5.3.3. EMENTARIO

12 PERIODO

Cursos: Ciéncias Bioldgicas, Educacdo Fisica, Enfermagem, Estética, Farmacia, Fisioterapia,
Nutricdo, Odontologia e Psicologia.

Disciplina: ANATOMIA BASICA

Cddigo: 2651

Carga Horaria Total: 75h CH tedrica: 45h CH pratica: 30h N2 de aulas: 04
Periodo: 12

Pré-requisito: --------

EMENTA: Introducdo a Anatomia humana; sistemas locomotor, nervoso, circulatério, respiratdrio,
digestorio, urinario, genital feminino, genital masculino, enddcrino e tegumentar.

OBJETIVO GERAL: Conhecer as estruturas anatdomicas dos sistemas locomotor, nervoso,
circulatério, respiratdrio, digestdrio, urinario, genital feminino, genital masculino e enddcrino;
bem como suas localizagGes, suas fungdes e suas relagdes no corpo humano.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:
- Reconhecer no corpo humano as estruturas anatémicas;

- Identificar os acidentes anatémicos de cada estrutura bem como compreender suas respectivas
fungdes;

- Correlacionar as estruturas anatomicas e suas respectivas fungdes as atividades cotidianas e as
atividades de estresse;

Habilidades:
- Apresentar dominios tedricos e praticos no estudo da anatomia basica;

- Aplicar na prética os dominios teéricos adquiridos, minimizando a distancia entre teoria e
pratica;




- Desenvolver analise critica sobre o funcionamento dos sistemas organicos do corpo humano
durante diversas situagdes do cotidiano e de estresse com base no estudo anatdmico do mesmo;

- Servir de base para novos conhecimentos cientificos e para a reflexao sobre o comportamento
do corpo humano;

- Contribuir para a formacao de um profissional que exerca plenamente sua cidadania,
respeitando o direito a vida e o bem-estar dos cidaddos que direta ou indiretamente sdo alvo do
resultado de suas atividades;

- Aplicar os conhecimentos de métodos e técnicas de pesquisa na execucao de trabalhos
académicos e de extensdo na area de Anatomia Humana.

Competéncias:

- Desenvolver permanentemente sua formacao técnico-cientifica, conferindo qualidade ao
exercicio profissional;

- Demonstrar comportamento profissional ético, digno e respeitoso em relagdo aos seres
humanos utilizados no estudo de anatomia;

- Respeitar os valores morais e éticos da sociedade e dos profissionais da drea da saude;

- Desenvolver trabalho em equipe, estabelecendo dialética e crescendo nas relagdes inter e
intrapessoal em harmonia com as demais dreas do conhecimento.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Unidade | — Introdugdo ao estudo de Anatomia Humana
Conceito;

Divisdo corporal;

Posicdao anatdémica;

Planos tangenciais e de secg¢ao corporal;

NOmina anatomica.

Unidade Il — Sistema locomotor

Conceito de esqueleto;




Divisdo e fungdes do esqueleto;
Classificacdo dssea;

Tecido dsseo e peridsteo.

Conceito e classificacdo das articulages;
Conceito e classificacdo dos musculos;
Fascia muscular.

Unidade Ill — Sistema Nervoso

Tecido nervoso e sinapse;

Divisdo do sistema nervoso;
Meninges e liquor;

Medula espinhal;

Tronco encefalico;

Diencéfalo;

Cérebro;

Cerebelo.

Unidade IV — Sistema Circulatério
Conceito;

Coracgao: morfologia externa e interna;
Sistema de condugdo nervosa do coragao;
Circulagdo sanguinea;

Grandes vasos da base do coragdo;

Tipos de vasos sanguineos;

Sistema linfatico: defini¢do, caracteristicas, 6rgaos linfaticos e drenagem linfatica).
Unidade V — Sistema Respiratério
Conceito;

Nariz: cavidade nasal, septo nasal e seios paranasais;

Faringe;




Laringe;

Traqueia;

Bronquios;

Pulmao e pleura.

Unidade VI — Sistema Digestdrio

Canal alimentar e suas fungdes;

Cavidade oral, dentes e lingua;

Glandulas salivares;

Faringe;

Esofago;

Estomago;

Intestino Delgado;

Intestino Grosso;

Figado;

Pancreas.

Unidade VIl — Sistema Urindrio

Rim;

Ureter;

Bexiga;

Uretra.

Unidade VIII - Sistema Reprodutor Feminino
Orgaos internos: ovdrio, tuba uterina, Utero e vagina;
Genitalia externa.

Unidade IX — Sistema Reprodutor Masculino:
Testiculo, epididimo, saco escrotal;

Ductos eferente, deferente e ejaculatorio;

Vesicula seminal e préstata;




Pénis.

Unidade X — Sistema Endécrino
Hipofise e corpo pineal;

Tiredide e paratiredide;
Supra-renal e pancreas;

Ovario e testiculo.

Unidade XI — Sistema Tegumentar

Pele e anexos.

Praticas a Serem Desenvolvidas:

Identificacdo, reconhecimento, correlacdo e andlise das pecas anatébmicas de acordo com as
unidades programaticas ministradas.




Curso: Engenharia de Producgao, Engenharia Civil, Nutricdo, Ciéncias Bioldgicas, Seguranga do
Trabalho e Farmacia

Disciplina: QUIMICA |

Cddigo: 4935

Carga Horaria Total: 75h  CH tedrica: 60h CH pratica: 15h
N2 de aulas (horas semanais): 04

Periodo: 12

EMENTA: Estrutura do atomo. Tabela periddica. LigacGes quimicas. Propriedades das substancias.
Termogquimica. Eletroquimica. Cinética quimica. Industrias quimicas.

OBJETIVO GERAL: Ao final do curso o aluno deverd ser capaz de caracterizar as substancias e as
reagOes envolvidas e conhecer os processos das Industrias quimicas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Identificar e caracterizar cada um dos métodos cientificos utilizados em quimica e reconhecer a
significacdo de uma lei cientifica.

Identificar e reconhecer as caracteristicas fisico-quimicas das substancias, das reacGes envolvidas
e das propriedades dos produtos formados bem como as interagdes diretas ou indiretas nos
segmentos das Industrias Quimicas.

HABILIDADES: O discente, apds concluir a disciplina Quimica | devera ser capaz de:
Conhecer as propriedades quimicas e fisicas da matéria.

Identificar a ocorréncia de reagbes quimicas.

Entender o conceito das principais fun¢des quimicas e identifica-las.

Entender as reagdes quimicas de acordo com sua cinética e termoquimica.




No laboratério, o discente aprendera a:
Trabalhar de forma segura no laboratério,
Identificar os metais presentes nas substancias,

Preparar solugdes.

COMPETENCIAS:

Estabelecer relagdes criticas entre o conhecimento dos Processos Quimicos e o Meio Ambiente,
seja através da contaminacgdo industrial ou do tratamento de efluentes industriais.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE | — ESTRUTURA DO ATOMO
1.1. Constituicdo elementar da matéria
1.2. Atomos e elementos quimicos

1.3. Atomos e fons

1.4. Tabela periddica

1.5. Distribuicdo eletronica

UNIDADE Il - LIGACOES QUIMICAS
2.1. Ligag¢Oes idnicas: a formagdo das ligagdes iOnicas
2.2. LigagOes covalentes: covalentes normal e coordenada

2.3. Ligacdo Metadlica: estrutura dos solidos metalicos

UNIDADE Ill - SUBSTANCIAS QUIMICAS
3.1. Substancias: Classificagao das substancias, Mudangas de fases e Alotropia
3.2.Reagdes Quimicas: Fenémeno quimico e Reagdes quimicas

3.3. Laboratdrio Quimico: Objetivos e Seguranga no laboratdrio




UNIDADE IV — TERMOQUIMICA
4.1. A primeira lei da termodinamica
4.2. Calor, Entalpia e Calorimetria

4.3. Equagbes termoquimicas

UNIDADE V — ELETROQUIMICA

5.1. Células Galvanicas, pilhas

5.2. Potenciais de eletrodo

5.3. Células eletroliticas

5.4. Eletroquimica industrial

5.5. Eletrometalurgia

5.6. Corrosao e técnicas anticorrosivas com base na eletroquimica
UNIDADE VI — EQUILIBRIO QUIMICO

6.1. Equilibrios quimicos homogéneos

6.2. Lei do equilibrio quimico, Principios de Le Chatelier

6.3. Calculos de Equilibrio

UNIDADE VIl — CINETICA QUIMICA
7.1. Velocidade de Reagdo e Mecanismos

7.2. Catalisadores

UNIDADE VIl — AS INDUSTRIAS QUIMICAS

8.1. Origem, histdrico e desenvolvimento de processos quimicos
8.2. Matérias Primas

8.3. Tecnologias organicas, Inorganicas e eletroquimicas

8.4. Contaminagdes Industriais e o Meio Ambiente




8.5. Tratamento de efluentes

PRATICAS A SEREM DESENVOLVIDAS:
Pratica |: Teste de chama para identificagcao de metais.
Pratica Il: Calor de Reacao

Pratica Ill: Células Galvanicas




Curso: Nutricao

Disciplina: BIOLOGIA CELULAR

Cddigo: 1375

Carga Horaria: 30h CH tedrica: 15h CH pratica: 15h N2 de aulas: 02
Periodo: 12

Pré-requisito: --------

EMENTA: Introdugao ao estudo das Células. Células Procariotas e Eucariotas. Bioquimica da
Célula. Membrana Plasmdtica. Organelas Celulares. Metabolismo Celular. Ntcleo Celular.

OBJETIVO GERAL: Compreender o funcionamento de uma célula eucariota

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Compreender a interagado entre as moléculas, a interacdo fisiolégica entre moléculas e células e a
funcdo de cada organela no funcionamento celular.

HABILIDADES:
- Diferenciar células procariotas e eucariotas;
- Entender a estrutura da membrana plasmadtica, suas funcdes e especializacbes;

- Diferenciar os tipos de transporte de substancias através da membrana plasmatica (ativo,
passivo e em bloco);

- Conhecer e exemplificar os tipos de transporte passivo (difusGes simples e facilitada e osmose);
- Compreender o mecanismo da Bomba de Sédio e Potassio;

- Compreender que a mitocondria é a organela responsavel pela producao de energia;

COMPETENCIAS:
- Conhecer as estruturas principais que compdem uma célula animal

- Compreender a estrutura quimica das células e a importancia de das moléculas organicas e
inorganicas;




- Correlacionar cada organela celular as suas respectivas fungées;

- Compreender a funcdo de coordenacao das atividades celulares desempenhadas pelo nucleo;

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE | - INTRODUCAO A BIOLOGIA DA CELULA
Definicdo e organiza¢do detalhada de células procaridticas e eucaridticas

Diversidade celular e anatomia comparativa dos tipos celulares

UNIDADE Il - MEMBRANAS BIOLOGICAS E TRANSPORTE
Estrutura das membranas

Transporte de moléculas através das membranas

UNIDADE Ill = COMPARTIMENTOS INTRACELULARES, SELECAO E IMPORTACAO DE PROTEINAS E
TRAFEGO DE VESICULAS

Compartimentalizacdo em células eucaridticas

Organelas citoplasmaticas e funcao

Trafego de vesiculas nas vias secretdria e endocitica

Transporte de proteinas para nucleo, para organelas e para a membrana plasmatica
Mitocondria e a respiragdo celular

Cloroplastos e a fotossintese

UNIDADE IV — COMUNICACAO CELULAR

Principios gerais da sinalizacdo celular

UNIDADE V — O CITOESQUELETO

Caracteristicas gerais do citoesqueleto celular




Moléculas do citoesqueleto e suas fungdes

UNIDADE VI — ESTRUTURA DO NUCLEO E DIVISAO CELULAR
O Ndcleo celular
O ciclo de divisao celular

Divisao celular de células somaticas e de células germinativas

Praticas a Serem Desenvolvidas: (Nome das praticas)




Pratica — Microscépio 6ptico

Aula pratica 2h/a

Pratica: Diferencas de células

Aula pratica2h/a

Pratica: Observando o epitélio de células

Aula pratica. 2h/a

Pratica: Propriedade fisico-quimica da
membrana

Aula Pratica 2h/a

Pratica: Osmose em células vegetais.

Aula Pratica 2h/a

Pratica: citoesqueleto e fibra muscular.
Aula expositiva

Aula pratica 1h/a

pH

Aula demonstrativa e pratica2h/a

Pratica: Mitose em raiz de cebola

Aula pratica 2h/a







EMENTA: Conceitos sobre biologia celular. Estrutura geral das células. Métodos de estudo.
Tipos de células. Composi¢cdo quimica das células. Membrana plasmatica: estrutura e fungdes.
Citoplasmaticas: com posicao. Organelas citoplasmaticas: caracteristicas e fungées.

Nucleo: aspectos gerais, caracteristicas e fungdes. Ciclo celular.

Aspectos morfoestruturais e funcionais dos sistemas reprodutores masculino e feminino.
Fecundacdo. Segmentagao e mdrula. Blastocisto e implantagdo. Desenvolvimento dos folhetos
embrionarios. Delimitagcdo do embrido. Anexos embrionarios.Conceituagdo dos tecidos e
critérios de classificacdo dos mesmos; Aspectos estruturais, ultraestruturais, histofisioldgicos e
identificacdo pela microscopia 6ptica dos tecidos; epiteliais, conjuntivo, cartilaginoso, dsseo,
sanglineo, muscular e nervoso.

OBIJETIVO GERAL:

- Capacitar os alunos a conceituar os diversos aspectos dos tecidos, seus funcionamentos e
interliga¢Oes disciplinares, identificando ao microscdpio as principais estruturas, bem como
reconhecendo sua importancia fisioldgica.

- Fornecer subsidios para que o aluno possa conhecer e diferenciar a estrutura e ultra-estrutura
dos tecidos, 6rgaos e sistemas que compdem o corpo humano.

- Capacitar o aluno a compreender as relages entre estrutura, composi¢do e fungdo dos
tecidos, érgdos e sistemas que compdem o corpo humano.

- Capacitar o aluno a reconhecer a influéncia das modificagdes morfoldgicas e fisioldgicas
ocorridas com os tecidos devido ao envelhecimento e na resposta destes aos procedimentos
clinicos.

- Fornecer ao aluno os conhecimentos a respeito da origem e desenvolvimento dos tecidos e
6rgaos do corpo humano, bem como esclarecer a génese das malformacgdes.

- Dar aos alunos subsidios para a compreensdo de outras disciplinas e dos aspectos
morfofuncionais das estruturas que constituem o ser humano.

- Fornecer aos alunos conhecimentos bdsicos sobre técnicas de preparo de espécimes para os
diversos tipos de microscopia, bem como a utilidade destas para o estudo dos tecidos e 6rgaos.

- Capacitar o aluno a manusear o microscopio 6ptico e identificar, pelo reconhecimento das
caracteristicas estruturais, sec¢des dos tecidos, drgdos e sistemas que compdem o corpo
humano.

- Desenvolver nos alunos o senso critico e o conhecimento bioldgico necessarios para uma
atuacdo clinica que respeite as limitacGes estruturais e funcionais dos tecidos, tornando os
procedimentos técnicos mais biocompativeis.




- Compreender a origem da vida,as diversas fases do desenvolvimento embriondrio e
reconhecer os diferentes tecidos do organismo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Dar subsidios para a compreensao de outras disciplinas e dos aspectos morfofuncionais das
estruturas que constituem o ser humano.

- Fornecer conhecimentos bdsicos sobre técnicas de preparo de espécimes para os diversos
tipos de microscopia, bem como a utilidade destas para o estudo dos tecidos e 6rgaos.

- Capacitar o aluno a manusear o microscopio dptico e identificar, pelo reconhecimento das
caracteristicas estruturais, seccdes dos tecidos, 6rgaos e sistemas que compdem o corpo
humano.

- Contextualizar a partir da compreensdo 16natomica e fisioldgica dos sistemas reprodutores a
oriegem da vida.

- Contextualizar o desenvolvimento embrionario e a organogénese.
- Identificar as malformacdes congénitas.
- Contextualizar a histofisiologia dos diferentes tecidos que compde o organismo humano.

- Capacitar o aluno a utilizar o microscdpio e manejo de laminas e pecas anatémicas.

HABILIDADES:

- Identificar e compreender a reproducdo humana e o desenvolvimento do feto em todas as
suas fases.

- Compreender a origem e desenvolvimento dos tecidos e 6rgdos do corpo humano, bem como
esclarecer a génese das malformacdes.

- Conceituar os diversos aspectos dos tecidos, seus funcionamentos e interligaces
disciplinares, identificando ao microscdpio as principais estruturas, bem como reconhecendo
sua importancia fisioldgica.

- Conhecer e diferenciar a estrutura e ultra-estrutura dos tecidos, 6rgaos e sistemas que
compdem o corpo humano.

