estagio, nos quais se explicitem o processo educativo compreendido nas atividades
programadas para seus educandos e as condi¢cdes de que tratam os arts. 62 a 14 desta Lei.

Paragrafo Unico. A celebracdo de convénio de concessédo de estagio entre a instituicdo de ensino e a
parte concedente ndo dispensa a celebracdo do termo de compromisso de que trata o inciso Il do
caput do art. 32 desta Lei.

CAPITULO Ill DA PARTE CONCEDENTE

Art. 92 As pessoas juridicas de direito privado e os 6rgaos da administracéo publica direta, autarquica
e fundacional de qualquer dos Poderes da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios,
bem como profissionais liberais de nivel superior devidamente registrados em seus respectivos
conselhos de fiscalizacdo profissional, podem oferecer estagio, observadas as seguintes obriga¢des:

| — celebrar termo de compromisso com a instituicdo de ensino e o educando, zelando por seu
cumprimento;

Il — ofertar instalagcbes que tenham condigcbes de proporcionar ao educando atividades de
aprendizagem social, profissional e cultural;

Il — indicar funcionério de seu quadro de pessoal, com formacg&o ou experiéncia profissional na area
de conhecimento desenvolvida no curso do estagiario, para orientar e supervisionar até 10 (dez)
estagiarios simultaneamente;

IV — contratar em favor do estagiario seguro contra acidentes pessoais, cuja apélice seja compativel
com valores de mercado, conforme fique estabelecido no termo de compromisso;

V — por ocasido do desligamento do estagiério, entregar termo de realizacdo do estagio com
indicacao resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliacdo de desempenho;

VI — manter a disposi¢céo da fiscalizacdo documentos que comprovem a relacdo de estagio;

VIl — enviar & instituicdo de ensino, com periodicidade minima de 6 (seis) meses, relatorio de
atividades, com vista obrigatéria ao estagiario.

Paragrafo Unico. No caso de estagio obrigatério, a responsabilidade pela contratacdo do seguro de
gue trata o inciso IV do caput deste artigo poderd, alternativamente, ser assumida pela instituicdo de
ensino.

CAPITULO IV DO ESTAGIARIO

Art. 10. A jornada de atividade em estagio sera definida de comum acordo entre a instituicdo de
ensino, a parte concedente e o aluno estagiario ou seu representante legal, devendo constar do
termo de compromisso ser compativel com as atividades escolares e nao ultrapassar:

| — 4 (quatro) horas diérias e 20 (vinte) horas semanais, no caso de estudantes de educacdo especial
e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional de educac¢@o de jovens e
adultos;



Il — 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais, no caso de estudantes do ensino superior, da
educacdo profissional de nivel médio e do ensino médio regular.

§ 12 O estagio relativo a cursos que alternam teoria e pratica, nos periodos em que nao estdo
programadas aulas presenciais, podera ter jornada de até 40 (quarenta) horas semanais, desde que
isso esteja previsto no projeto pedagoégico do curso e da instituicdo de ensino.

§ 22 Se a instituicdo de ensino adotar verificacdes de aprendizagem periodicas ou finais, nos
periodos de avaliacdo, a carga horaria do estagio sera reduzida pelo menos a metade, segundo
estipulado no termo de compromisso, para garantir o bom desempenho do estudante.

Art. 11. A duracdo do estagio, na mesma parte concedente, ndo podera exceder 2 (dois) anos,
exceto quando se tratar de estagiario portador de deficiéncia.

Art. 12. O estagiario podera receber bolsa ou outra forma de contraprestacdo que venha a ser
acordada, sendo compulséria a sua concessao, bem como a do auxilio-transporte, na hipétese de
estagio néo obrigatorio.

§ 1° A eventual concessdo de beneficios relacionados a transporte, alimentacdo e saude, entre
outros, ndo caracteriza vinculo empregaticio.

§ 20 Poder4 o educando inscrever-se e contribuir como segurado facultativo do Regime Geral de
Previdéncia Social.

Art. 13. E assegurado ao estagiario, sempre que o estagio tenha durago igual ou superior a 1 (um)
ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado preferencialmente durante suas férias
escolares.

§ 192 O recesso de que trata este artigo deverd ser remunerado quando o estagiério receber bolsa ou
outra forma de contraprestacao.

§ 29 Qs dias de recesso previstos neste artigo serdo concedidos de maneira proporcional, nos casos
de o estagio ter duragéo inferior a 1 (um) ano.

Art. 14. Aplica-se ao estagiario a legislacao relacionada a salde e seguranca no trabalho, sendo sua
implementacédo de responsabilidade da parte concedente do estagio.