- Identificar a influéncia das modificagcGes morfoldgicas e fisioldgicas ocorridas com os tecidos
devido ao envelhecimento e na resposta destes aos procedimentos clinicos.

- Conhecer e aplicar as técnicas de preparo de espécimes para os diversos tipos de microscopia,
bem como a utilidade destas para o estudo dos tecidos e érgdos.




- Manusear o microscépio dptico e identificar, pelo reconhecimento das caracteristicas
estruturais, secgdes dos tecidos, érgdos e sistemas que compdem o corpo humano.

COMPETENCIAS:

- Reconhecer os processos normais de desenvolvimento do novo ser, estabelecendo o periodo
de formacdo érgaos, além de caracterizar uma provavel ma formacgao.

- Compreender a histomorfologia (estrutura e ultra-estruturas) e os mecanismos
histofisiologicos dos diferentes drgaos e tecidos.

- Desenvolver raciocinios consistentes, considerando a existéncia de inter-relagées entre
morfologia e fungao.

- Mobilizar os conhecimentos especificos da histologia e da embriologia para compreender
conhecimentos mais amplos sobre o organismo humano.

- Comparar e co-relacionar as diferentes fungdes dos tecidos

- Questionar processos naturais e tecnoldgicos que possam intereferir no desenvolvimento
normal do embrido e feto.

- Formular hipdteses e prever resultados a partir dos conhecimentos adquiridos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE I: Introducdo a histologia: Conceito e classificacao.

Estudo histoldgico basico do tecido epitelial. Origem localizagao, classificagao e
tipos.

UNIDADE II: Estudo histoldgico basico dos tecidos conjuntivos. Estudo do tecido conetivo.

UNIDADE lll: Estudo do tecido adiposo.

UNIDADE IV: Estudo do tecido dsseo.




UNIDADE V: Estudo do tecido cartilaginoso.

UNIDADE VI: Estudo histolégico do tecido hematopoiético. Estudo do sangue. Estudo da linfa.

UNIDADE VII: Estudo histoldgico basico do tecido muscular. Estudos das fibras musculares:
lisas, estriadas esqueléticas, estriadas cardiacas.

UNIDADE VIII: Estudo histolégico basico do tecido nervoso. Estudo dos neurdnios e células da
glia. Estudo basico do sistema nervoso.

UNIDADE IX: Introdugdo a embriologia. Conceito e divisdo. Orgdos reprodutores humanos.
Ciclos reprodutivos da mulher. Meiose e mitose. Gametogénese: Etapas do desenvolvimento
do embrido, fecundacdo, segmentacdo. Nidacdo. Mérula. Blastula. Gastrula. Diferenciacdo dos
folhetos embrionarios. Ectoderma, endoderma, mesoderma. Periodo embrionario. Periodo
fetal. Anexos embriondrios: saco vitelino, alantéide, amnio, cérion, corddo umbilical, placenta,
decidua. Gemelelidade: tipos, formacdo, caracteristicas.

PRATICAS A SEREM DESENVOLVIDAS:
Aula pratica — laboratério de microscopia.
Aula pratica — lab. Ciéncias morfolégicas

Pratica no laboratdrio de ciéncias morfoldgicas.

SUGESTOES DE TDE

Visitas ao laboratdrio para estudo independente;
Leitura de 03 artigos cientificos para discussdo em sala;
Estudos Dirigidos

Atividades de expressdo oral e pratica

Leituras complementares

Pesquisa didatica

Programas sociais







EMENTA: Conceituar nutri¢ao, alimentos, nutrientes e nutricionista; compreender o processo
de profissionalizacao e as diferencas entre ocupacao e profissao; estudar a histéria da nutricao
e da profissdao no Brasil; conhecer a estrutura do curso de nutricdo da Universo; estudar as
diversas dreas de atuacao do profissional nutricionista.

Objetivo Geral: Conhecer a areas de atuacdo do nutricionista; saber a importancia das doencas
nutricionais no Brasil e no mundo; estudar a histéria da alimentacdo; estudar a génese da
profissdo e do curso nesta instituigao.

Objetivos Especificos:

Apresentar o processo de profissionalizacdao do Nutricionista, enfocando as diferencgas
conceituais entre ocupacao e profissao.

Conhecer a histdria da Nutricdo e sua profissdo no Brasil.

Conhecer as areas de atuacdo do Nutricionista

Habilidades:
Apreender conceitos referentes a alimentos e alimentacgao.
Conhecer a histdria da Alimentagdo no Brasil.

Integrar-se com as areas de atuagao do Nutricionista de acordo com o Conselho Federal de
Nutricdo (Resolucdo 380/CFN).

Conhecer a Histéria da Alimentacgdo desde a Pré-histdria aos tempos contemporaneos

Competéncias:

Entender a formacgao do nutricionista com ampla visdo social acerca do alimento e suas
relagdes geograficas e histdricas com a sociedade

Vislumbrar todo o campo de atuagao e mercado em Nutricdo de forma generalista
Conhecer e compreender a evolugao histérica dos habitos alimentares através dos tempos
Compreender a evolugao histérica da Profissdo de Nutricionista no Brasil

Interpretar os processos de constituicdo de uma profissdo na sociedade

Conhecer e analisar criticamente os programas de alimentacgdo e nutricdo desenvolvidos até os
tempos atuais




Conhecer a estrutura e o funcionamento do curso de Nutri¢cao

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE I: O QUE E NUTRICAO

- Introducdo

- Conceitos de Nutrigdo e Alimentacao.
- Definicdo dos Alimentos e Nutrientes.
- Classificacdo dos Nutrientes.

- Nutricionista

UNIDADE II: ALTERACOES NO ESTADO NUTRICIONAL: Causas e Conseqiiéncias

UNIDADE Ill: PANORAMA DA FOME, DESNUTRICAO E OBESIDADE NO BRASIL E NO MUNDO

UNIDADE IV: A CIENCIA DA NUTRIGAO NO BRASIL E A HISTORIA DA PROFISSAO DE
NUTRICIONISTA

-Tépicos da histdria da ciéncia da Nutricdo.
-Os primoérdios da Nutri¢cdo no Brasil.

-Os programas sociais de alimentacdo e nutricdo.

UNIDADE V: HISTORIA DA ALIMENTACAO ATRAVES DOS TEMPOS

UNIDADE VI: AREAS DE ATUACAO DO NUTRICIONISTA E O CURSO DE NUTRICAO DA UNIVERSO

-Administracdo dos Servicos de Alimentacao.

-Nutricao Hospitalar




-Nutrigdo e Saude Publica

-Nutrigdo e Marketing

-Nutri¢ao no Esporte

-Atendimento domiciliar e consultério.

-Origem e projetos pedagodgicos do curso de Nutricdo da Universo.

-Estrutura Curricular e corpo docente.

EMENTA: Elementos da Estatistica Descritiva. Séries e Graficos Estatisticos. Distribuicdo de

Freqliéncias. Medidas de Tendéncia Central. Medidas de Dispersao. Conceitos de Amostragem.




Noc¢des de Probabilidade. Distribui¢cGes de Probabilidade. Correlagao e Regressdo. Andlise de
Variancia. Estimativa da Média para Grandes e Pequenas Amostras. O Teste de Qui-quadrado e
o Teste Exato de Fisher.

OBJETIVOS: Apresentar aos alunos as nogdes de estatistica, permitindo organizar, interpretar e
utilizar os conceitos basicos da estatistica descritiva, na andlise dos fendbmenos, seja nas areas
humana e/ou da satde. Conhecer e dominar a aplicacdo de testes paramétricos e ndo-
paramétricos, que sdo especificos na area de saude.

HABILIDADES:

Reconhecer conceitos basicos da disciplina

Compreender o que é exatamente a estatistica e para que ela serve

Interpretar um levantamento estatistico

Trabalhar os dados estatistico através da montagem de uma distribuicdo de frequéncias.
Reconhecer a aplicabilidade de determinadas medias com outras.

Caracterizar os experimentos aleatdrios e calcular as possibilidades de acontecimento de tais
experimentos.

Aplicar procedimentos para dimensionamento de amostras.
Identificar os métodos de amostragem para selecdo de amostras.

Compreender a utilizagdo e a aplicagao de dois testes ndo-paramétricos, extremamente
utilizados dentro das areas das ciéncias sociais e nas ciéncias da saude.

COMPETENCIAS:
Aplicar procedimentos para dimensionamento e qualificagdo das amostras.
Identificar os métodos de amostragem para selecdo de amostras.

Compreender a contribuicdo e necessidade da estatistica para adequada interpretagao do
mundo que nos cerca.




CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1: ELEMENTOS DA ESTATISTICA DESCRITIVA
1.1 Populagdo ou Universo Estatistico
1.2 Amostra
1.3 Fases de Método Estatistico
1.4 Classificacdo das Variaveis
1.5 ipos de Séries: Temporal, Geografica e Especifica.

1.6 Distribuicao de Freqliéncias.

UNIDADE 2: GRAFICOS GERAIS ESTATISTICOS

2.1 Principais Graficos

2.2 Graficos Estatisticos

UNIDADE 3: MEDIDAS DE TENDENCIA CENTRAL
3.1 Média Aritmética
3.2 Mediana

3.3 Moda

UNIDADE 4: MEDIDAS DE DISPERSAO
4.1 Amplitude Total
4.2 Variancia
4.3 Desvio Padrdo

4.4 Coeficiente de Variagao




UNIDADE 5: NOCOES DE AMOSTRAGEM
5.1 Amostragem Casual ou Aleatdria Simples
5.2 Amostragem por Conglomerados
5.3 Amostragem Acidental
5.4 Amostragem Intencional
5.5 Amostragem Quotas

5.6 Amostragem Estratificada

UNIDADE 6: CALCULO DAS PROBABILIDADES
6.1 Caracterizacdao de um experimento Aleatério
6.2 Espaco Amostral
6.3 Evento
6.4 Eventos Mutuamente Exclusivos
6.5 Definicao de Probabilidade
6.6 Principais Teoremas
6.7 Probabilidades Finitas dos Espacos Amostrais Finitos
6.8 Espacos Amostrais Finitos Equiprovaveis
6.9 Probabilidade Condicional

6.10 Independéncia Estatistica

UNIDADE 7: DISTRIBUICC)ES DE PROBABILIDADES
7.1 Distribuicdo Binomial

7.2 Distribuicdao Normal de

UNIDADE 8: CORRELAGCAO E REGRESSAO
8.1 Representagao grafica

8.2 Métodos dos Minimos Quadrados




UNIDADE 9: ANALISE DE VARIANCIA
9.1 Diferenca entre Médias
9.2 Teste de Hipdteses para Médias

9.3 Teste F

UNIDADE 10: ESTIMATIVA DA MEDIA PARA GRANDES E PEQUENAS AMOSTRAS
9.1 Grandes Amostras
9.2 Erro Maximo de Estimativa

9.3 Intervalo de Confianca para a Média u

UNIDADE 11: TESTE DE QUI-QUADRADO E TESTE EXATO DE FISHER
11.1 O uso das tabelas 2x2
11.2 O uso das tabelas com linhas por duas Colunas (mx2)
11.3 O uso das tabelas com Grandes DemissGes (mxn)

11.4 Teste Exato Fisher

Disciplina: TECNICAS DE ESTUDO E PESQUISA — ON LINE
Cdodigo: 6682 Carga Hordria: 60h N2 de aulas:

Periodo: 12




EMENTA: Tipos de conhecimento. Construindo conhecimento. Pesquisa. Etapas do trabalho cientifico.
Leitura e estudo. Ficha resumo. Resenha. Relatdrio. Referéncias Bibliograficas. Orientacdo para o
desenvolvimento do projeto. Plano de trabalho. Etapas para a confeccdao da monografia. Seqliéncia de
idéias. Normas de citacdo e referéncias segundo a ABNT. Consulta de material bibliografico e
eletronico. Métodos de coleta de dados e tabulagdao.Formatacdo do trabalho escrito.

OBIJETIVOS:

- Aplicar as técnicas de analise e leitura de textos tedricos, organizar os estudos de maneira eficiente,
conferindo um padrao cientifico aos trabalhos académicos.

-Desenvolver conhecimentos basicos sobre a pesquisa como um principio cientifico e educativo;
-Orientar a compreensao da estrutura, organizacdo e coeréncia do trabalho cientifico;

-Capacitar para o estudo a pesquisa e a producao cientifica.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Unidade 1: Aprendizagem (atencdo, concentra¢do e memorizagao).
Unidade 2: Leitura e técnicas de leitura.

Unidade 3: Documentagao.

Unidade 4: Ciéncia e conhecimento.

Unidade 5: Pesquisa cientifica.

Unidade 6: Trabalhos cientificos.

Unidade 7: Monografia.

22 PERIODO

Disciplina: BIOQUIMICA BASICA
Cédigo: 3576

Carga Horaria: 75h CH tedrica: 60h CH pratica: 15h N2 de aulas: 04




Periodo: 22

Pré-requisito: Quimica |

EMENTA: Fundamentos de bioquimica. A célula. As biomoléculas. Membranas biolégicas.
Transporte através da membrana. Estruturas de enzimas e catdlise. Bioenergética. Oxidac¢Oes
biolégicas. Metabolismo de aminoacidos, carboidratos e lipideos, hormonios, regulacdo da
expressdo genética.

Objetivo Geral

Fornecer aos alunos uma introducao aos principios da bioquimica e capacita-lo no dominio dos
seus conceitos e linguagem. Fornecer aos alunos conhecimentos basicos e necessarios ao
aprendizado da fisiologia, farmacologia, imunologia, microbiologia e parasitologia. Nestes
conhecimentos estdo incluidas informacdes sobre o metabolismo celular, o controle enzimatico
e a parte genética bioquimica da reproducdo celular. Na parte pratica, lidar com instrumentos
e materiais préprios de um laboratdrio de bioquimica, visando um minimo de treinamento e
interpretacdo dos resultados.

Objetivo Especifico
Desenvolver conhecimentos basicos sobre a ldgica celular e molecular;

Promover conhecimentos sobre estrutura e funcdo dos macronutrientes (carboidratos,
proteinas e lipidios) e também da agua, de vitaminas e acidos nucléicos;

Relacionar fungdes organicas com as diferentes moléculas estudadas;

Relacionar a estrutura e mecanismo de acdo das moléculas organicas com as funcées
nutricionais, bem com as deficiéncias das mesmas;

Relacionar bioquimica estrutural e funcional com o processo de nutricdo e alimentacao;

Relacionar as alteragdes das fungdes dos macronutrientes com patologias especificas.

Habilidades:

Reconhecer os constituintes metabdlicos da célula

- Reconhecer a importancia dos acidos nucléicos na sintese proteica

- Reconhecer nas vias metabdlicas sua importancia na produgdo de energia
- Reconhecer a utilidade das proteinas e sua importancia metabdlica

- Reconhecer a utilidade das enzimas e sua importancia metabdlica




- Reconhecer a importancias dos glicidios como fonte energética para os organismos

- Reconhecer os lipideos como reserva energética importante para o organismo humano

Competéncias:
- Compreender a natureza humana em suas diferentes expressoes e fases evolutivas;

- Incorporar a ciéncia/arte do cuidar como instrumento de interpretacdo e de intervencado
profissional;

-Exercer sua atividade profissional de acordo com os cédigos éticos, politicos e normativos;
- Reconhecer as relagdes de trabalho e sua influéncia na saude;
- Comprometer-se com os investimentos voltados para a solucdo de problemas sociais;

- Realizar, participar e utilizar pesquisas e outras producdes de conhecimento, tendo em vista
a qualificacdo da pratica profissional a partir da capacitacdo e atualizagdo permanentes;

- participar dos movimentos de qualificacdo das praticas de saude;

- integrar-se ao seu grupo profissional.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
UNIDADE | -
INTRODUGAO A BIOQUIMICA e NUCLEOTIDEOS
A.INTRODUCAO A BIOQUIMICA
A.1.1 Composig¢ao quimica do corpo humano
A.1.2 A organizagdo estrutural das células
A.1.3 Biomoléculas, estruturas supramacromoleculares
A.1.4 A 3gua. O ajuste evolutivo dos organismos ao meio aquoso
A.1.5 Pontes intermoleculares
B. NUCLEOTIDEOS
B.1.1 Estrutura dos acidos nucléicos
B.1.2 Cdédigo genético

B.1.3 Hidrdlise dos acidos nucleicos




UNIDADE Il — CATABOLISMO E A PRODUCAO DE ENERGIA
2.1 Vias metabdlicas e de transferéncia energética

2.2 Principios de bioenergética e o ciclo do ATP

2.3 Enzimas de oxireducdo e transporte de elétrons

2.4 Fosforilagdo oxidativa

UNIDADE Il — PROTEINAS e ENZIMAS

A.PROTEINAS

A.3.1 Quimica. Aminodcido e peptideos. Estruturas protéicas
A.3.2 Biossintese de aminodacido. Codificacdo genética

A.3.3 Digestdo de proteinas

A.3.4 Catabolismo dos esqueletos carbonados

A.3.5 Sintese de uréia. Disturbios envolvendo o ciclo de uréia
A.3.6 Defeitos metabdlicos do metabolismo dos aminoacidos

B.ENZIMAS

B.3.1 Designacao e classificagdo das enzimas. Cofatores enzimaticos

B.3.2 Cinética das reagbes. Mecanismo da reagdo enzimatica
B.3.3 Papel fisioldgico da regulagdo metabdlica
B.3.4 Regulagdo da eficiéncia catalitica

B.3.5 Retroinibi¢do (Feed Back)

UNIDADE IV — Metabolismo de Glicidios e Lipidios
A.GLICIDIOS

A.4.1 Quimica. Oses, oligossacarideos e polissacarideos
A.4.2 Metabolismo. Digestao dos carboidratos

A.4.3 Glicélise. Oxidagdo do piruvato a acetil-CoA




A.4.4 Oxidacdo bioldgica da cadeia respiratdria

A.4.5 Diferenciacdo entre fase anerdbica e aerdbica

B.LIPIDEOS

B.4.1 Quimica, Acidos graxos e Glicerol. Estruturas quimicas dos lipideos
B.4.2 Metabolismo. Digestdo dos lipideos

B.4.3 Sistemas lipoproteicos, lipoproteinas de transporte. Micelas lipidicas
B.4.4 Sintese e degradacdo dos acidos graxos

B.4.5 A economia global do metabolismo de carboidratos e lipideos

B.4.6 O papel do figado no catabolismo dos lipideos

B.4.7 Metabolismo do colesterol

Disciplina: MICROBIOLOGIA
Cddigo: 5003
Carga Horaria: 60h  CH tedrica: 45h  CH pratica: 15h N2 de aulas: 03

Periodo: 22




Pré-requisito: ---—--

EMENTA: Conceito, normas de seguranca, morfologia (fungos, virus e bactérias), crescimento e
nutricdo, esterilizacdo e desinfeccdao, metabolismo, genética, antimicrobianos. Métodos de
analises em microbiologia: microscopia, coloragao, preparagcdo de meios de cultura, técnicas de
repique, diluicdo, contagem, antibiograma.