CAPITULO V DA FISCALIZACAO

Art. 15. A manutenc@o de estagiarios em desconformidade com esta Lei caracteriza vinculo de
emprego do educando com a parte concedente do estéagio para todos os fins da legislagéo trabalhista
e previdenciaria.

§ 19 A instituicdo privada ou publica que reincidir na irregularidade de que trata este artigo ficara
impedida de receber estagiarios por 2 (dois) anos, contados da data da decisdo definitiva do processo
administrativo correspondente.

§ 22 A penalidade de que trata o § 1¢ deste artigo limita-se a filial ou agéncia em que for cometida a
irregularidade.

CAPITULO VI DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 16. O termo de compromisso devera ser firmado pelo estagiario ou com seu representante ou
assistente legal e pelos representantes legais da parte concedente e da instituicdo de ensino, vedada
a atuacao dos agentes de integracdo a que se refere o art. 52 desta Lei como representante de
qualquer das partes.



Art. 17. O nimero maximo de estagiarios em relagcdo ao quadro de pessoal das entidades
concedentes de estagio devera atender as seguintes propor¢des:

| —de 1 (um) a 5 (cinco) empregados: 1 (um) estagiario;

Il — de 6 (seis) a 10 (dez) empregados: até 2 (dois) estagiarios;

Il — de 11 (onze) a 25 (vinte e cinco) empregados: até 5 (cinco) estagiarios;

IV — acima de 25 (vinte e cinco) empregados: até 20% (vinte por cento) de estagiarios.

§ 10 Para efeito desta Lei, considera-se quadro de pessoal o conjunto de trabalhadores empregados
existentes no estabelecimento do estagio.

§ 29 Na hipdtese de a parte concedente contar com varias filiais ou estabelecimentos, os
quantitativos previstos nos incisos deste artigo serdo aplicados a cada um deles.

§ 32 Quando o célculo do percentual disposto no inciso IV do caput deste artigo resultar em fracao,
podera ser arredondado para o nimero inteiro imediatamente superior.

§ 49 Nao se aplica o disposto no caput deste artigo aos estagios de nivel superior e de nivel médio
profissional.

§ 52 Fica assegurado as pessoas portadoras de deficiéncia o percentual de 10% (dez por cento) das
vagas oferecidas pela parte concedente do estagio.

Art. 18. A prorrogacdo dos estagios contratados antes do inicio da vigéncia desta Lei apenas podera
ocorrer se ajustada as suas disposi¢oes.

Art. 19. O art. 428 da Consolidacdo das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo Decreto-Lei no
5.452, de 10 de maio de 1943, passa a vigorar com as seguintes alteracdes:

AL 428, o

§ 1o A validade do contrato de aprendizagem pressupfe anotacdo na Carteira de Trabalho e
Previdéncia Social, matricula e freqiiéncia do aprendiz na escola, caso ndo haja concluido o ensino
médio, e inscricdo em programa de aprendizagem desenvolvido sob orientagdo de entidade
qualificada em formac&o técnico-profissional metddica.

8§ 30 O contrato de aprendizagem ndo podera ser estipulado por mais de 2 (dois) anos, exceto
quando se tratar de aprendiz portador de deficiéncia.

8 70 Nas localidades onde ndo houver oferta de ensino médio para o cumprimento do disposto no §
12 deste artigo, a contratacéo do aprendiz podera ocorrer sem a frequéncia a escola, desde que ele ja
tenha concluido o ensino fundamental.” (NR)

Art. 20. O art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, passa a vigorar com a seguinte
redacéo:

“Art. 82. Os sistemas de ensino estabelecerdo as normas de realizacdo de estagio em sua jurisdicao,
observada a lei federal sobre a matéria.


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/Del5452.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/Del5452.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/Del5452.htm#art428§1
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/Del5452.htm#art428§3
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/Del5452.htm#art428§7
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9394.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9394.htm#art82

Paragrafo unico. (Revogado).” (NR)
Art. 21. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacéo.

Art. 22. Revogam-se as Leis nos 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de marco de

1994, o paragrafo Unico do art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art. 60 da Medida
Proviséria no 2.164-41, de 24 de agosto de 2001.