OBJETIVO GERAL: - Entender a microbiologia médica conhecendo os agentes das doencas
infecto-contagiosas,ldentificar e compreender os conhecimentos sobre bacteriologia,virologia
e micologia para aplicacdo nas acoes de salde coletiva e individual

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Conhecer a area de Microbiologia aplicada a saude;

- Conhecer a Célula bacteriana juntamente com suas estruturas;
- Compreender a Fisiologia Bacteriana;

- Conhecer como se da a nutri¢do e curva de crescimento bacteriano juntamente com as suas
principais necessidades para desenvolvimento;

- Conhecer a utilidade da genética nas diferentes caracteristicas bacterianas;
- Distinguir as diferentes microbiotas normais do corpo humano;

- Conhecer os antimicrobianos juntamente com o mecanismo de agao e forma de resisténcia
bacteriana;

- Conhecer os mecanismos da Relagdo Microrganismos x Doenga;

- Conhecer as bactérias Gram positivas e Gram negativas e sua importancia médica e
alimenticia;

- Conhecer os principios da Micologia e Virologia. Reconhecer as principais doengas causadas
por estes microrganismos

HABILIDADES
- Saber conceituar bactérias e virus

- Saber conceituar microbiota transitoria e residente




- Reconhecer informacdes de diagndstico laboratorial
- Fazer coletas de material para exame
- Atuar de forma preventiva frente a ambiente contaminado

- Reconhecer e aplicar medidas de controle e prevengao

COMPETENCIAS
- Compreender a natureza humana em suas diferentes expressoes e fases evolutivas

- Incorporar a ciéncia /arte do cuidar como instrumento de interpretagdo e de intervengao
profissional

- Estabelecer novas relacdoes com o contexto social, reconhecendo a estrutura e as formas de
organizagdo social, suas transformacdes e expressoes;

- Exercer sua atividade profissional de acordo com os cddigos éticos, pliticos e normativos;

- Interferir na dindmica de trabalho institucional, reconhecendo-se como agente desse
processo;

- Participar dos movimentos de qualificacdo das praticas de saude;
- Reconhecer as relagdes de trabalho e sua influéncia na saude;
- Reconhecer-se como sujeito no processo de formagao de recursos humanos;

- Dar respostas as especificidades regionais de saude através de intervencdes planejadas
estrategicamente

- Comprometer-se com os investimentos voltados para a solucdo de problemas sociais;
- Integrar -se a seu grupo profissional
- Assumir responsabilidades na coordenagdo do trabalho da equipe de enfermagem

- Realizar, participar e utilizar pesquisas e outras produg¢des de conhecimento, tendo em vista a
qualificacdo da pratica profissional a partir da capacitacdo e atualizagdo permanente

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE I: INTRODUGAO A MICROBIOLOGIA




Historico
Importancia dos microrganismos

Areas de atuacdo

UNIDADE II: BACTERIOLOGIA

Caracteristicas dos microrganismos: bactérias

Nutricao e fatores moduladores do crescimento bacteriano
Célula bacteriana: reproducdo, genética e crescimento bacteriano
Microbiota Normal do corpo humano

Relacdo parasita-hospedeiro e fatores de viruléncia

Mecanismos fisico-quimicos de controle microbiano

Mecanismo de acdo de antimicrobianos e resisténcia

Staphylococcus e Streptococcus

Neisserias, Clostridium, Mycobacterium tuberculosis e Mycobacterium leprae

Enterobacteriaceae

UNIDADE IIl: PRINCIPIOS GERAIS DA MICOLOGIA
Mecanismos de patogenia dos fungos

Agentes antifungicos

Diagnéstico laboratorial

Micoses superficiais

Cutaneas e subcutaneas

Micoses sistémicas

Micoses oportunistas

UNIDADE IV: VIROLOGIA

Mecanismos da patogenia viral




Principais agentes virais

Diagnéstico laboratorial das doengas virais

PRATICAS:

Aula 1: Técnicas de Semeadura e Contagem.

Aula 2: Biosseguranga

Aula 3: Avaliagdo da presenca de bactérias no ambiente.

Aula 4: Coloragdo de Gram. Métodos de Controle de Crescimento Microbiano.

TDE — Estudo dirigido e pesquisa didatica




Pré-requisito: -----

EMENTA: Relagdo parasito-hospedeiro e ecologia parasitdria. Morfologia, patogenia, ciclo
evolutivo, epidemiologia e profilaxia dos agravos a salde causados por protozodrios,
platelmintos e nematelmintos. Identificagdo e métodos de controle dos vetores.

Objetivo Geral:

- Analisar a situacdo epidemiolégica das doencas parasitarias mais freqlientes no Estado e no
Pais, bem como o desenvolvimento de a¢des individuais e coletivas destinadas a sua
prevencdo, controle e tratamento de acordo com as normas do Sistema Nacional de Vigilancia
Epidemioldgica e Vigilancia Sanitaria.

- Oferecer aos alunos da disciplina parasitologia a identificacdo, morfologia, importancia
biolégica e humana, de helmintos e protozodrios causadores de parasitoses.

- Conhecer os insetos envolvidos com a disseminacdo de doencas causadas por protozodrios e
helmintos.

- Conhecer a Epidemiologia das parasitoses no Brasil e medidas de saneamento bdsico.
- Conhecer a importancia das doengas parasitarias no contexto sécio-econémico.
- Conhecer os parasitos mais importantes na Medicinal Tropical Brasileira.

- Conhecer a metodologia de diagndstico, prevencao e condi¢bes de tratamento das diversas
parasitoses.

Objetivos Especificos:

Capacitar o aluno a descrever detalhes do ciclo evolutivos ligados a epidemiologia das
parasitoses humanas.

Apontar as parasitoses de maior importancia médico-social no Brasil, identificando os fatores
que favorecem sua transmissdo.

Familiarizar-se com as principais técnicas de coleta e preservac¢ado de fezes para o diagndstico
laboratorial das parasitoses

Habilidades:




- Identificar os principais parasitos e vetores de endemias;

- Identificar os principais sinais clinicos das parasitoses de maior importancia médico-social no
Brasil;

- Relacionar as condigdes sdcio ambientais com a transmissdo de diversas parasitoses;
- Identificar as formas de transmissdo das doengas;
- Especificar as medidas para o controle de doencas transmissiveis;

- Coletar e preservar material bioldgico para o diagndstico laboratorial das parasitoses.

Competéncias:

- Compreender a natureza humana em suas diferentes expressoes e fases evolutivas;

- Reconhecer as relagdes de trabalho e sua influéncia na saude.

- Comprometer-se com os investimentos voltados para a solucdo de problemas sociais.

- Realizar, participar e utilizar pesquisas e outras producdes de conhecimento, tendo em vista a
qualificacdo da pratica profissional a partir da capacitacdo e atualizacdo permanentes.

- Estabelecer novas relagcdes com o contexto social, reconhecendo a estrutura e as formas de
organizagao social, suas transformagdes e expressoes.

- Dar respostas as especificidades regionais de saude através de intervencdes planejadas
estrategicamente.

- Reconhecer-se como sujeito no processo de formagdo de recursos humanos.

- Incorporar a ciéncia/arte do cuidar como instrumento de interpretacéo e de intervengdo
profissional.

- Exercer sua atividade profissional de acordo com os cddigos éticos, politicos e normativos.

- Compreensdo da transmissdo das doencas e os mecanismos de defesa do organismo,
relacionando com os determinantes do processo saude-doenca no espaco hospitalar e
comunitario e a identificacdo das medidas de prevencgao, controle e tratamento para romper a
cadeia de transmissdo das doencas de acordo com as Normas do Sistema Nacional de Vigilancia
Epidemioldgica e Vigilancia Sanitaria.

CONTEUDO PROGRAMATICO:




- UNIDADE | — Introducdo ao estudo da parasitologia
Consideracdes sobre classificacdo e nomenclatura
Mecanismos de acdo e transmissao de parasitos.

Conceitos e termos técnicos

UNIDADE Il — Parasitoses transmitidas por vetores
-Doenca de Chagas
-Leishmanioses

-Maldaria

UNIDADE Il — Parasitoses transmitidas por dgua e alimentos contaminados
Toxoplasmose

Amebiase e Giardiase

Teniase e cisticercose

Ascaridiase, tricuriase e enterobiose

UNIDADE IV — Parasitoses transmitidas pela penetragao ativa de larvas através da pele
Ancilostomiase
Estrongiloidiase

Esquistossomose

UNIDADE V — Parasitoses transmitidas por mecanismos diversos
Tricomoniase

Artropodes de importancia médica

UNIDADE VI — Diagndstico e tratamento das parasitoses intestinais

Métodos diretos e indiretos




Principais antiparasitarios utilizados

PRATICA: Andlise microscépica das caracteristicas bioldgicas e morfoldgicas dos Helmintos e
Protozodrios

Trabalho Discente Efetivo (TDE):

Semindrios, leitura e resumo de artigos cientificos.




Pré-requisito: ----

EMENTA: Conceito de Epidemiologia, contexto histérico e principais usos. Politica Nacional de
Saude. Conceito de saude. Historia natural da doenca. Tridae epidemioldgica. Mecanismos de
propagacdo de doencas infecciosas. Distribuicdo espacial e temporal das doencas. Indicadores
de salde. Nocdes basicas de Vigilancia Sanitdria e Vigilancia Ambiental.epidemiologia descritiva
e analitica. Epidemiologia das principais doencas no Brasil. Comportamento das doencgas na
populagao.

OBJETIVO GERAL:
- Fornecer ao discente os fundamentos basicos da epidemiologia e da saude coletiva.

- Apresentar um panorama das bases conceituais e operacionais da epidemiologia como
método de investigacdo cientifica indispensaveis ao estudo da origem, evolucdo e controle dos
problemas de saude

- Estimular a compreensao do processo saude-doenga como interacdo entre o meio ambiente,
o suscetivel e o agente causador.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Enquadrar a Epidemiologia como a base cientifica que possibilita a construcao de indicadores
de saude que servem de suporte ao planejamento, administra¢do e avaliagdo das a¢des de
saude.

- Apresentar a histdria da saude e sua evolugdo no Brasil até a atual Politica Nacional de Saude.
- Conceituar saude e doenga.
- Descrever os fatores relacionados a Histéria Natural das Doencgas.

- Apresentar os elementos que compde a triade Epidemioldgica e como eles participam do
processo salde-doencga.

HABILIDADES:
- Compreender no campo de a¢do da epidemiologia o processo saude-doenca.

- Correlacionar os mecanismos envolvidos no processo salde-doenc¢a com a atuagao do
profissional de saude.




- Adotar comportamento critco e reflexivo frente aos problemas epidemiolégicos em saude
coletiva.

COMPETENCIAS:
- Reconhecer a saude e condi¢des dignas de vida como direitos de todos.

- Atuar de forma a garantir a manutencao da saude, do bem estar e da qualidade de vida das
pessoas, familias e comunidade

- Entender a assisténcia integral a saide como conjunto articulado e continuo das a¢des e
servigos preventivos e curativos, individuais e coletivos.

- Exercer a profissdo como uma forma de contribuicdo social as necessidades especificas de
saude da populagdo e da estrutura do sistema de salde do pais;

CONTEUDO PROGRAMATICO:

unidade | - INTRODUCAO A EPIDEMIOLOGIA
Histérico
Importancia da epidemiologia para saude publica

Objetivos da epidemiologia

UNIDADE Il — SAUDE E DOENCA
Conceito de Saude e Doenca
Triade epidemioldgica
Histdria Natural das Doencas
Elementos e mecanismo de propagacdo de doencas infecciosas

Vigilancia epidemioldgica, sanitdria e ambiental

UNIDADE Il — FORMAS DE OCORRENCIA DAS DOENGAS EM POPULACOES
Distribuicdo das doencas por pessoas, no espago e no tempo

Conceitos de endemia e epidemia




UNIDADE IV — INDICADORES EPIDEMIOLOGICOS
Importancia

Coeficientes de mortalidade, letalidade, morbidade

UNIDADE V - PROCESSO EPIDEMICO
Doengas transmissiveis com tendencia declinante
Doencas transmissiveis com quadro de persisténcia

Doencgas transmissiveis emergentes e reemergentes

UNIDADE VI - METODOLOGIA EPIDEMIOLOGICA
Epidemiologia analitica, descritiva e experimental

Modelos de estudo epidemiolégico

UNIDADE VI — POLITICA NACIONAL DE SAUDE
Base constitucional

Principios e diretrizes do SUS

Trabalho Discente Efetivo (TDE):

Estudos Independentes de temas transversais.

Curso: Nutricao

Disciplina: ASPECTOS EVOLUTIVOS DA NUTRIGAO HUMANA

Codigo: 5773
Carga Hordria: 30h CH tedrica: 30h CH pratica: -----
N2 de aulas: 02

Periodo: 22




Pré-requisito: Anatomia Basica

EMENTA: Evolugao humana; aspectos evolutivos da alimentacdo e sua relagdo com o homem;

aspectos atuais da evolucao humana ligada a alimentacao e suas consequéncias na génese de

patologias.

Objetivo Geral: Estudar a relacdo entre a evolu¢cdo humana e a evolugdo alimentar.

Objetivos Especificos:
- Dar subsidios para a compreensdo de outras disciplinas.

- Fornecer conhecimentos basicos sobre evolugdo das dietas e a relagdo com a evolugdo
humana.

- Identificar as enfermidades que estdo relacionadas com a evolucdo nutricional.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE I: EVOLUCAO DO HOMEM
De Australopithecus ao Homo sapiens

Prevaléncia dos Homo sapiens em relagdao aos Homo neanderthalensis

UNIDADE II: ALIMENTOS E EVOLUCAO HUMANA
Mudangas alimentares

O bipedalismo

O uso do fogo e de ferramentas

Surgimento da agricultura

Socializagdo do homem e alimentacao

A diversidade das dietas

Evolucdo na dieta a base de carboidratos, de lipidios e de proteinas




Nutricdo ideal atualmente recomendada

UNIDADE IIl: ALIMENTAGCAO E SUA INFLUENCIA NA GENESE DAS PATOLOGIAS
Obesidade

Doencas cardiovasculares

Hipertensao

Diabetes

UNIDADE IV: NUTRICAO NA ATUALIDADE: NOVOS CONCEITOS
Suplementos alimentares

Alimentos transgénicos

Trabalho Discente Efetivo (TDE):

O TDE devera ser realizado através da participacdo em cursos de extensdo, palestras,
simpdsios, jornadas académicas ou outros eventos cientificos vinculados a disciplina

Disciplina: SOCIOLOGIA APLICADA — ON LINE
Cddigo: 4957 Carga Horaria: 60h N2 de aulas: 03

Periodo: 22




EMENTA: Contexto histdrico do aparecimento das ciéncias sociais. Alguns referenciais tedrico-
metodoldgicos das ciéncias sociais x compreensao da pratica educativa. As novas abordagens
nas ciéncias sociais e a educac¢do.do bindbmio saude-doenca.