Brasilia, 25 de setembro de 2008; 1872 da Independéncia e 1202 da Republica.
LUIZ INACIO LULA DA SILVA

FernandoHaddad André Peixoto Figueiredo Lima

Este texto ndo substitui o publicado no DOU de 26.9.2008
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA
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CEARA COORDENADORIA DE CONTROLE ACADEMICO - CCA

] MINISTERIO DA EDUCAGAO )
== SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

Reservado ao aluno

1. Solicitacdo de Matricula

CURSO
MATRICULA ALUNO
DDD / TELEFONE E-MAIL
EM: / /

Assinatura do aluno

Reservado a Coordenadoria de Controle Académico / CCA

2. Resultado do Pedido de Matricula ( ) Deferido ()
Indeferido
MOTIVOS
Em: / / _

Reservado ao Coordenador do Estagio

3. Cadastro do Estagio

SIAPE PROFESSOR ORIENTADOR
DATA INICIO DO ESTAGIO PREVISAO DE TERMINO CH SEMANAL CH TOTAL
/ / / /
EMPRESA SETOR DO ESTAGIO
ENDEREGO ] BAIRRO / DISTRITO
NUMERO
CEP MUNICIPIO UF CNPJ
DDD / TELEFONE DDD / FAX EMAIL
Dados do Seguro
SEGURADORA N° CONTRATO VALOR (R$)
Em: / /
Coordenador do Estagio
Reservado ao Orientador do Estagio
4. Resultado do Estagio
SITUAGAO DO ESTAGIO | SITUAGAO DO ALUNO NO NOTA MEDIA | DATA DE TERMINO
ESTAGIO FINAL
() CANCELADO SUPERVISOR | ORIENTADOR | COORDENADOR
() APROVADO | ]
() ENCERRADO () REPROVADO
() DESISTENTE




X

EM: / /

Assinatura do aluno Assinatura do Orientador

5. Comprovante do pedido de matricula no Estagio

CURSO MATRICULA ALUNO

EM / /

Responsavel



INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA
DIRETORIA DE RELA(,‘OES EMPRESARIAIS
COORDENADORIA DE ACOMPANHAMENTO DE ESTAGIOS

TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO

Em conformidade com a Lei n2 11.788, de 25/09/2008, o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E

TECNOLOGIA DO CEARA, interveniente obrigatério neste instrumento, representado por seu Coordenador de Acompanhamento de

Estagios doravante denominado, simplesmente, IFCE, e do outro lado, a empresa (nome)
,CNPJ Ne ) situada a Rua (Av.)

, N2 , Bairro , CEP. , Fone:

, Fax: , ramo de atividade ,  E-mail

, doravante designada PARTE CONCEDENTE, e o estagidrio

, CPF Ne , data de nascimento

/__/ , residente na Rua (Av.) n° , Complemento

, Bairro , Cidade , CEP. , aluno do curso de

, semestre , matricula n2 desta instituicdo de ensino, resolvem firmar o presente

Termo de Compromisso de estagio, mediante as clausulas e condigdes a seguir estabelecidas:

= PRIMEIRA - As atividades desenvolvidas pelo estagiario devem ser compativeis com a formagdo recebida no
Curso, conforme plano de atividades em anexo.

= SEGUNDA - Cabera a parte concedente:

. Oferecer ao estagidrio condigdes de desenvolvimento vivencial, treinamento pratico e de
relacionamento humano com observancia do plano de atividades do estagidrio que passa a ser parte integrante deste
documento;

b) Proporcionar a instituigdo de ensino condigdes para o aprimoramento e avaliagdo do estagiario.
c) Designar profissional qualificado como supervisor do estagiario.
d) Estabelecer nos periodos de atividades académicas redugdo de pelo menos a metade da jornada a ser
cumprida em estagio.
e) Conceder periodo de 30 dias de recesso ao estagidrio sempre que o estagio tenha duragdo igual ou
superior a 01(um) ano ou proporcional quando de duragdo inferior a ser gozado preferencialmente
durante as férias escolares.
f) Fornecer, por ocasido do desligamento do estagidrio, termo de realizagdo do estagio com indicagdo
resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliagdo de desempenho.

. TERCEIRA - Cabera ao Estagiario:
. Cumprir as atividades estabelecidas pela parte concedente de acordo com a clausula primeira;
. Observar as normas internas da parte concedente;
. Cumprir as instrugdes contidas no Manual do Estagiario elaborado pela institui¢do de ensino.