OBJETIVOS: Analisar as condigdes sdcio-histdricas que favoreceram o surgimento da Sociologia
como ciéncia, identificando seu objeto de estudo e comparando as diferentes posturas, a fim
de que possa participar do processo social conscientemente.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE | - A FORMACAO DA SOCIOLOGIA COMO CONHECIMENTO
CIENTIFICO.

1.1 - O contexto sécio-histérico e intelectual do surgimento da Sociologia.
1.2 - A crise do Feudalismo.

1.3 - A formagdo dos Estados Nacionais.

1.4 - O Mercantilismo e a expansdo comercial ultramarina.

I.5 - A Sociologia se estabelece como Ciéncia.

UNIDADE Il - A SOCIOLOGIA CLASSICA.

I1.1 - Uma nova ciéncia, a Sociologia.

1.2 - A Sociologia de Emile Durkheim.

I1.3 - A Sociologia de Karl Marx.

I1.4 - A Sociologia Compreensiva de Max Weber.

UNIDADE Il - CARACTERIZAGAO DA SOCIEDADE HUMANA.

IIl.1 - Elementos principais da sociedade humana.

IIl.2 - A esséncia da cultura.

1.3 - Classificagdo da cultura.

1.4 - Cultura popular e cultura erudita.




lIl.5 - Industria cultural ou cultura de massa.
UNIDADE IV - A ESTRATIFICACAO SOCIAL.

IV.1 - O que é estratificacdo social?

IV.2 - O sistema de castas.

IV.3 - A organizagdo social através dos estamentos.
IV.4 - As classes sociais.

UNIDADE V - A SOCIEDADE CAPITALISTA CONTEMPORANEA.
V.1 - O fendbmeno da globalizac3o.

V.2 - Um estudo sobre os primdrdios da globalizacao.
V.3 - As conseqliéncias do processo de globalizacao.
UNIDADE VI - CONCEITOS E EXPRESSOES FREQUENTES UTILIZADOS
PELA SOCIOLOGIA

VI.1 — Acomodacao.

VI.2 - E adaptacdo?

V1.3 - Alienagdo: Vocé ja ouviu falar em alienagao?
V1.4 - Antagonismo Social.

V1.5 — Assimilagao.

VI.6 — Cidadania.

VI.7 — Competicao.

V1.8 - Consciéncia de classe.

V1.9 — Cooperagao.

VI.10 - Direitos Fundamentais.

VI.11 - Interagdo Social.

VI.12 - Justica Social.

VI.13 - Mobilidade Social.

VI1.14 - Movimentos Sociais.




32 PERIODO




Cadigo: 2956
Carga Horaria: 60h  CH tedrica: 60h CH pratica: ---- N2 de aulas: 04
Periodo: 3¢

Pré-requisito: -----

EMENTA: Estudo da estrutura basica do sistema imunolégico humano; os mecanismos de inducao
e regulacdo da resposta imunoldgica frente aos diferentes tipos de antigenos e suas alteracbes de
maneira a possibilitar a compreensao dos processos patolégicos gerais.

OBIJETIVO GERAL

- Capacitar o discente a reconhecer quais sejam as células, tecidos , érgdos do sistema imunitario
destacando a anatomo-imuno-biologia da resposta imunitaria na saude e na doenca e
correlacionando a clinica do cliente com os aspectos imunolégicos sendo capaz de utilizar a
manipulacdo e simples observacdo dos eventos celulares e moleculares na gera¢do de imunidade
em prol do diagndstico e tratamento de distintas entidades nosoldgicas.

- Compreender os mecanismos de inducdo e regulacdo da resposta imunoldgica.
- Entender os mecanismos de resposta imune.
- Interpretar os métodos de imunodiagnéstico.

- Relacionar de modo integrado, os conteuddos abordados nas disciplinas de Imunologia,
Parasitologia e Microbiologia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Discutir sobre imunologia nos dias atuais;

- Relacionar os componentes do sistema imunoldgico e indicar suas fungdes;
- Compreender os principios da resposta imune adaptativa e inata;

- Caracterizar as moléculas de antigeno;

- Classificar os tecidos e drgdos linféides;

- Caracterizar as imunoglobulinas e discutir suas funcgdes;

- Compreender os processos de interagdo antigeno - anticorpo;

- Discutir sobre as principais técnicas de imunodiagnéstico;




- Descrever a origem, estrutura e fungdo das moléculas do "Complexo Principal de
Histocompatibilidade

- Compreender os mecanismos de ativa¢do do "sistema complemento&rdquo;;
- Descrever os mecanismos de resposta imune celular e humoral;

- Compreender os mecanismos de hipersensibilidade.

HABILIDADES
- Entender e conhecer os mecanismos da resposta imune e as doencas de origem imunoldgica.
- Elaborar calendarios vacinais visando controle e/ou erradicacdo de doencas.

- Realizar exames clinicos laboratoriais de rotina

COMPETENCIAS

-Realizar e interpretar exames laboratoriais para fins diagndsticos ou de inquéritos
epidemioldgicos em drgdos publicos ou privados. atuando em programas de promocao,
manutencdo, prevencao, protecdo e recuperacao da saude, sensibilizado e comprometido com o
ser humano, respeitando-o e valorizando-o;

- Atuar em hospitais, centros de saiide e/ou laboratdrios clinicos realizando exames e auxiliando
em diagndsticos de maneira a contribuir para a manutengdo da saude, bem estar e qualidade de
vida das pessoas, familias e comunidade, considerando suas circunstancias ético-legais, politicas,
sociais, econOmicas, ambientais e bioldgicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE I-FUNDAMENTQOS DA RESPOSTA IMUNE
Células e tecidos do sistema imune

Fundamentos da resposta imune inata e especifica
Cooperagao na resposta imune

UNIDADE Il - IMUNIDADE INATA

Processo inflamatério agudo




Producao de citocinas e quimiocinas

Moléculas de adesdo e diapedese

Inducdo da resposta imune adaptativa

UNIDADE IlI- RESPOSTA IMUNE ADAPTATIVA
RESPOSTA IMUNE CELULAR

Processamento de antigeno e apresentacado aos linfécitos T
Resposta celular efetora mediada por célula T auxiliar
Resposta celular efetora mediada por célula T citolitica
RESPOSTA IMUNE HUMORAL

Resposta humoral Timo-independente

Resposta humoral Timo-independente
Imunoglobulinas:

Estrutura

Classes

Fungdo efetora

UNIDADE IV — VACINOLOGIA

Histdrico das imunizagdes

Imunizagdo passiva e ativa

Imunidade das populagdes

Vacinas atenuadas

Vacinas inativadas

Vacinas Particuladas:

Recombinante

Toxoide

Peptideos

DNA

Protocolo vacinal gerado pelo Sistema Unico de Satde (SUS) e procedimento técnico vacinal




UNIDADE V - RESPOSTA IMUNE ADICIONAL
Regulacdo da resposta imune

Tolerancia Central

Tolerancia Periférica

UNIDADE VI - RESPOSTAS IMUNES A AGENTES INFECCIOSAS E PARASITARIOS
Resposta a bactérias

Resposta a virus

Respostas imunes a agentes infecciosos e parasitarios
Respostas a parasitos

UNIDADE VII — IMUNO PATOLOGIAS
HIPERSENSIBILIDADES

AUTO-IMUNIDADE

IMUNODEFICIENCIA PRIMARIA

IMUNODEFICIENCIA ADQUIRIDA

UNIDADE VIIl — IMUNODIAGNOSTICO

Teste de intra-dermo reagdo

Reac¢do de imunofluorescéncia

Teste imunoenzimatico

Trabalho Discente Efetivo (TDE):

Trabalho escrito, leitura de artigos ou seminarios

Curso: Nutricao
Disciplina: BIOQUIMICA I

Codigo: 6029




Carga Hordria: 75h CH tedrica: 75h CH pratica: --- N2 de aulas: 04
Periodo: 3¢

Pré-requisito: Bioquimica Basica

EMENTA: Bioquimica dos hormonios, Proteinas Plasmaticas, Secrec¢do Salivar e Suco Gastrico,
Secrecao Pancredtica e Intestinal, Secrecdo Biliar, Metabolismo de Desintoxicacdo e Vitaminas
e Sais Minerais.

OBIJETIVO GERAL

Conhecer as vias de metabolizacdo dos nutrientes; os hormonios envolvidos no processo
digestivo

OBJETIVO ESPECIFICO
Compreender os principios da bioenergética
Compreender as vias de degradacao e sintese dos macronutrientes

Identificar fatores (hormonais e farmacoldgicos) que governam a velocidade de fluxo das vias
anabdlicas e catabdlicas

Conhecer as conexdes do metabolismo dos trés macronutrientes

Relacionar as necessidades energéticas do organismo com o metabolismo

HABILIDADES

Conhecer os tipos de fibras musculares

Conhecer os macronutrientes e suas respectivas fungées

Ter nogGes sobre hormonios e metabolismo

Desenvolver no aluno o habito da leitura critica e associativa.

Entender sobre a logica molecular da vida

COMPETENCIAS




Compreender o metabolismo de cada um dos macronutrientes (carboidratos, lipidios e
proteinas), bem como as interconexdes metabdlicas destas vias.

Correlacionar as vias metabdlicas com gasto e consumo caldrico
Relacionar metabolismo e saude

Relacionar as vias ativas no ganho e perda de peso

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Unidade | — Bioquimica dos Horm®onios

1.1 Vias de Sinalizacdo celular

1.2 Hormonios e comunicagdo entre as células

1.3 Hormonios hidrofilicos e suas vias de sinalizacdo
1.4 Hormonios hidrofdbicos e suas vias de sinalizacdo
1.5 Regulagdo hormonal

1.6 Integracdo metabdlica

Unidade Il — Proteinas Plasmaticas
2.1 Principais proteinas transportadoras

2.2 Mecanismo de transporte

Unidade Il — Secrecgdo Salivar e Suco Gastrico
3.1 processo digestivo
3.2 A¢ao e composicao da saliva

3.3 Acdo e composi¢do do suco gastrico

Unidade IV - Secre¢do Pancreatica e Intestinal

4.1 processo digestivo no Intestino




4.2 Ac¢do e composicdo do suco pancreatico

4.3 Acdo e composicao da secrecdo intestinal

Unidade V - Secrecao biliar
5.1 Atividade da Visicula Biliar

5.2 composicao e atividade da secrecao biliar

Unidade VI - Mecanismos de Desintoxicacdo

Unidade VII — Vitaminas e Sais Minerais

7.1 Vitaminas hidrossoltveis

7.2 Vitaminas Lipossoluveis

Curso: Nutricao
Disciplina: FISIOLOGIA
Cadigo: 5776 Carga Hordria: 75h

Periodo: 32

Ne de aulas: 04




Pré-requisito: ----

EMENTA: Introducgao a Fisiologia: Fisiologia celular e geral, células sangiliineas, imunidade e
coagulacdo sangliinea. Fisiologia da membrana, do nervo e do musculo. Fisiologia cardiaca,
circulacdo sistémica e pulmonar. Fisiologia dos sistemas renal, respiratério, nervoso, digestivo,
reprodutor e endocrinoldgico.

Objetivo Geral:

Permitir ao aluno compreender a homeostasia, a funcdo e o funcionamento dos sistemas do
organismo humano e as leis que os regem, de forma que possam identificar e reconhecer a
inter-relagcdo entre os diversos érgdos e sistemas e como esta inter-relagdo atua em prol da
homeostasia e integridade corporal, reconhecendo a base dos mecanismos fisiopatoldgicos.

Capacitar o aluno a compreender os fen0menos envolvidos em situagées especificas, como o
exercicio, o estresse, a dor, assim como os da termorregulacao.

Objetivos Especificos:

Demonstrar a importancia da homeostasia e os fenébmenos responsaveis pela integracao das
células ao meio interno do organismo e a forma como varia¢des da composi¢do desse meio
afetam suas funcgdes.

Descrever o sistema nervoso como centro integrador de respostas organicas e 0s mecanismos
envolvidos nos processos somaticos e autdbnomos.

Demonstrar as diferencas funcionais entre os musculos esqueléticos, cardiaco e liso,
integrando-os ao funcionamento dos érgaos e sistemas.

Capacitar o aluno a reconhecer a dinamica cardiovascular vascular, os seus processos de
regulacao.

Demonstrar os fundamentos da mecanica respiratdria, do transporte dos gases e da regulagao
da fungdo ventilatdria;

Discutir as fungdes motoras do tubo gastrintestinal, bem como os processos da digestdo e da
absorcao dos alimentos;

Descrever os processos de depuracgdo renal e micgao, integrando a fungao renal a fungao
cardiovascular e a homeostase hidrica;




Permitir uma visdo integrada das glandulas enddcrinas, com os efeitos das suas secre¢des no
organismo.

Demonstrar as bases fisioldgicas das fung¢des reprodutivas, compreendendo os mecanismos da
concepgao e da contracepgao.

Discutir as fungdes dos sistemas de modo integrado no organismo.

Estimular revisGes bibliograficas, com base nos artigos cientificos, de forma interdisciplinar.

Habilidades:

Aplicar os conhecimentos de forma interdisciplinar.

Identificar o funcionamento do corpo e seus sistemas, de maneira integrada.
Relacionar os processos fisiolégicos com os mecanismos fisiopatoldgicos.

Integrar o conteudo da disciplina desenvolvendo um raciocinio légico para solucionar as
problematicas.

Competéncias:

Adquirir visdo integrada das fungGes do corpo a fim de atuar profissionalmente nos vérios
segmentos relacionados a saude, tanto publicos como privados.

Relacionar as manifestacgdes clinicas a fim de entender o processo saude-doencga.

Contribuir para a manutengao da saude, bem estar e qualidade de vida das pessoas, familias e
comunidade.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE | - INTRODUGAO AO ESTUDO DE FISIOLOGIA
Homeostasia

Compartimentalizagdo dos liquidos corporais

Meio interno

UNIDADE Il — FISIOLOGIA DAS CELULAS EXCITAVEIS — Muscular e nervosa

Potencial de repouso e de agao




UNIDADE IIl - FISIOLOGIA DO SISTEMA NERVOSO

Célula nervosa

Impulso nervoso

Fisiologia do encéfalo e medula

Fisiologia do sistema nervoso vegetativo simpatico e parassimpatico
Org3os dos sentidos

Sensibilidades gerais

Regulacdo da temperatura corporal

UNIDADE IV — FISIOLOGIA DO SISTEMA MUSCULAR
Tipos de musculos

Fisiologia da contragdao muscular

UNIDADE V - FISIOLOGIA DO SISTEMA CARDIOVASCULAR
Ciclo cardiaco

Eletrofisiologia cardiaca

Circulagao arterial, capilar, venosa e linfatica

Trocas nutritivas

Mecanismos de controle da pressdo sanguinea

UNIDADE VI - FISIOLOGIA DO SISTEMA RESPIRATORIO
Ventilagdo pulmonar
Transporte e trocas gasosas

Regulac¢do da respiragao

UNIDADE VII - FISIOLOGIA DO SISTEMA RENAL




Nefron
Diurese
Eliminagdo de substancias toxicas

Micgao

UNIDADE VIII - FISIOLOGIA DO SISTEMA DIGESTORIO
Motilidade e secrec¢des

Digestdo e absor¢do dos nutrientes

Defecacdo

Movimentos especiais

UNIDADE IX - FISIOLOGIA DO SISTEMA ENDOCRINO

Principios basicos

Regulacdo do hipotdlamo — hipdfise

Hormonios da hipodfise, tiredide, paratiredide, pancreas, supra-renais

Hormonios ovarianos e testiculares

UNIDADE X - FISIOLOGIA DA REPRODUCAO
Ato sexual masculino e feminino

Ciclo menstrual

Fisiologia da gestagao e parto

Fisiologia da lactacdo

Trabalho Discente Efetivo (TDE):

Estudos Independentes de temas transversais.







Cadigo: 5777
Pré-requisito: Ndo tem
Carga Hordria Total: 75h CH tedrica: 60h CH pratica: 15h

N2 de aulas (hs semana): 04

EMENTA: Macronutrientes e micronutrientes; fundamentos da analise de alimentos por
titulacao; tabelas de composicdo dos alimentos e tabelas de medidas caseiras; detalhamento e
execucdo principais ensaios usados na construcdo de uma tabela de alimentos: umidade, cinza,
fibra alimentar, proteina, carboidratos, extrato etéreo, minerais e valor energético; no¢cbes
sobre métodos instrumentais de analise de alimentos.

OBIJETIVO GERAL: Adquirir conhecimentos fundamentais sobre: amostragem e preparo de
amostras de alimentos; propriedades dos principais constituintes da composi¢do quimica dos
alimentos; principais alteracdes sofridas pelos alimentos; ensaios laboratoriais capazes de
determinar a composicdo quimica de alimentos, visando o controle de qualidade dos mesmos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Reconhecer os principais componentes dos alimentos, classificac3o,
composicdo quimica, estrutura e alteracdes, bem como a determinacado destes em laboratério
através de métodos quimicos qualitativos e quantitativos. Conceito, objetivos. Estudos dos
alimentos: Carboidratos, lipidios, proteinas, dgua. Aditivos e substancias toxicas nos alimentos
e métodos de andlise.

HABILIDADES:

- Analisar de forma qualitativa ou quantitativa a composi¢do dos alimentos, bem como propor
modificagOes para padronizacdo e melhoria destes.

- Analisar e compreender as reagdes que ocorrem com os alimentos.
- Interpretar as alteragdes que ocorrem com os alimentos sob os aspectos de causa e efeito;

- Elaborar e executar projetos cientificos;

COMPETENCIAS:

- Recorrer aos conhecimentos desenvolvidos na disciplina para elaboragao de propostas de
anadlise e interpretagdo de resultados

- Buscar o conhecimento de forma autébnoma e continuada;




- Estabelecer relagBes entre ciéncia e tecnologia e suas implicacGes para a saude publica;

- Compreender as reacdes quimicas e os agentes fisicos na andlise de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Unidade I: Analise da agua;

Unidade II: Determinacgao de Fraudes no leite;

Unidade Ill: Determinagdo qualitativa e quantitativa de carboidratos, proteinas e lipidios;
Unidade IV: Aditivos e Conservantes

Unidade V: Andlise da Tabela de Composicdo dos Alimentos

PRATICAS:

Aula Pratica 1 — Determinagdo de Umidade

Aula Pratica 2 - Determinacgdo de Lipideos

Aula Pratica 3 — Determinacgao do teor alcodlico de bebidas
Aula Pratica 4 — Determinagdo da qualidade do ovo

Aula Pratica 5 — SST

Trabalho Discente Efetivo (TDE):

Estudos Independentes de temas transversais.

Curso: Nutricao




Disciplina: MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS

Cdodigo: 5778

Carga Horaria: 60h CH tedrica: 60h CH pratica: ---- N2 de aulas: 03
Pré-requisito: Microbiologia

Periodo: 32

EMENTA: Introducdo a microbiologia dos alimentos, conceitos basicos.
Importancia dos microrganismos em alimentos. Microrganismos de interesse .
Fatores relacionados ao desenvolvimento microbiano nos alimentos.
Alterac6es microbioldgicas dos alimentos. Deterioragdo dos alimentos
Microrganismos patogénicos — Microrganismos indicadores e analise de agua
Microrganismos e Producdo de Alimentos.

Controle de Qualidade e APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle).

OBIJETIVO GERAL

Fornecer aos alunos uma visdo geral da importancia da relagdo microrganismos X alimento
bem como sua importancia na etiologia diversas enfermidades, capacitando-o para o exercicio
critico da profissao

OBJETIVO ESPECIFICO

- Identificar os principais microorganismos relacionados com toxinfec¢des, deterioragoes,
conservacgao e producao de alimentos;

- Distinguir fatores relacionados ao desenvolvimento microbiano em alimentos;
- Reconhecer fontes de contaminagdo e alteragGes microbianas em alimentos;
- Apontar métodos para controlar a atividade microbiana em alimentos;

- Diferenciar infeccdo e intoxica¢do alimentar;




- Identificar microrganismos patogénicos causadores de enfermidades;

- Realizar andlises microbioldgicas.

HABILIDADES
De um modo geral:

- Dada a descrigao discursiva ou por ilustracdo de um experimento ou fendmeno, de natureza
cientifica, tecnoldgica ou social, identifica varidveis relevantes e seleciona instrumentos
necessarios para sua realizagdo ou interpretacgao;

- Dada uma distribuicdo estatistica de varidvel social, econdmica, fisica, quimica ou biolégica,
traduz e interpreta as informacgdes disponiveis, objetivando interpola¢des ou extrapolacdes;

- Diante da diversidade da vida, analisa, do ponto de vista bioldgico, fisico ou quimico, padrdes
comuns nas estruturas e nos processos que garantem a continuidade e a evolucgdo dos seres
vivos;

De uma forma mais especifica:

- Identifica fatores relacionados ao desenvolvimento microbiano nos alimentos.

- Identifica alteracGes microbiolégicas nos alimentos.

- Identifica situagdes onde pode ocorrer a presenga de microrganismos patogénicos .
- Realiza adequadamente as Boas Praticas.

- Realiza andlises laboratoriais relacionadas a contaminagao de agua e alimentos.

- Faz o Controle de Qualidade em setores ligados a alimentagao

COMPETENCIAS

- Compreensdo da importancia dos microrganismos como determinantes dos processos saude-
doenca e industrial. Quanto as competéncias e habilidades gerais, respeitando a filosofia e
concepgao curricular do curso de nutrigdo da UNIVERSO, que correspondem as definidas nas
diretrizes curriculares do curso de Nutricdo, do Ministério de Educacdo e Cultura, e a disciplina
Microbiologia dos Alimentos devera contribuir na formacao do nutricionista em especial nas
areas de:

- Atuacgdo em politicas e em programas de educagao, seguranca e vigilancia nutricional,
alimentar e sanitdria visando a promocdo da saide em ambito local, regional e nacional.

- Atuacdo na formulagdo e execucdo de programas de educagao nutricional; de vigilancia
nutricional, alimentar e sanitaria;




- Atuacdo em equipes multiprofissionais destinadas a planejar, coordenar, supervisionar,
implementar, executar e avaliar atividades na area de alimentagdo e nutri¢do e de saude;

- Integracao as equipes multiprofissionais de saude da regido, participando de a¢bes de
promoc¢do, manutencdo e recuperac¢do da saude individual e coletiva.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
UNIDADE | — RELACAO MICRORGANIMOS x ALIMENTOS
-Fontes de contaminacao dos alimentos
-Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimento

-Microrganismos indicadores

UNIDADE Il — DOENCAS DE ORIGEM ALIMENTAR

-Estrutura e funcao do trato digestivo,

-Mecanismos de defesa.

-Microrganismos patogénicos:

—>Bactérias gram positivas (esporuladas e ndo esporuladas)

—->Bactérias gram negativas

UNIDADE IIl — DETERIORAGCAO DOS ALIMENTOS
- Alimentos de origem animal

- Alimentos de origem vegetal

Trabalho Discente Efetivo (TDE):

Estudos Independentes de temas transversais.




Curso: Nutricao

Disciplina: PARASITOLOGIA E ECOLOGIA DOS ALIMENTOS

Cadigo: 5780

Carga Horaria: 60h CH tedrica: 60h CH pratica: ---- N2 de aulas: 03
Pré-requisito: Parasitologia

Periodo: 32

EMENTA: Contaminacdo alimentar por parasitos: protozodrios, helmintos e artrépodes;
Estudos em ecologia dos alimentos: origem, manipulacdo e consumo de alimentos in natura;
Vigilancia sanitaria de alimentos e contaminagdo ambiental; Programas e acGes de educagao
alimentar e ambiental.

OBIJETIVO GERAL: Discutir a relacdo parasito-hospedeiro e suas conseqliéncias para a saude.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Preparar os alunos para conhecer os mecanismos de transmissdo e profilaxia das principais
parasitoses humanas veiculadas pelos alimentos

- Preparar os alunos para executarem, com seguranga, suas tarefas profissionais, para prevenir
possiveis contaminacgGes dos alimentos;

- Preparar os alunos para reconhecimento geral dos principais parasitos e vetores.

HABILIDADES E COMPETENCIAS:
Discutir a relacdo parasito-hospedeiro e suas conseqliéncias para a saude;

Preparar os alunos para conhecer os mecanismos de transmissdo e profilaxia das principais
parasitoses humanas veiculadas pelos alimentos

Preparar os alunos para executarem, com seguranga, suas tarefas profissionais, para prevenir
possiveis contaminagGes dos alimentos;




CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE I - CONTAMINACAO ALIMENTAR POR PARASITOS
-Parasitoses transmitidas por dgua e alimentos contaminados.
-Contaminacdo alimentar por artrépodes

-Outros organismos encontrados em alimentos.

UNIDADE Il = CONTAMINACAO E IMPACTOS AMBIENTAIS
-Contaminacdo por agrotéxicos e metais pesados
-Residuios sélidos

-Vigilancia sanitaria

UNIDADE Il — EDUCACAO AMBIENTAL E ALIMENTAR
- Educagdo ambiental
- Origem e utilizacdao de alimentos de origem vegetal

-Ecossistemas brasileiros e seus produtos utilizados na alimentagao humana

TDE: Pesquisa e leitura de artigos sobre Ecologia dos Alimentos; Visita & Aguas de Niteréi ou
CEDAE.

42 PERIODO



Curso: Nutricao

Disciplina: FARMACOLOGIA

Cddigo: 2837

Carga Horaria: 60h  CH tedrica: 60h CH pratica: --- N2 de aulas: 03
Periodo: 42

Pré-requisito: Bioquimica Il

EMENTA: Estudo da farmacocinética e farmacodinamica dos diferentes grupos de drogas que
atuam no sistema nervoso central e periférico nos sistemas cardiovascular, respiratoério,
gastrointestinal. Interag6es medicamentosas observadas na pratica clinica. Farmacos utilizados
como droga de abuso; quimioterapicos, antibioticoterapia; antimibrobianos e vitaminas.

Objetivo Geral: Capacitar o aluno ao conhecimento sobre a atuacdo das diversas substancias
farmacoldgicas no corpo humano, suas vias de administracao, absorcao, distribuicdo, locais
especificos de acdo e eficacia, indicacbes, contra-indicacbes, vantagens, desvantagens,
superdosagem e intoxicacoes.

Objetivos Especificos:

Reconhecer as drogas (farmacos e medicamentos) sob os aspectos que vao desde a fonte,
absorcdo até a eliminagdo do organismo; mecanismo de a¢do, permitindo o entendimento das
interagdes entre as drogas e 0s seres Vivos.

Fornecer subsidios que permitam conhecer as a¢des farmacoldgicas de drogas comumente
utilizadas sem prescri¢do, assim como seus efeitos adversos.

Permitir reconhecimento de metodologia basica de pesquisa farmacoldgica como drea de
atuacdo profissional.

Habilidades:

- Integrar o conteudo da disciplina desenvolvendo um raciocinio légico para solucionar as
problematicasldentificar os processos de farmacocinética e farmacodinamica.

- Reconhecer os mediadores quimicos das transmissdes colinérgicas e noradrenérgicas, bem
como os farmacos atuantes nestas trasnmissoes.




- Explicar os mecanismos de a¢ées dos antiinflamtérios; diferenciar as classes de drogas com
efeitos antiinflamatérios.

- Distinguir os farmacos que atuan nos sistemas fisioldgicos; Relacionar os mecanismos de
acOes das drogas com os processos fisiopatoldgicos.

Competéncias:
- Relacionar a acdao de drogas com os mecanismos fisioldgicos do SNC e Periférico.

- Comparar os efeitos de drogas anestésicas e analgésicas sobre neurdnios centrais e
periféricos.

- Reconhecer os mecanismos quimicos de drogas sobre microorganismos e sobre células
neoplasicas.

- Explicar os mecanismos de acdes dos antibidticos; diferenciar as classes de drogas com efeitos
antibidticos.

- Elaborar revisoes bibliograficas com base nos artigos cientificos de forma interdisciplinar e
produzir poster para apresentacao cientifica.

- Descrever os processos de interag6es medicamentosas, reacdes adversas e efeitos colaterais;
Relacionar as carcteristicas fisico-quimicas com os elementos bioquimicos das células e do
organismo.

- Reconhcer e empregar o correto uso de farmacos, as alteragdes organicas e os sintomas e
riscos para o paciente.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE I: FARMACOLOGIA GERAL
1.1 Vias de administragao
1.2 Formas farmacéuticas

1.3 Locais de absorcao

UNIDADE II: MEDICAMENTOS
2.1 Biotransformacao

2.2 Distribuicao das drogas




2.3 Eliminacdo dos medicamentos

UNIDADE Ill: INTERACAO MEDICAMENTOSA
3.1 Associagdes medicamentosas
3.2 Interagdes medicamentosas
3.3 Fatores que modificam as ac¢des e efeitos das drogas
3.4 Mecanismos de interacao

3.5 Efeitos adversos dos medicamentos

UNIDADE IV: FARMACOLOGIA ESPECIFICA
4.1 Antitérmicos, analgésicos
4.2 Anti-inflamatérios
4.3 Antibidticos, antimicrobianos, quimioterapicos
4.4 Antiacidos, anti-ulcerosos
4.5 Cardiotbnicos, anti-arritmicos, anti-hipertensivos
4.6 Hipnéticos, sedativos, psicotropicos, antidepressivos
4.7 Broncodilatadores, antitussigeno, mucolitico, mucocinético
4.8 Hipoglicemiantes

4.9 Anticoncepcionais

TDE: Estudos de casos

Curso: Nutricao
Disciplina: NUTRICAO BASICA |
Codigo: 5782

Carga Hordria: 75h  CH tedrica: 75h  CH pratica: ---- N2 de aulas: 04




Periodo: 42

Pré-requisito: Fisiologia

EMENTA: Conceitos, fungdes, classificacdo e fontes alimentares dos macro e micronutrientes;
Digestao, absorcao e metabolismo de nutrientes; Recomendacdes dietéticas para a populagao
adulta sadia; Utilizacdo da tabela de composi¢do quimica de alimentos; Calculo de cardapios
para populagdo adulta sadia.

Objetivo Geral: - Compreender os processos metabdlicos dos macro e micronutrientes
envolvidos na nutricdo humana e aplica-los para o estabelecimento de necessidades e
recomendacdes nutricionais.

Objetivos Especificos:

- Aprender os conhecimentos fundamentais de macro e micronutrientes, mediante o
aprofundamento dos estudos sobre digestdo, absor¢cdo, metabolismo e fontes alimentares.

- Elaborar e calcular carddpios seguindo recomendagdes dietéticas para populagao adulta
sadia.

Habilidades:
- Desenvolver no aluno o habito da leitura critica e associativa.
- Conhecer os nutrientes, suas fontes e fung¢des no organismo.

- Reconhecer os alimentos como fontes de nutrientes para assim ser possivel a elaboragdo de
cardapios equilibrados e balanceados.

Competéncias:

- Introduzir o aluno ao universo da profissao e da relagao desta com outras ciéncias,
fornecendo os conhecimentos relacionados a este conteldo, a atuagdo profissional e ao
mercado de trabalho, bem como, desenvolver a interdisciplinaridade com foco na inclusdo do
profissional nutricionista em politicas de saude.




- Despertar nos alunos a consciéncia dos valores da ciéncia nutricional oportunizando o
desenvolvimento das competéncias pertinentes a nutricdo bdasica.

- Compreender os processos metabdlicos dos macro e micronutrientes envolvidos na nutricao
humana e aplica-los para o estabelecimento de necessidades e recomendag¢bes nutricionais.

- Evidenciar uma fundamentacao tedrica reflexiva sobre a Nutricdo, a atuacao profissional e a
importancia do trabalho multidisciplinar.

- Desenvolver visdo cientifica do objeto da Nutricdo, da atuacdo profissional do nutricionista e
do trabalho multidisciplinar.