. QUARTA - O Horario do estagio sera das as horas e de as
horas, perfazendo semanais, devendo esta jornada ser compativel com o horario escolar do estagiario.
] QUINTA - Este Termo de Compromisso terd vigéncia de _ / /  a
_/ / , podendo ser rescindido a qualquer tempo, unilateralmente, mediante comunica¢do escrita,
independente de pré-aviso, inexistindo qualquer indenizagdo e vinculo de emprego.
. SEXTA - A parte concedente remunerarad mensalmente o estagiario através de uma bolsa-auxilio,
no valor de RS ( ) e de auxilio-transporte no valor de RS
( ).
] SETIMA - O INSTITUTO FEDERERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA, neste ato,
oferece ao estagiario seguro contra acidentes pessoais mediante apdlice n° da Companhia
. OITAVA- A Empresa designa o funcionario
cargo/qualificagdo: para ser o supervisor (a) interno do
estagidrio, que ficara responsdvel pelo acompanhamento e programagdo das atividades a serem desempenhas no
estagio.
. NONA - Constituem motivos para cessagdo automatica do presente Termo de Compromisso:
- A conclusdo ou abandono do estagio/bolsa ou cancelamento de matricula.
. 0O ndo cumprimento das cldusulas estabelecidas neste documento.
. Trancamento ou abandono do semestre ou do curso

. Pedido de rescisdo por parte do aluno ou da parte concedente.



Estando de acordo com o que ficou acima expresso, vai o presente instrumento assinado, em trés vias de igual teor,
pelas partes.

, de de20__ .
Empresa Aluno Estagiario/Bolsista Instituicdo de Ensino
(Assinatura e carimbo) (Assinatura) Coordenadoria de Estagios

(Assinatura e carimbo)



INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

PLANO DE ATIVIDADES DO ESTAGIARIO
(PARTE INTEGRANTE DO TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO)

1. IDENTIFICACAO DA EMPRESA E SUPERVISOR:

Nome da Empresa:

ENDERECO:

CEP:

CIDADE:

CNPJ:

TELEFONE:

FAX:

E-MAIL:

SUPERVISOR DO ESTAGIO DESIGNADO PELA EMPRESA:

CARGO/QUALIFICACAO:

TELEFONE:

2. IDENTIFICAGCAO DO ESTAGIARIO:

Nome :

Telefone:

Curso:

Semestre:

Periodo do estagio: / / a

Setor de realizagdo do estagio:

3.IDENTIFICAGAO DA INSTITUICAO DE ENSINO:

CAMPUS:

PROFESSOR ORIENTADOR:

TELEFONE:

E-MAIL DO PROFESSOR ORIENTADOR:

4. ATIVIDADES A SEREM DESENVOLVIDAS NO ESTAGIO:

5. RESULTADOS ESPERADOS:

ASSINATURA E CARIMBO DO SUPERVISOR NA PARTE CONCEDENTE

ASSINATURA DO (A) ESTAGIARIO(A)

ASSINATURA E CARIMBO DO PROFESSOR ORIENTADOR IFCE




INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

DIRETORIA DE ENSINO
COORDENACAO DE ESTAGIO

L |
FORMULARIO PARA CADASTRAMENTO DE EMPRESA

DADOS DA EMPRESA

CNPJ INSCRICAO ESTADUAL

NN EEEEEEN BN EN

ENDERECO

N N N X I A

NUMERO COMPLEMENTO BAIRRO:

HEEEREEEEEE HEEEEEEEEEEEEEEE

DDD TELEFONE FAX E-MAIL

N s N I O B o |

RAMO DE ATIVIDADE

[N N N e N I

AREA DE INTERESSE PARA ESTAGIO
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SITUAGAO: () CONVENIADA
() NAO CONVENIADA

DADOS DO REPRESENTANTE

REPRESENTANTE

rrrrrrrrerrr
CARGO SETOR

L rrrrrrrrr L rrrrrr
DDD TELEFONE FAX

ey Py PP fErrrd

CELULAR E-MAIL

Assinatura do Representante EM: / /




INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

e
Campus Limoeiro do Norte

TERMO DE CONVENIO INSTITUTO FEDERAL DO CEARA

iil

Por este instrumento, o Instituto Federal do Ceard - Campus Limoeiro do Norte, CNPJ
10.744.098/0003-07, com sede a Rua Estevao Remigio de Freitas, 1145, Centro, Limoeiro do Norte-
CE, doravante denominado INSTITUICAO DE ENSINO neste ato representado pelo seu Diretor ou
pelo Coordenador de Integracdo Escola-Empresa, abaixo assinado e do outro lado

, CNPJ n°

, localizada a Rua/Av. , n° ,

bairro , cidade , CEP
, telefone ) , fax ) , e-mail:

doravante denominado(a) EMPRESA, representada por

, ocupante do cargo de abaixo-

assinado, firmam o presente convénio em conformidade com a Lei n® 11.788, de 25 de Setembro de
2008, e mediante as clausulas a seguir:

CLAUSULA PRIMEIRA - Do Objetivo

O presente convénio visa a execuc¢do do programa de Estagio Supervisionado que propicie aos
estudantes o aprendizado de competéncias proprias da atividade profissional e a contextualizagédo
curricular, objetivando seu desenvolvimento para a vida cidada e para o trabalho. Deve ser uma
complementacdo ao ensino e a aprendizagem pertinentes a area de formacdo profissional e
desenvolvimento social, profissional e cultural.