- Calcular cardapios equilibrados e nutricionalmente balanceados

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Unidade | — Introducdo a Ciéncia da Nutricdo

. Definicdo
o Nutricdo como ciéncia
o A pratica da Nutricdo

Unidade Il — Revisdo de Fisiologia da Digestdo e Absor¢do — Sistema Digestorio

Unidade IIl — Bioquimica e metabolismo dos Glicidios:
o Conceitos e Classificacdo

o Fibras na nutricdo humana

. Digestao e absorcao

J indice glicémico e Carga glicémica

. Distribuicdao, armazenamento e mobilizacao

J Gliconeogénese

. Biossintese de acidos graxos




Unidade IV — Bioquimica e metabolismo de Proteinas e Aminoacidos:

Definicdo e propriedades
Classificagao Nutricional e metabdlica
Digestao e Absorcao

Balanco Nitrogenado

Sintese e Catabolismo Protéico

Ciclo da Uréia

Metabolismo no Ciclo Jejum-alimentado

Unidade VI — Bioquimica e metabolismo dos Lipideos:

Definicao

Classificacdo dos Acidos graxos
Funcgdes e estruturas

Digestdo e absorc¢ao

Metabolismo das Lipoprotéinas

Unidade V — Agua e Balango Hidrico

Propriedades e importancia metabdlica

Balango Hidrico

Unidade VII — Vitaminas:

Fungdes, propriedades e absor¢ao

Consideragdes Gerais: interagdes e biodisponibilidade
Lipossoluveis (A,D, E e K)

Hidrossoluveis

Estabilidade, interacOes e aplicacGes gerais




Unidade VIII — Minerais:

o Funcdes, propriedades e absorcao
o Fatores que afetam a biodisponibilidade;
o Combinagdes alimentares que devem ser evitadas com freqiiéncia;

Minerais de destaque:

o Cdlcio, Magnésio, Ferro, Zinco, Cobre

Unidade IX — Necessidades e Recomendacgdes de NUTRIENTES para a populacdo adulta sadia

. Conceitos
o Proteina, Carboidratos, Lipideos
. Vitaminas e Minerais

TDE: Estudo de casos

Curso: Nutricao
Disciplina: PATOLOGIA GERAL

Codigo: 5783




Carga Hordria: 60h CH tedrica: 60h CH pratica: ---- N2 de aulas: 03
Periodo: 42

Pré-requisito: ----

EMENTA: Introducdo a Patologia. Etiologia geral das lesdes e doencas. Lesdes celulares
reversiveis e irreversiveis, calcificacdes patoldgicas, pigmentacdes patoldgicas, disturbios
circulatérios, processos inflamatérios, doencgas granulomatosas, disturbios do crescimento e da
diferenciacdo celular e neoplasias.

OBIJETIVO GERAL

Conhecer as principais altera¢des estruturais, morfolégicas e funcdes das doencas
inflamatérias, circulatdrias, neoplasicas e degenerativas.

Fomentar a compreensdo das causas das doencas, dos mecanismos que as produzem, das
sedes e das alteracdes de forma e funcdo que ocorrem

Favorecer o discernimento entre salde e doenca segundo a ética de adaptacdo ou ndo do
homem ao ambiente fisico, psiquico e social.Promover o estudo dos aspectos comuns as
diversas doencas, de acordo com a etiologia, patogénese, anatomia patoldgica e fisiopatologia

Identificar e compreender a patogénese e o desenvolvimento dos processos
patoldgicos,reconhecendo as alteragdes organicas e as repercussoes das principais patologias
no organismo.

OBJETIVO ESPECIFICO

Espera-se que a unidade curricular propicie aos estudantes:

Compreender os mecanismos de agressdo, defesa e adaptacdo do organismo;
Classificar os diferentes tipos de lesdes celulares

Correlacionar a morfologia (macro e microscopia) das lesGes com a clinica.
Realizar de forma critica e analitica as correlagGes anatomo-patoldgicas.

Identificar os processos patoldgicos gerais; causas e mecanismos de doengas, bem como ter
nocao de suas conseqtliéncias para o individuo, auxiliando na formacdo de base de
conhecimentos para diagndstico e solugdo de problemas de saude;

Reconhecer as diferenciacGes morfoldgicas teciduais provocadas por alteragGes patoldgicas.




Identificar as alteragdes morfoldgicas teciduais provocadas por alteragcGes patoldgicas ao nivel
da microscopia dptica.

HABILIDADES
Citar os métodos de estudo existentes na clinica para estudar as Patologias.

Conceituar doenca, sinais, periodo de incubacdo, prodromico, aspectos cronolégicos da
doenga.

Definir os mecanismos de producado das doencas.Conhecer as respostas sistémicas do
organismo frente as agressoes fisicas, quimicas e biolégicas.

Estudar as respostas adaptativas nas doencas. Conhecer os processos de adaptacad e
modifica¢do celular frente as agressées.

Conhecer as patologias envolvidas nas alteragdes celulares correlacionadas com as anomalias

genéticas.Reconhecer os processos fisiopatoldgicos bdsicos para o entendimento das diversas
doencas que afetam os sistemas organicos do individuo, bem como os padrdes macroscdpicos
e microscoépicos de lesdo e mecanismos de lesdo celular e alteracGes decorrentes.

COMPETENCIAS
Compreender a natureza humana em suas diferentes expressoes e fases evolutivas

Incorporar a ciéncia /arte do cuidar como instrumento de interpretagdo e de intervengdo
profissional

Estabelecer novas relagdes com o contexto social, reconhecendo a estrutura e as formas de
organizagao social, suas transformacdes e expressoes;

Exercer sua atividade profissional de acordo com os cddigos éticos, politicos e normativos;
Interferir na dinamica de trabalho institucional, reconhecendo-se como agente desse processo;
Participar dos movimentos de qualificagdo das praticas de saude;

Reconhecer as relagdes de trabalho e sua influéncia na saude;

Reconhecer-se como sujeito no processo de formagdo de recursos humanos;

Dar respostas as especificidades regionais de saude através de intervencdes planejadas
estrategicamente

Comprometer-se com os investimentos voltados para a solucdo de problemas sociais;

Integrar -se a seu grupo profissional




Assumir responsabilidades na coordenacao do trabalho da equipe de enfermagem

Realizar, participar e utilizar pesquisa e outras produgées de conhecimento, tendo em vista a
qualificacdo da pratica profissional a partir da capacitacdo e atualizacdo permanente;

CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. UNIDADE I: INTRODUGAO A PATOLOGIA
1.1.1. Definicdo

1.1.2. Métodos de diagndstico

1.1.3. Etiologia geral das doencas

2. UNIDADE II: LESOES CELULARES REVERSIVEIS E IRREVERSIVEIS
2.1.1. Degeneragdes

2.1.2. Morte e Necrose Celular

3. UNIDADE Ill: DISTURBIOS PIGMENTARES
3.1.1. Pigmentos Enddgenos

3.1.2. Pigmentos Exdégenos

4. UNIDADE IV: DISTURBIOS CIRCULATORIOS
4.1.1. Congestao

4.1.2. Edema

4.1.3. Hemorragia

4.1.4. Trombose

4.1.5. Embolia

4.1.6. Infarto

4.1.7. Choque




5. UNIDADE V: PROCESSOS INFLAMATORIOS
5.1.1. Inflamagdo aguda e cronica

5.1.2. Cicatrizagao e reparo

6. UNIDADE VI: DISTURBIOS DO CRESCIMENTO E DA DIFERENCIACAO CELULAR
6.1.1. Atrofia

6.1.2. Hipertrofia

6.1.3. Hiperplasia

6.1.4. Metaplasia

6.1.5. Displasia

7. UNIDADE VII: NEOPLASIAS
7.1.1. Classificacao
7.1.2. Caracteristicas

7.1.3. Nomenclatura

TDE: Resenha de artigo cientifico relacionado aos temas discutidos em sala de aula

Curso: Nutricao
Disciplina: Técnica Dietética |

Cddigo: 5784




Carga Hordria: 60h CH tedrica: 45h CH pratica: 15h N2 de aulas: 03
Periodo: 42

Pré-requisito: ----—--

EMENTA: Sistema de distribuicdo alimentar; pesos e medidas, per capitas; receita padrao e
fichas técnicas de preparacdes; elaboracao e avaliacdo de cardapios; técnicas de corte,
subdivisdes e unido, fator de correcao (FC) e indice de conversdo; operagGes térmicas;
hortalicas, frutas, condimentos; leguminosas; cereais, massas e paes; ovos; leite e derivados;
carnes e produtos cdrneos; agucares, doces, sobremesas, bebidas; éleos e gorduras.

OBIJETIVO GERAL

Compreender a importancia da Técnica Dietética na manutencdo do valor nutritivo e boas
condicOes higiénico-sanitdrias dos alimentos e aplicar cientificamente os conhecimentos
adquiridos de forma a tornar a preparacdo dos alimentos econdmica e sua apresentacao
estimulante do ponto de vista sensorial.

OBJETIVO ESPECIFICO

Identificar e Elaborar os processos e métodos utilizados na coccdo dos diferentes alimentos
visando o aproveitamento das caracteristicas sensoriais, principios nutritivos e qualidade
sanitaria das diferentes preparacées.

HABILIDADES

- Especificar os diversos grupos de alimentos, suas equivaléncias de ordem nutricional e uso na

culinaria;
- Diferenciar as principais técnicas de corte, subdivisdes e unido dos alimentos;
- Conhecer os principais fatores de corre¢do, cocgdo e indice de conversao;

- Distinguir os diferentes métodos fisicos, quimicos e bioldgicos aplicaveis ao preparo dos
alimentos;

- Identificar as principais operagdes térmicas, transformacdes e perdas que os alimentos
sofrem durante sua conservagao, preparo e coc¢ao;




- Utilizar a relagdo custo - valor nutritivo - peso dos alimentos no planejamento de cardapios

COMPETENCIAS

- Aplicar conhecimentos sobre a composicdo, propriedades e transformagdes dos alimentos e
seu aproveitamento pelo organismo humano, na atengao dietética;

- Planejar carddpios nutricionalmente equilibrados.

- Planejar, gerenciar e avaliar unidades de alimentagdo e nutricdo.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE I: ELABORACAO DE CARDAPIOS
Técnicas de Transformacdo dos Alimentos
indices

Cortes

Equipamentos e Utensilios

Pesos e Medidas

Receitudrio e Ficha Técnica

Cardapios

UNIDADE II: CEREAIS E LEGUMINOSAS
Cereais, Massas e Paes

Leguminosas

UNIDADE Ill: FRUTAS E HORTALICAS
Frutas

Hortalicas




UNIDADE IV: LEITE E DERIVADOS E OLEOS E GORDURAS
Leite e derivados

Oleos e Gorduras

UNIDADE V: CARNES E OVOS

Carnes

Ovos

UNIDADE VI: ACUCARES E BEBIDAS E INFUSOS
Acucares e Adogantes

Bebidas e Infusos

UNIDADE VII: CALDOS E MOLHOS E CONDIMENTOS
Caldos, Molhos e Sopas

Condimentos

PRATICA:

Aula 1 : grupos de alimentos (leguminosas, cereais e massas)

Elaboragdo de ficha técnica

Aula 2 : grupos de alimentos (leite e derivados e ovos)

Elaboragdo de ficha técnica

Aula 1 : grupos de alimentos (carnes, aves e pescados)

Elaboragdo de ficha técnica

TDE: Resenha de artigo cientifico relacionado aos temas discutidos em sala de aula







EMENTA: Industria de alimentos. Métodos de conservacdo de alimentos: calor, frio, controle da
umidade, defumacado, adi¢do de sal, uso da fermentagdo e adicdo de acucar.

Tecnologia dos produtos vegetais: frutas, hortalicas, cereais, raizes, tubérculos, graos
oleaginosos. Tecnologia dos produtos carneos. Tecnologia de leite e derivados. Utilizacdo de
aditivos na producdo e conservacgao de alimentos.

OBIJETIVO GERAL

Compreender sobre a importancia das industrias de alimentos. Mostrar aos alunos os
principais métodos de conservacdo de alimentos. Compreender sobre as principais
caracteristicas das areas de processamento de alimentos: Leite e Derivados, Carnes e Produtos
de Origem Vegetal. Definir a utilizacdo de aditivos na producdo e conservacado de alimentos.
Conhecer as formas habituais do processamento artesanal de alimentos.

OBJETIVO ESPECIFICO

Capacitar os alunos a compreender, analisar, conhecer e identificar os diversos tipos de
processamentos industriais e artesanais de alimentos, bem como o controle de qualidade e
toda a tecnologia empregada.

HABILIDADES

- Entender e prestar esclarecimento, dirimir ddvidas e orientar o individuo e os seus familiares
na seqliéncia do processo saude doenga;

- Manter a confidencialidade das informacgdes, na interagdo com outros profissionais de satde
e o0 publico em geral;

- Desenvolver atividades de socializacdo do saber técnico-cientifico na sua area de atuacao,
através de aulas, palestras e conferéncias, além de acompanhar e incorporar inovagdes
tecnoldgicas pertinentes a sua praxis profissional

COMPETENCIAS

- Inserir-se profissionalmente nos diversos niveis de atenc¢do a saude, atuando em programas
de promocgdo, manutencdo, prevengdo, protecdo e recuperacao da saude, sensibilizado e
comprometido com o ser humano, respeitando-o e valorizando-o;




- Atuar multiprofissionalmente, interdisciplinarmente e transdisciplinarmente com extrema
produtividade na promocdo da salde baseado na convic¢do cientifica, de cidadania e de ética;

- Reconhecer a importancia do processo de verticalizagdo na produgdo agro-industrial
- Planejar, orientar, avaliar e monitorar a obtencdo de produtos industrializados

- Planejar e orientar o uso de tecnologias de produgao

- Interpretar a legislacdo vigente

- Planejar, orientar e monitorar programas de higiene, limpeza e sanitizagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
UNIDADE |: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Definicdo e objetivos da Tecnologia de Alimentos

Exemplos praticos de alimentos industrializados

UNIDADE II: INDUSTRIALIZACAO DE ALIMENTOS
Importancia da industria de alimentos

Tipos de industrias de alimentos

Vantagens da industrializacdo de alimentos

Fases do processamento de produtos alimenticios

UNIDADE 1Il:CONSERVAGAO DE ALIMENTOS
Conservacgdo por diferentes métodos
Conservacao pelo calor

Conservacao por defumacdo

Conservacao por radiacao

Conservacao pelo frio

Conservacdo por fermentagao




UNIDADE IV: ADITIVOS E ADJUVANTES
Defini¢des e normas regulamentares
Importancia do emprego de aditivos
Origem e tipos de aditivos

Funcbes e empregos de aditivos.

UNIDADE V: EMBALAGEM DE ALIMENTOS

Escolha da embalagem

Tecnologia de Embalagem

PRATICA: Conservacdo dos alimentos

TDE: resenha de filmes sobre tecnologia dos alimentos

Curso: Nutricao

Disciplina: Higiene e Inspegdo Sanitaria dos Alimentos
Codigo: 5786

Carga Hordria: 75h  CH tedrica: 60h CH pratica: 15h

Periodo: 42

Ne de aulas: 04




Pré-requisito: -----

EMENTA: Histdrico do controle higiénico sanitario dos alimentos no Brasil; Instituicdes
governamentais na higiene dos alimentos; Ecologia microbiana dos alimentos; Contaminacdo
guimica e toxicologia dos alimentos; Classificacdo das doencas transmissiveis por alimentos;
Medidas de controle sanitario na produgao de alimentos (HACCP ou APPCC), sanitizacao,
legislacdo sanitdria basica em alimentos.

OBIJETIVO GERAL

Identificar as situagdes de risco de contaminac¢do dos alimentos bem como os agravos que os
mesmos podem trazer a populacdo, a fim de entender os métodos de inspecdo sanitdria
capacitando o aluno para desempenhar funcdes de responsabilidade técnica em servicos de
alimentagdo e controle higiénico de alimentos.

OBJETIVO ESPECIFICO

Fornecer subsidios para a interpretagdo dos vérios fatores capazes de influirem na qualidade
dos alimentos durante preparo, estocagem e distribuicdo e comercializagdo

HABILIDADES

Conhecer as alimentos nos seus aspectos de seguranca higiénico sanitdria, com todo o seu
potencial de causar danos a saude, conforme condi¢des de produgdo, transporte,
armazenamento, transformacgdo e consumo.

COMPETENCIAS

Atuar em politicas e programas de educagdo, seguranca e vigilancia alimentar e sanitaria,
visando a promocdo da salide em ambito local, regional e nacional

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Unidade I- Controle Higiénico Sanitdrio dos Alimentos: Histdrico do controle higiénico sanitario
dos alimentos no Brasil;Instituicdes governamentais na higiene dos alimentos




Unidade II- Contaminagdo quimica-fisica e microbioldgica dos alimentos

Unidade IlI- Doencas transmitidas pelos alimentos

Unidade IV- Técnicas de Higiene e Sanitizacdo dos Alimentos

Unidade V- Controle de Qualidade dos Alimentos: Programa PAS, SSOP, PPHO, POPS
Unidade VI: APPCC

Unidade VII: Legislagdes Sanitarias de Alimentos

PRATICA: Higienizagdo correta das m3os e alimentos

TDE: O aluno devera elaborar e entregar uma resenha sobre artigo cientico atualizado nos
temas discutidos em sala de aula.

Curso: Nutricao

Disciplina: Saude Publica

Cddigo: 5792

Carga Hordria: 30h CH tedrica: 30h  CH pratica: ---- N2 de aulas: 02
Periodo: 42

Pré-requisito: ------




EMENTA: A disciplina objetiva estimular e incutir no futuro profissional a compreensdo dos
fatores essenciais envolvidos na promocao da saude e na prevencdo de doencas. Nesta
abordagem sdo discutidos os aspectos histdricos da higiene social e da saude publica,
associados a ecologia, a vigilancia epidemioldgica e sanitaria, com aplicacGes praticas destes
principios nas diversas formas de agravo a saude, bem como o conceito de medicamento e os
sistemas de controle do mesmo na sociedade.