CLAUSULA SEGUNDA - Da Selecdo
A selec@o dos estagiarios ficara a cargo da Empresa.

CLAUSULA TERCEIRA — Da Concess&o e Duracdo do Estagio
A concessao do estagio sera efetivada mediante Termo de Compromisso com duracdo de até 01
(um) ano, em caso de estagio obrigatorio.

PARAGRAFO UNICO — O estagio ndo acarretara vinculo empregaticio, porém o estagiario é obrigado
ao cumprimento das normas estabelecidas pela Empresa.

CLAUSULA QUARTA - Da Jornada de Trabalho
A Jornada de Trabalho sera de no méaximo 30 (trinta) horas semanais, no maximo 6 horas diarias, em
horario estabelecido pela Empresa, compativel com as atividades discentes.

PARAGRAFO UNICO — Os casos hdo previstos nesta clausula seréo resolvidos em acordo com a
Coordenadoria de Integragcédo Escola-Empresa.

CLAUSULA QUINTA — Do Desligamento
Podera a empresa, se lhe convier, desligar, em qualquer tempo, o estagiario, devendo comunicar
imediatamente a Instituicdo de Ensino por escrito.

CLAUSULA SEXTA - Das Obrigagdes do INSTITUTO FEDERAL DO CEARA — CAMPUS LIMOEIRO
DO NORTE
= Designar orientador (supervisor) de estagio para fazer o acompanhamento do estagiério, para
atuar de forma integrada com o supervisor de estagio da empresa;
= Verificar a regularidade da situacdo escolar do estudante durante o processo seletivo,
inclusive o trancamento total do curso e desligamento do INSTITUTO FEDERAL DO CEARA
— CAMPUS LIMOEIRO DO NORTE.
» Realizar, em favor do estagiario, seguro contra acidentes pessoais, na forma exigida pelo Art.
8° do Decreto n° 87.494 de 18 de agosto de 1982;



CLAUSULA SETIMA - Das Obrigacdes da Empresa

= Designar o supervisor de estagio para atuar de forma integrada junto ao INSTITUTO
FEDERAL DO CEARA — CAMPUS LIMOEIRO DO NORTE;

= Propiciar condicBes técnicas para que 0s estagiarios sejam supervisionados;

= Propiciar oportunidade de complementacdo do ensino e da aprendizagem dos estagiarios,
mediante treinamento pratico em situacBes reais de trabalho, relacionadas a area de
formacao, de acordo com as conveniéncias administrativas da Empresa;

= Efetuar controle de assiduidade e pontualidade do estagiario;

= Proceder a lavratura do termo de compromisso;

= Avaliar no final do estagio, o desempenho do estagiario.

CLAUSULA OITAVA — Duracio e Rescisdo do Convénio

O prazo de duracéo deste convénio sera de 05 (cinco) anos, a contar da data de assinatura, podendo
ser alterado, mediante Termo Aditivo, ou rescindido, de comum acordo entre as partes ou
unilateralidade, mediante notificacdo escrita, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias.

CLAUSULA NONA — Disposicdes Gerais

As partes praticardo, reciprocamente, 0s atos necessarios a efetiva execucdo das presentes
disposi¢cbes por intermédio dos seus representantes, sendo 0s casos 0missos resolvidos
conjuntamente pelas partes envolvidas nesse convénio; ou o ndo-cumprimento pelas partes das
condicdes estabelecidas neste convénio ou seus termos aditivos, implicara sua rescisdo automéatica.

E por estarem de pleno acordo, as partes assinam o presente convénio em 02 (duas) vias de
igual teor, forma e validade.