OBIJETIVO GERAL

Oferecer visdo histdrica e holistica da formacgdo do Estado e da evolugdo das politicas sociais
brasileiras em seus diferentes momentos, com énfase nas relacées entre os modelos politicos,
econdmicos, sociais e as politicas de salde. Enfocar e capacitar para a atuagdo através dos
mecanismos de prevencao e promocao da saude seguindo os principios do SUS.

OBJETIVO ESPECIFICO

- Promover o entendimento da construcgdo e evolugdo das politicas de salde através da
evolucgdo histérica,social,politica e econémica;

- Contextualizar de forma ativa a construcdo do SUS a partir dos aspectos
constitutivos,normativos e legais permitindo uma conscientizacdo do valor da saude publica e
democratica

- Contextualizar o lécus da assisténcia publica e os processos gerais que regulamentam seu
funcionamento e os mecanismos de controle social promovendo no discente o conhecimento
do espaco e gerenciamento das agdes

- Identificar os programas da assisténcia primaria de saude

HABILIDADES

Ser sensivel aos problemas sociais, avaliando suas causas afim de propor solucées
principalmente de interesse coletivo. Estar aptos a assumirem posicdes de lideranga, sempre
tendo em vista o bem estar da comunidade. A lideranga envolve compromisso,
responsabilidade, empatia, habilidade para tomada de decisdes, comunicac¢do e gerenciamento
de forma efetiva e eficaz.

COMPETENCIAS




Desenvolver acGes de prevengdo, promocdo, protecao e reabilitacdo da saude, tanto em
nivel individual quanto coletivo. Assegurar que sua pratica seja realizada de forma integrada e
continua com as demais instancias do sistema de saude, sendo capaz de pensar criticamente,
de analisar os problemas da sociedade e de procurar solucdes para os mesmos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
UNIDADE I: SAUDE PUBLICA

1.1.1. Conceituacdo histérica.

1.1.2. Conceito, evolugdo e definicao.

1.1.3. Saude Publica coletiva e individual.

2. UNIDADE Il: A ORGANIZAGAO DO SISTEMA DE SAUDE NO BRASIL

2.1.1. Sistema Unico de Saude — Conceito, principios e diretrizes, organizac3o, instancias e
tipos de gestdo.

2.1.2. Controle Social. Lei 8080. NOAS.

3. UNIDADE IIl: CONCEPCOES SOBRE A SAUDE E A DOENCA
3.1.1. Conceitos de saude e doencga.

3.1.2. Histdria natural da doenga.

3.1.3. Unicausalidade x multicausalidade.

3.1.4. Classificacdo de medidas preventivas.

4. UNIDADE IV: EPIDEMIOLOGIA

4.1.1. Conceitos basicos.

4.1.2. Uso da epidemiologia — aplicacGes e pratica.
4.1.3. Diagndstico da situagdo de saude.

4.1.4. Planejamento dos servigos.

4.1.5. Qualidade dos servigos de saude — avaliagdo, eficacia, efetividade e eficiéncia.




5.

5.1.1.

UNIDADE V: INDICADORES DE SAUDE

Diagnéstico clinico x diagndstico comunitario, principais coeficientes. Aplicabilidade em

Saude Publica.

6.1.1.

6.1.2.

6.1.3.

7.1.1.

7.1.2.

7.1.3.

7.1.4.

7.1.5.

8.1.1.

UNIDADE VI: VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA E SANITARIA
Conceitos, objetivos e atividades.
Investigacdo epidemioldgica.

Sistema Nacional de Vigilancia Epidemioldgica e de Vigilancia Sanitaria.

UNIDADE VII: MEDICAMENTO
Conceito.

Padrdo de qualidade.

Riscos a Saude Publica.

Sistemas de controle do medicamento.

Farmacoepidemiologia.

UNIDADE VIII: LABORATORIO DE SAUDE PUBLICA

Processo de trabalho do farmacéutico no servico publico de saude.

TDE: Avaliacdo do IMC(indice de massa corpdrea) de uma comunidade

52 PERIODO

Curso: Nutri¢ao

Disciplina: Técnica Dietética Il

Cddigo: 6630

Carga Hordria: 60h  CH tedrica: 45h  CH pratica: 15h N2 de aulas: 03




Periodo: 52

Pré-requisito: Técnica Dietética |

EMENTA: Pesos e medidas, aproveitamento de alimento, relacdo custo/valor nutritivo;
Alimentacdo para familias de baixa renda. Estratégias para elaboracdo de dietas para algumas
patologias (intolerancia ao gluten e lactose, restricao de calorias e aglcares simples, etc.);
Consisténcia de preparacgdes e dietas modificadas para alimentacao oral e enteral; Utilizacdo de
alimentos integrais, preparacgdes ricas em fibras dietéticas; Leguminosas na alimentacao,
especial énfase na soja, propriedades, cuidados na sua utilizacdo; NogGes bdsicas de analise
sensorial; Alimentos com propriedades funcionais como integrantes da alimentacdo saudavel,
da teoria a pratica; Sistema Cook Chill e Cook Freeze; Planejamento de cardapios;
Planejamento de eventos; Engenharia de cardapios

OBIJETIVO GERAL:

- Capacitar o aluno quanto as técnicas de planejamento de cardapios, lista de compras, per
capitas, cardapios especiais e eventos.

OBIJETIVOS:

- Estudar técnicas especiais de aproveitamento alimentar, assim como preparo de alimentos
para fins especiais e suas implicagdes nutricionais, viabilidade econémica, material e humana.

- Organizar e coordenar festas ou banquetes;

- Planejar carddpios

- Elaborar ficha técnica de preparacdo; Fazer lista de compra; calcular per capita
- Criar e preparar receitas culindrias usando o alimento de forma integral.

- Rotulagem Nutricional

HABILIDADES E COMPETENCIAS
Ao final do curso os alunos deverdo ser capazes de elaborar e planejar cardapios.

Os alunos deverao ser capazes de Planejar cardapios atendendo as peculiaridades de
cada tipo de consumidor; Organizar e coordenar festas ou banquetes; Conhecer produtos e
servigos para organizacao de banquetes; Elaborar ficha técnica de preparagao; Fazer lista de
compra; calcular per capita; Entender o objetivo da engenharia de cardapio e sua importancia
para o gerenciamento de restaurantes comerciais; Conhecer as novas técnicas e sua




aplicabilidade em unidades de alimentagao e nutricdo; Conceituar dietas especiais; Criar
preparacdes que atendam as necessidades fisioldgicas do individuo; Criar e preparar receitas
culindrias usando o alimento de forma integral. Avaliar seu valor nutricional e sua aceita¢do.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE I:

Refrigeracao

Congelamento

Descongelamento

Organizacdo da geladeira

Compras de Supermercado e Armazenamento
Conservagao e Armazenamento

Forno de Microondas

Forno de Conveccgao

UNIDADE II: Alimentos para Fins Especiais:
Light

Diet

Hipossddica

Hipolipidica

UNIDADE llI: Dietas Hospitalares (Modificagdo de Consisténcia)
Dieta Livre

Dieta Branda

Dieta Pastosa

Dieta Liquida Completa

Dieta Liquida Restrita




UNIDADE IV: Dietas Enterais
Dietas Artesanais por Sonda

Dietas Industrializadas por Sonda

UNIDADE V: Alergias e Intolerancia Alimentares
Intolerancia a Lactose
Intolerancia ao Gluten — Doenca Celiaca

Alergia Alimentar

PRATICAS:

Aula 1: Utilizacdo de alimentos integrais; utilizacdo integral dos alimentos; Intolerancia a
lactose; doenca celiaca

Aula 2: Dietas modificadas pela consisténcia: dieta branda, pastosa, liquida e liquida restrita.

TDE: Elaboracdo de carddpios de pequeno, médio e alto porte

Curso: Nutricao
Disciplina: Nutricdo do Adulto e do Idoso
Cddigo: 5787 Carga Horaria: 60h N2 de aulas: 03

Periodo: 52




Pré-requisito: Nutricdo Basica |

EMENTA: Recomendacdes nutricionais — EAR, Al, RDI, RDA, UL; Alimentacdo do adulto; Guias
Alimentares, Calculo de necessidades energéticas para adultos e idosos; Fisiologia do Sistema
Digestivo de Idosos, Alteragdes comuns em Idosos — perda de dentes, intolerancia a lactose,
Envelhecimento do Sistema Enddcrino, Calculo de cardapios e justificativas dos valores
nutricionais de macro e micronutrientes.

OBIJETIVO GERAL
- Proporcionar ao aluno conhecimento sobre a atuacdo do nutricionista com ldosos.

- Promover conhecimentos tedricos sobre recomendacgdes nutricionais de macro e
micronutrientes.

- Relacionar o gasto energético e os principais substratos para geracdo de Energia de acordo
com a idade,sexo e estado de saude

- Relacionar patologias especificas desta faixa etaria com a alimentacao.

- Direcionar o planejamento nutricional, organizacdo e execucdo de cardapios em diferentes
fases da vida

- Saber os limites de atuacdo do nutricionista como membro integrante de equipes
multiprofissionais

OBJETIVO ESPECIFICO

- Relacionar as necessidades nutricionais dos individuos de acordo com sua idade, sexo,
atividade e momento bioldgico, com suas caracteristicas fisioldgicas respectivas e inserir as
recomendacdes nutricionais a cada individuo dentro do seu contexto sdcio-econémico e
cultural.

HABILIDADES
- Saber a fun¢do de cada macronutriente
- Reconhecer as fontes de cada vitamina e mineral

- Saber como se calcula o gasto energético de um individuo




- Reconhecer os alimentos como fontes de nutrientes (macro) para assim ser possivel a
elaboracdo de cardapios equilibrados e balanceados.

COMPETENCIAS

- Compreender a fun¢do de cada macro e micro nutriente e para o organismo.

- Fazer associacOes de fungdes entre os micro nutrientes e a saude do individuo.
- Calcular cardapios equilibrados e nutricionalmente balanceados

- Reconhecer os alimentos como fontes de nutrientes (macro e micro) para assim ser possivel a
elaboracdo de cardapios equilibrados e balanceados

- Identificar as diferentes recomendacgdes e requerimentos nutricionais
- Distribuir adequadamente os alimentos de acordo com as necessidades dietéticas
- Utilizar e por em pratica diferentes formas de equilibrar uma dieta através de tabelas

- Utilizar e por em pratica diferentes formas de equilibrar uma dieta através de tabelas

CONTEUDO PROGRAMATICO:

MODULO |

- Recomendagbes e Requerimentos Nutricionais
- Necessidades nutricionais

- Recomendagdes nutricionais-

- Conceitos / Finalidades

MODULO Il
-Utilizagdo de Tabelas de Composi¢do de Alimentos
-Tabelas: Equivalente, IBGE, Guilherme F., outras

- Célculos




MODULO Il
-Planejamento Dietético do Adulto
- Necessidades e requerimentos nutricionais

-Calculo do IMC, PT, e TMB

MODULO IV
Calculo das necessidades energéticas (VET)
Distribuicdo dos macronutrientes

-Caracteristicas Quimicas e Fisicas da dieta.

MODULO V
Distribui¢do e cdlculo dos alimentos.
-Calculo das Vitaminas e Minerais.

-Célculo do NPU, NDPCal%, Ca, Fe

MODULO VI - Elaboragdo de Cardapios
-Planejamento Dietético para Idoso
Necessidades nutricionais

Mudangas fisioldgicas sobre o estado nutricional

MODULO VIl
Calculos
Elaboragdo de cardapios para idoso

Politica Nacional do Idoso

MODULO VIII




Tabela de Equivalente

-Prética de utilizagdo da Tabela de Equivalente

MODULO IX

- Lista de Substitui¢do

- Elaboragdo de cardapios

TDE: Elaboragao de dietas para adultos e idosos sadios




Pré-requisito:

EMENTA: Conceitos fundamentais em fisiopatologia; Fisiopatologia dos disturbios
imunoldgicos; Fisiopatologia do cancer; Fisiopatologia dos disturbios do aparelho digestivo;
Fisiopatologia dos disturbios renais; Fisiopatologia dos disturbios hematoldgicos; Fisiopatologia
dos disturbios do sistema enddcrino; Fisiopatologia dos disturbios do sistema nervoso;
Fisiopatologia dos disturbios das doencas cardiovasculares.

OBIJETIVO GERAL: Entender os mecanismos dos disturbios fisiolégicos em seres humanos para
aprimorar as habilidades e competéncias profissional do profissional nutricionista na area da
nutricdo clinica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Identificar os métodos de estudo utilizados em patologia; Conceituar e reconhecer a
fisiopatologia dos disturbios imunolégicos, do cancer, do aparelho respiratdrio, sistema
enddcrino, sistema nervoso, sistema cardiovascular, digestdrio e geniturinario.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
UNIDADE |: DISTURBIOS AMBIENTAIS
-Fisiopatologia de origem:

-Genética: bases cromossdmicas da  hereditariedade, aberragdes cromossdmicas de
numero, defeitos genéticos enzimaticos.

-Imunolédgica: resposta imune celular e humoral, reacGes de hipersensibilidade: tipo |
anafilatica,

Tipo Il citotoxica, tipo Il mediada por complexo (antigeno-anticorpo), tipo IV tardia e tipoV
estimuladora.Doencas auto imune: fogo selvagem, lupus eritematoso sistémico,

-Infecciososa: etapas do processo infeccioso de cada sistema do organismo etapa externa e
interna, evolugdo do processo infeccioso.

UNIDADEII: DISTURBIOS HEMATOLOGICOS E CANCER




-Fisiopatologia dos Disturbios:
-Hematoldgicos
-Anemia ferropriva, perniciosa, falciforme.
-Adaptacdes cardiovasculares a anemia.
-Caracterizar os disturbios da producao de neutréfilos:
-Leucopenia;
-Leucocitose;
-Leucemias;
-Neoplasias do Sistema Imune:
-Linfoma ndo-Hodgkin;
-Doenca de Hodgkin;

-Determinar as alteragdes de fisiopatogenia do cancer.

UNIDADE IlI: DISTURBIOS DO SISTEMA ENDOCRINO
-Classificar os disturbios do sistema endécrino:

-Diabetes;Obesidade;Desnutri¢do;

UNIDADE IV: FISIOPATOLOGIA DO SISTEMA NERVOSO

- Conhecer os disturbios do sistema nervoso:
-Classificagdo da doencga neuroldégica:
-Alzheimer;Parkinson;Convulsées;

-Doengas infecciosas que acometem o sistema nervoso.

UNIDADE VI: FISIOPATOLOGIA DO SISTEMA CARDIOVASCULAR
-Classificar a fisiopatologia dos disturbios cardiovasculares:

-Insuficiéncia cardiaca;




-Caracterizar e determinar: hipertensdo arterial sistémica;

-Aterosclerose;Dislipidemia;Trombose;Embolia;Infarto;

UNIDADE VII: FISIOPATOLOGIA DO SISTEMA RESPIRATORIO
- Determinar a fisiopatologia dos distirbios pulmonares:
-DPOC;

-Pneumonia;

-Determinar a fisiopatologia dos disturbios pulmonares:
-Insuficiéncia respiratéria;

-Fibrose cistica;

UNIDADE VIII: FISIOPATOLOGIA DOS DISTURBIOS RENAIS
-Classificar e caracterizar a fisiopatologia dos disturbios renais:
-Glomerulonefrite aguda e cronica;

-Sindrome nefrética;

-Pielonefrite;

-Litiase renal;

UNIDADE IX: FISIOPATOLOGIA DOS DISTURBIOS GASTROINTESTINAIS
-Diferenciar os disturbios do trato gastrointestinal alto:

-Disturbios do es6fago;

-Disturbios do estémago;

-Doenga do intestino delgado:

-Ulcera;

-Doenga de Crohn;

-Diferenciar as doencas do intestino delgado:

-Diverticulite;




-Retocolite ulcerativa;

- Diferenciar os disturbios do figado:
-Hepatite aguda e cronica;
-Cirrose;

-Encefalopatia hepatica;
-Disturbios do pancreas:
-Pancreatite;

-Hepatopatias colestaticas;
-Disturbios de vesicula biliar:
-Colelitiase;

-Colecistite;

-Colestase;

TDE: Estudo de casos




Pré-requisito: ----—--

EMENTA: Estudo da técnica e interpretacdo do método antropométrico; Estudo e
interpretacdo do método laboratorial; Estudo da técnica de impedancia bioelétrica; Estudo da
técnica e interpretac¢do do Inquérito de Consumo Alimentar; Estudo e interpretagdo do método
bioquimico; Estudo e interpretacdo do método clinico.

Objetivo Geral:

Analisar, aplicar e interpretar os diferentes métodos diretos e indiretos de avaliacdo do estado
nutricional em clinica e coletividade, de diversos grupos etarios.