Limoeiro do Norte, de de
EMPRESA ) INSTITUTO FEDERAL DO
(assinatura e carimbo) CEARA - CAMPUS LIMOEIRO DO NORTE

(assinatura e carimbo)



3. FORMAS DE ACESSO
TITULO | - DA MISSAO, DA OFERTA E DO REGIME
CAPITULO Ill - Do regime académico
Secdao Il - Do Ingresso e da matricula

Art. 9 ° O ingresso nos cursos do IFCE dar-se-a pelos seguintes meios:

a) processo seletivo publico/vestibular, normatizado por edital, que determina o nimero de vagas, 0s
critérios de selecao para cada curso e o respectivo nivel de ensino;

b) como graduado ou transferido, segundo determinacfes publicadas em edital, tais como nimero de
vagas, critério de selecdo para cada curso e nivel de ensino;

¢) como aluno especial mediante solicitacdo feita na recepcéo dos campi do IFCE.

Paragrafo unico - Em nenhuma hipétese sera permitida a matricula de alunos em mais de um curso
do mesmo nivel.

Art. 10 ° Nao sera permitida a matricula de alunos em dois cursos publicos de ensino superior, de
acordo com o que preceitua a lei n° 12.089/2009.

Art. 11 A matricula inicial acontecera de forma presencial, sendo obrigatéria a presenca dos pais ou
responsavel, quando o aluno tiver menos de 18 (dezoito)anos.

Subsecdo Il — Da matricula nos cursos superiores

Art. 14 A matricula sera obrigat6ria em todos os componentes curriculares no primeiro semestre. Nos
demais, o aluno devera cumprir, no minimo, doze créditos, salvo se for concludente ou em casos
especiais, mediante autorizacdo da Diretoria/Departamento de Ensino.

Art. 15 A matricula, com exce¢é@o da matricula inicial, sera on-line e acontecera em dois momentos,
conforme datas definidas em calendério institucional.

81 No primeiro momento, o aluno fara a solicitagdo de matricula nos componentes curriculares da
matriz curricular vigente.

82 No segundo momento, o aluno podera fazer ajustes em sua matricula, escolhendo, o seu critério,
componentes curriculares equivalentes em outros cursos superiores.

83 Passadas essas duas etapas, ndo sera mais permitida a incluséo ou exclusdo de nenhum dos
componentes curriculares.

Art. 16 O processo de matricula sera por componente curricular, priorizando-se:

a) os componentes curriculares do semestre regular;

b) os componentes curriculares pendentes;

C) 0s componentes curriculares equivalentes;

d) os componentes curriculares de semestres subsequentes;

e) o desempenho académico do aluno, expresso pelo indice de rendimento académico (IRA).

Art. 17 Sera permitido ao discente solicitar matricula em componente curricular ofertado em outro
curso do mesmo nivel daquele em que ja estd matriculado, desde que nado haja choque de horéario e
que esteja devidamente definida, no sistema académico, a equivaléncia entre eles.

Paragrafo unico - Ndo havendo solicitacdo de matricula em nenhum dos componentes curriculares,
o aluno seréa considerado desistente do curso, o que implica perda da vaga.



Subsecdo Il — Da matricula especial

Art. 18 Sera admitida matricula especial, ao aluno que deseje cursar componentes curriculares nos
cursos técnicos e de graduacéo, desde que haja vaga no(s) componente(s) curricular(es) constantes
da solicitacdo e o requerente seja diplomado no nivel respectivo ou superior ao pretendido.

81 O aluno com matricula especial podera cursar, no maximo 03 (trés) componentes curriculares,
podendo posteriormente aproveita-los, caso ingresse no IFCE.

82 A solicitacdo de matricula especial sera feita mediante protocolo na recep¢do dos campi do IFCE,
nos primeiros 50 (cinquenta) dias letivos do semestre imediatamente anterior ao que sera cursado, e
devera vir acompanhada dos seguintes documentos:

a) copia do diploma;

b) histérico escolar.

Secdo Il - Do ingresso de graduados e transferidos

Art. 19 O IFCE poderd receber, para todos 0s seus cursos, alunos oriundos de instituicbes
credenciadas pelo MEC.

Paragrafo Unico - O IFCE néo recebera alunos oriundos de cursos sequenciais.
Subsecdo | - Do ingresso de graduados

Art. 20 A entrada de alunos graduados sera regulamentada por Edital préprio, que determinara o
numero de vagas disponiveis.

Art. 21 Quando da elaboracdo do edital de matricula de graduados, os departamentos deverdo
atentar para as seguintes prioridades de atendimento:

a) reabertura de matricula;

b) reingresso;

c¢) transferéncia interna;

d) transferéncia externa;

e) entrada como graduado/diplomado.

Art. 22 O ingresso de graduados sera concedido mediante os seguintes critérios:
a) maior nimero de créditos a serem aproveitadas no curso solicitado;
b) entrevista ou teste de habilidades especificas, quando o curso o exigir.

Art. 23 O requerimento devera ser acompanhado dos seguintes documentos:

a) copia autenticada de diploma;

b) histérico escolar;

¢) programa dos componentes curriculares cursados, autenticados pela instituicdo de origem;
d) outros documentos especificados no Edital.

Subsecdo Il — Da transferéncia externa

Art. 24 A entrada de alunos transferidos sera definida por edital proprio, em que se determinard o
numero de vagas disponiveis.

Art. 25 Quando da elaboracéo do edital de matricula de transferidos, valerdo as mesmas prioridades
elencadas no artigo 21 deste regimento.

Art. 26 A solicitacd@o de transferéncia sera feita mediante requerimento protocolizado na recepgédo dos
campi do IFCE, nos primeiros 50 (cinquenta) dias letivos do semestre imediatamente anterior ao que
serd cursado.

81 Para ter direito a matricula, o aluno que pleiteia a transferéncia devera:
a) comprovar que foi submetido a um processo seletivo similar ao do IFCE;



b) ter concluido o primeiro semestre, com aprovagdo em todos os componentes curriculares, no curso
de origem;

c) estar regularmente matriculado na instituicdo de origem, no momento da solicitacdo de
transferéncia;

d) obter aprovacdo em teste de aptidao especifica, quando o curso pretendido o exigir.

82 Ao requerimento de transferéncia deveréo ser anexados o0s seguintes documentos:

a) declaracéo da instituicdo de origem, comprovando estar o aluno regularmente matriculado;
b) historico escolar;

¢) programas dos componentes curriculares cursados, autenticados pela instituicdo de origem;
d) outros documentos solicitados no edital.

Art. 27 Para o preenchimento das vagas existentes seréo considerados:

a) 0 maior numero de créditos obtidos nos componentes curriculares a serem aproveitados;
b) maior indice de rendimento académico ou indice equivalente;

¢) maior idade.

Subsecdo Il - Da transferéncia interna

Art. 28 A transferéncia interna consiste na mudanca de curso e/ou campus, dentro do IFCE,
procedimento definido por edital.especifico.

Art. 29 A transferéncia interna ocorre quando o aluno solicita:
a) mudanga de curso no mesmo campus;

b) mudanca de campus, mantendo o curso;

¢) mudanca de campus e de curso.

Art. 30 A transferéncia interna s6 sera admitida quando:

a) o aluno tiver concluido, com aprova¢do em todos 0s componentes curriculares, o primeiro periodo
do curso de origem;

b) houver, preferencialmente, similaridade entre o curso de origem e o pretendido no que concerne a
area de conhecimentos ou eixo tecnoldgico.

Parafrafo Gnico - A mudancga de curso e/ou de campus sO podera ser pleiteada uma vez.

Art. 31 Para o preenchimento das vagas existentes serdo observados os mesmos critérios citados no
artigo 27.

Subsecdo IV — Da transferéncia ex-officio

Art. 32 A transferéncia Ex-officio é a forma de atendimento ao aluno egresso de outra Instituicdo de
Ensino congénere, independentemente de vaga, de prazo e de processo seletivo, por tratar-se de
servidor publico federal, civil ou militar, inclusive seus dependentes, e quando requerida em razdo de
comprovada remoc¢ao ou transferéncia de oficio, acarretando mudanca de domicilio para o municipio
onde se situe a instituicdo recebedora, ou para a localidade mais proxima desta.

81 S&o beneficiarios dessa forma de ingresso o cénjuge e os dependentes do servidor até a idade de
24 anos, como caracterizado no caput deste artigo, desde que comprovado o amparo da Lei n.° 9.536
de 11/12/1997.

82 Conforme estabelecido no paragrafo Unico da Lei n° 9.536/97 essa regra nao se aplica quando o
interessado na transferéncia se deslocar para assumir cargo efetivo em razdo de concurso publico,
cargo comissionado ou funcéo de confianca.

Art. 33 A solicitagdo de transferéncia ex officio serd feita mediante requerimento protocolizado na
recepcao dos campi do IFCE, sendo necessarios os seguintes documentos:

a) copia do ato de transferéncia ex-officio ou remocédo, publicado no DOU, ou érgao oficial de
divulgacao ou publicacédo da prépria corporagao;

b) declaracdo da autoridade maior do érgdo competente, comprovando a remoc¢ao ou transferéncia
ex-officio;



c) declaracao de que o requerente esta regularmente matriculado na Instituicdo de origem;

d) histérico escolar atualizado, original ou copia autenticada;

e) programa(s) do(s) componentes curriculares (s) cursado(s);

f) certiddo de nascimento, casamento ou outro documento que caracterize essa situacao,
dependente.

se



4 AUTORIZACAO PARA FUNCIOAMENTO DO CURSO
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CONSELHO SUPERIOR e neon
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. RESOLVE *
Art 1° Aprovar ad referendum do Conselho Supenor do IFCE a'-’-» e '
do Curso Supenor de Bacharelado em Numc;ao do Campus leoeu'o do Norte i

Art 2° Determ.mar que: esta Resolug:ao entre em v1gor a partlr da data de o 3
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5. PORTARIA DE RECONHECIMENTO DO CURSO

IN° 214, terca-feira, 6 de novembro de 2012

O SECRETARIO DE REGULACAO E SUPERVISAO DA EDUCAGAO SUPERIOR. no uso da competéncia que the foi conferida
n® 5773, de 9 de maio de 2006, e suas alteracdes, e a Portaria Normativa n® 40, de 12 de dezembro de 2007, republicada em 29 de deze

Diario Oficial da Uniao - Secio 1

PORTARIA N* 116, DE 31 DE OUTUBRO DE 1012

ISSN J077-7042
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lo Decrete n® 7.690, de 2 de marco de 2012, tendo em wista o Decreto
o de 2010, do Ministério da Educacfio, resclve:

Art. 1° Ficam reconhecidos os cursos supetiores de praduacio, conforme planilha anexa, ministrados pelas Institnicdes de Ensino Superior, nos termos do disposto no artigo 10, §7° do Decreto n® 5.773, de
9 de maio de 2006, alterado pelo Decreto n” 6.303, de 12 de dezembro de 2007.
Pardgrafo onico. Os reconhecimentos a que se refere esta Portaria sfo vilidos exclusivamente para os cursos ministrados nos enderecos citados na planilha anexa

Art. 2® Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacio.

Feconhecimento de Cursos

ANEXO

JORGE FODEIGO ARAUJO MESSIAS

N de BegisTo Curso MF de vagas totais Mantida Mantenedora Enderege de fimcionamento do curso
Ordem e-MEC of AMmals
1. 01114020 |[WUTRICAO (Bachsreladad) 4 (guarenta) INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIEN- (INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECHO- (RUA ESTEVAM EEMIGIO, 1145, CENTRO, LIMOEIRO DO
CI4 E TECHOLOGA DO CEARA LOGIA DO CEARA MNORTECE
2. 20010441 PESICOLOGIA (Bacharelado) 6 (zessents) FACULDADES UNIFICADAS DE TEOFILO INSTITUTO ENSIMAR BRASIL BUA GUSTAVO LEONMARDO, 1.127, SAQ JACNTO, TECFILO
OTOMI OTOMLMG
5. 01110055  |AMALISE E DESENVOLVIMENTO DE 80 {pitents) CENTRO UNIVERSITARIO MODULO SOCIEDADE EMPRESARIA DE ENSINO SUPERIOR. DO LI- |AVENIDA MARECHAL CASTELO ERANCO, SN, MARTINS DE
SISTEMAS (Tecnoldeico) TORAL MORTE 1TDA SA JARDIM CASA BRAMCA CARAGUATATUBAGSE
4. 200808049 _D!-fva]ISTRAG;‘.-‘KO (Bacharelada) 120 {cento & vints) |(FACULDADE ANHAWNGUERA DE PASSO FUN- |ANHAMGUERA EDUCACIONAL ITDA BLTA PATSSANDU, 1200, CENTRO, PASSO FUNDOES
DO
5. 00008950  [LETRAS - INGLES (Licenciaturs) 3y (trinta) UNIVERSIDADE FEDERAL DE MATO GROS- ?LI'ND.—'LG;‘_-E.D UKIVERSIDADE FEDERAL DE MATO GROSS0O RODOVIA MT 270, 5055, SAGRADA FAMjI_T_-\__ AREA INTER-
50 HAS RONDOMOPOLISMT
5. 01008686 |[ENGENHARIA AMBIENTAL E SANTTA- (100 (cem) UNIVERSIDADE CAMILO CASTELO BRANCO [CIRCULO DE TRABAIHADORES CRISTACS DO EMBARE |AV HILARIO DA SIIVA PASSOS, 050, B UNIVERSITARIO,
BIA (Bacharelado) DESCATVADOSE

Este documento pode ser verificado no endereco eletronico hitp:/www.in. gov boatenticidade himi
pelo codizgo 00012012110600013

Documento assinado digitalmente conforme MP n* 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a
Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.