Objetivos Especificos:

- Conhecer os principais Métodos Diretos (Antropometria, Avaliacdo Bioquimica e Clinica) e
Indiretos (R24h, Diario Alimentar, Métodos Estatisiticos e Sdcio-econdmicos-demograficos) de
Avaliacdo do Estado Nutricional Individual e de Coletividades

- Avaliar o Estado Nutricional nos diferentes ciclos de vida: Criancgas (lactentes, pré-escolares e
escolares); Adolescentes; Gestantes e ldosos

Habilidades:

Desenvolver a técnica de executar as medidas antropométricas (peso, altura e circunferéncias).
Fazer com precisdao a mensuragao das pregas cutaneas.

Desenvolver a técnica de avaliagdo clinica subjetiva.

Aplicar os exames complementares bioquimicos na avaliagdo do estdo nutricional

Competéncias: Dar diagndstico nutricional com especificidade e sensibilidade para individuos e
comunidades.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Unidade | - Introdugdo a Avaliagdo Nutricional




Unidade Il - Métodos de Avaliagdo Nutricional (Dietéticos, Antropométricos, Clinicos,
Bioquimicos, ...)

Unidade Il - Elaboracdo de um Parecer Nutricional de um paciente adulto hospitalizado
Unidade IV — Avaliagdo do Estado Nutricional de Criancas e Adolescentes

Unidade V — Avalia¢do do Estado Nutricional de Gestantes e Idosos

PRATICAS:
Pratica 1: Anamnese Alimentar (entrevista com o colega)

Pratica 2: Afericdo de Medidas antropométricas

TDE: Discussao de artigos cientificos e estudos dirigidos

Curso: Nutricao
Disciplina: Administragao de Unidades de Alimentagao e Nutrigdo |

Cddigo: 5790




Carga Hordria: 75h CH tedrica: 75h CH pratica: ---- N2 de aulas: 04
Periodo: 52

Pré-requisito: -----

EMENTA: Servicos de alimentacdo: conceituacao, tipos, caracteristicas, objetivos,
posicionamento, atividades e peculiaridades; Tipos de cozinha ; Modalidades e caracterizacao
dos servicos de alimentacdo; Programa de Alimentacdo do Trabalhador(PAT);restaurantes de
nova geracao(RNG): fast-food, food service(comerciais e hotelaria) hospitalar, servico de
bordo; sistema de distribuicdo de refeicdes; estudos preliminares aos projetos de S.A
(planejamento, estrutura organizacional, area fisica; equipamentos para cozinha(
especializacdo, produtividade, manutencdo preventiva e corretiva); administracdo de recursos
humanos e materiais; Seguranca e higiene do trabalho em servigos de alimentacdo; lactario.

Objetivo Geral:

Conhecer o funcionamento de uma UAN (Unidades de Alimentacdo e Nutri¢cdo) e como
administra-la e planeja-la.

Objetivos Especificos:

Identificar os diversos tipos de servigos de alimentac¢do e dentro deles atividades inerentes a
administracado de recursos materiais, financeiros, humanos, fisicos, além de reconhecer a
legislacdo especifica de restaurantes industriais, conhecer a estrutura, instalacoes,
planejamento, organizagdo e funcionamento do trabalho em servigos de alimentagao;
saneamento e seguranga em servigos de alimentagao.

Habilidades:

Teorias da Administragdo voltadas para o funcionamento de uma UAN.
Conhecimentos dos tipos e funcionamento dos equipamentos existentes em uma UAN.
Atuacdo em atividades de Recursos Humanos.

Planejamento da estrutura fisica de um servico de alimentagao

Competéncias: O aluno apds cursar a disciplina estara apto para administrar uma unidade de
alimentag¢do com todas suas especificidades.




CONTEUDO PROGRAMATICO:

Unidade I- Servigos de alimentacdo

Conceituacao, tipos, caracteristicas, objetivos, posicionamento, atividades e peculiaridades
Tipos de cozinha

Modalidades e caracterizacao dos servicos de alimentacao

Programa de Alimentacdo do Trabalhador(PAT)

Restaurantes de nova geracao(RNG): fast-food, food service(comerciais e hotelaria),
hospitalar, servico de bordo(comissaria)

Sistema de distribuicdes de refei¢bes

Unidade II- Servicos de Alimentacdo como sistema, planejamento, organizacao, direcao,
controle

Estrutura organizacional

Planejamento do servico de Nutricdo: dados técnicos

Area fisica: dimensionamento

Analise de lay-out de uma cozinha

Especializagdo de equipamentos por area

Quantificacdo de equipamentos, manuteng¢do preventiva e corretiva dos equipamentos

Produtividade dos equipamentos

Unidade IllI- Recursos materiais: material permanente, material de consumo, técnicas de
armazenagem

Unidade IV- Recursos Humanos:
Administracdo de pessoal
dimensionamento

Produtividade dos Recursos Humanos

Consolidagdo das leis de trabalho




Unidade V- Seguranca e Higiene do Trabalho em Servi¢o de Alimentagao. Atuacado Profissional
Higiene da area fisica,

Higiene dos equipamentos

Higiene dos alimentos , pessoal

Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho sobre higiene e seguranca no Trabalho

TDE: Conhecer e analisar diferentes empresas na drea de producao e distribuicdo de alimentos.

Andlise de contratos, dos recursos humanos existentes, do lay-out e do cumprimento das
normas de vigilancia sanitaria da empresa, identificando possiveis riscos para a gestao.

Curso: Nutricao
Disciplina: Nutricao em Hotelaria

Cddigo: 3934




Carga Hordria: 45h  CH tedrica: 45h CH pratica: ---- N2 de aulas: 03
Periodo: 52

Pré-requisito: -----

EMENTA: Menus; Conhecimento de utensilios, mdveis e setores de um restaurante; Aspectos
operacionais de bares; Etiqueta a mesa e organogramas; Mdveis e utensilios de bares e
restaurantes; Vinhos e bebidas alcodlicas.

Objetivo Geral:

Reconhecer o restaurante do ponto de vista fisico, organizacional, o seu funcionamento e
operacionalizacdo, de forma a poder interferir no seu funcionamento e administragdo

Objetivos Especificos:

Identificar os diversos tipos de servicos de alimentacdo e dentro deles atividades inerentes a
administracdo de recursos materiais, financeiros, humanos, fisicos, além de reconhecer a
legislagdo especifica de restaurantes industriais, conhecer a estrutura, instalagdes,
planejamento, organizagdo e funcionamento do trabalho em servigos de alimentagao;
saneamento e segurang¢a em servigcos de alimentagao.

Habilidades:

Teorias da Administragdo voltadas para o funcionamento de uma UAN.
Conhecimentos dos tipos e funcionamento dos equipamentos existentes em uma UAN.
Atuacdo em atividades de Recursos Humanos.

Planejamento da estrutura fisica de um servigco de alimentacdo

Competéncias: O aluno apds cursar a disciplina estara apto para administrar uma unidade de
alimentag¢do com todas suas especificidades.

CONTEUDO PROGRAMATICO:




UNIDADE I|: Marketing em Restaurante
Atendimento a clientela
Tipos de clientela

Etiqueta do garcom

UNIDADE Il: Estrutura Organizacional do Restaurante

UNIDADE lll: Cardapios de Restaurante

UNIDADE IV: Equipamentos e Utensilios em Restaurantes

UNIDADE V: Tipologia de Restaurantes
Comercial

Industrial

Institucional

Classificagdo quanto ao tipo de servigo

UNIDADE VI: Regras de Etiquetas

UNIDADE VII: Servigos Especiais de Etiqueta
Americana

A francesa

A Inglesa Direto

A Inglesa Indireto

Buffet

Self — Service




Table

Café da Manha de Hotel
Sobremesa

Sobremesa

Café

Couvert

Queijos

Licores

UNIDADE VIII: Mise en Place
Preparacdo de mesa
Aparador

Carrinhos de bebida
Carrinhos de sobremesa

Bar de Servigos

UNIDADE IX: Dobradura de guardanapos e tipos de servigos

Servigos de bebidas: vinhos, cervejas, destilados

UNIDADE X: Hotelaria Hospitalar e Aspectos gastronomicos ligados a Nutrigdo
Organizagdo do servigo

Departamento de alimentos e bebidas







Pré-requisito: -----

EMENTA: Importancia da experimentacdo cientifica; histdria da nutricdo experimental; método
cientifico: avaliagdes quimicas, fisicas e bioldgicas em nutricdo; amostragens: tipos e cuidados;
animais de laboratério convencionais e ndo convencionais; ética na experimentagao animal;
importancia das condicdes ambientais e de manejo na experimentag¢ao animal; administracao e
vias de coleta de fluidos bioldgicos; procedimentos operacionais padrdes em experimentacgao;
digestibilidade "in vivo"e "in vitro"; avaliacao bioldgica de alimento e balancgo de nitrogénio;
aplicacao de is6topos e radioisétopos em nutricdo; planejamento e execucao de experimento
de nutrigdo com uso de animais de laboratdrio; estudos de nutrigdo em humanos (exemplo
com minerais tracos); futuras dire¢des para o estudo da nutricdo experimental.

OBIJETIVO GERAL

- Proporcionar ao estudante a aquisicdo de conhecimentos fundamentais sobre a metodologia
e execucdo de experimentos em nutricdo, permitindo-lhe adquirir habilidades indispensaveis
para a avaliacdo, planejamento e execucdo de trabalhos e pesquisa cientifica envolvendo
nutricdo e ensaios biolédgicos com humanos e animais.

OBJETIVO ESPECIFICO

- Planejar e executar um projeto cientifico na drea da nutricdo experimental, isétopos e
radioisdtopos, digestibilidade in vivo e in vitro, ética na experimentag¢do e animais de
laboratério convencionais e ndao convencionais

HABILIDADES

- Ter conhecimentos relacionados com as areas basicas de formacdo para um embasamento na
elaboracdo de projetos de pesquisa na area nutricional.

COMPETENCIAS

- Investigar o componente alimentag¢do e nutricdo em diferentes dreas de atua¢do; pesquisar
eventuais alteragdes dos alimentos diante de agentes fisicos, quimicos, microbianos, etc.;
investigar as necessidade nutricionais humanas sob diferentes condi¢Ges bioldgicas; pesquisar
os habitos alimentares e suas altera¢des em fun¢do da mudancga de padrao alimentar e seus
determinantes.




CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE 1. Nutrigao Experimental
1.1. Abordagem quimica e fisioldgica dos processos relacionados com nutricdo no séc. XIX e XX.
1.2. Origem da avaliagdo bioldgica no valor nutricional dos alimentos.

1.3. Conceitos gerais de experimentacao.

UNIDADE 2. Método da Nutri¢gao Experimental.

2.1. Avaliagdes quimicas, fisicas e bioldgicas em nutrigdo.

2.2. Introducdo aos métodos instrumentais épticos e eletroquimicos.

2.3. Amostragens: tipos e cuidados.

2.4. Animais de laboratério convencionais e ndo convencionais.

2.5. Etica na experimentacdo.

2.6. Importancia do comportamento, condi¢des de manejo na experimentagao.

2.7. Vias de administracdo de drogas/nutrientes e vias de coleta de fluidos bioldgicos.

UNIDADE 3. Bioensaios.

3.1. Procedimentos operacionais padrdes em experimentacdo: experimento com animais e
humanos.

3.2. Preparo e armazenamento de amostras liquidas e sélidas.
3.3. Avaliacdo bioldgica do alimento: digestibilidade in vivo, in vitro e balanco de nitrogénio.

3.4. Planejamento, conducao e discussao de resultados de experimento de nutri¢ao.

UNIDADE 4. Futuras dire¢des da nutricao experimental.

PRATICA: Visita ao Biotério da FIOCRUZ




TDE: Discussdo de artigos cientificos

62 PERIODO




Codigo: 4299 Carga Horaria: 75h

Periodo: 62

EMENTA: Estudo das relagdes da Psicologia com o campo da Nutri¢do, condicionantes
psicoldgicos , bioldgicos e sociais da conduta humana, teorias de personalidade e sua
importancia para a nutri¢do. Principios da aprendizagem, e mudancas de conduta no ser
humano, desenvolvimento humano do nascimento a velhice, relacdes interpessoais, relacao
profissional cliente, com énfase no comportamento do homem frente a Saude e a doenga .

OBIJETIVOS: Reconhecer a psicologia e as suas ramificacdes como ciéncia capaz de oferecer
subsidios para o entendimento do desenvolvimento do ser humano em todos os seus aspectos:
fisico-motor, intelectual, afetivo-emocional, social, desde o nascimento até a vida adulta e seus
processos psicopatoldgicos, por meio da apropriacado de seus principais conceitos, perpassando
os varios contextos sécio-culturais da existéncia humana.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Unidade 1 — A evolugdo histdrica da Psicologia
1.1-Histdria da Psicologia.

1.2-Delimitacdo de objeto de estudo da Psicologia

1.3-Métodos, sistemas e aplicacdo em Psicologia.

Unidade 2 — As principais matrizes tedricas da Psicologia no século XX.
2.1-As principais matrizes tedricas da Psicologia no século XX:

- O Behaviorismo

- A Gestalt

- A Psicanalise

Unidade 3 — Psicologia do desenvolvimento

3.1-Desenvolvimento humano.




3.2-Epistemologia Genética de Jean Piaget.

3.3-Teoria sécio-histérica de Vygotsky.

Unidade 4 — Psicomotricidade
4.1-Conceitos de psicomotricidade
4.2-Evolugdo histérica do conceito de corpo

4.3-Fases do desenvolvimento psicomotor segundo Le Boulch

Unidade 5 — A personalidade

5.1-Evolugdo histérica do conceito de personalidade
5.2-Hereditariedade x Meio ambiente

5.3-A multidimensionalidade humana.

5.4-Teorias da personalidade: Sigmund Freud. Carl Gustav Jung. Willian James. Wilhem Reich.
Carl Rogers.

Unidade 6 — Percepc¢ao e sensacao

6.1-Conceito de sensacgao;

6.2-Tipos de sensacgao.

6.3-Elementos da sensacao.

6.4-Limiar da intensidade de excitagao
6.5-Conceito de Percepgao

6.6-Percepcao estética

6.7-Percepc¢ao do tempo

6.8-Fatores histérico-culturais e sécio-econémicos

6.9-Aspectos psicopatoldgicos da sensopercepgao

Unidade 7 — Motivagao e emocao




7.1-Conceito de motivacao

7.2-Hierarquia de necessidades de Maslow
7.3-Frustragao

7.4-Incentivo

7.5-Conceito de emocao.

7.6-Teoria da inteligéncia emocional

Unidade 8 — Processos cognitivos
8.1-Conceito de inteligéncia.
8.2-Histdéria do conceito de inteligéncia:
8.3-Testes de Ql;

8.4-Teoria Tridrquica;

8.5-Teoria das Inteligéncias Multiplas.

8.6-A memoria.

Unidade 9 — Psicopatologia

9.1-0 normal e o patolégico

9.2-0 contexto e os sintomas

9.3-Fatores desencadeantes dos transtornos;
9.4-Conceitos de estresse e ansiedade.
9.5-Psicopatologia das condutas motoras
9.6-Psicopatologia da linguagem

9.7-Psicopatologia das fun¢Ges cognitivas.

Unidade 10 — Processos sociais
10.1-Viver é conviver

10.2-Individuo X Sociedade




10.3-0 capitalismo e a alienagao
10.4-ldentidade e diferenca

10.5-A cultura das massas, ideologia e industria cultural.




Curso: Nutricao

Disciplina: ETICA E EXERCICIO PROFISSIONAL

Cadigo: 6590

Carga Horaria: 45h  CH tedrica: 45h CH pratica: ----- N2 de aulas: 03
Periodo: 62

Pré-requisito: ----

EMENTA: Concepcao filoséfica da ética: aspectos gerais e especificos; A ética na alimentacdo e
nutricdo; Etica e Direitos Humanos; A regulamentacdo da profissdo de nutricionista; O cédigo
de ética profissional; Entidades representativas dos nutricionistas; Formando em Nutricdo: o
que fazer? A ética e o exercicio profissional

OBJETIVO GERAL: Compreender o papel da Etica na atuacdo do profissional Nutricionista,
contextualizando-o as diversas dindmicas do cotidiano deste profissional, a luz do Cddigo de
Etica do profissional de Nutricdo e os seus drgdos regulamentadores.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Trabalhar conceitos sobre moral e sentimentos humanos como amor, afeto, compaixao.
- Levantar possibilidades de relativizagdo moral de acordo com contextos sociais distintos.
- Estudar o Cédigo de Etica do Nutricionista e sua aplicagdo no exercicio da profissdo

- Discutir a diferenga entre ética e moral, no interior de seus aspectos etimoldgicos e
epistemoldgicos

- Compreender a histéria da Nutricdo e sua correlacdo com a ética e a moral

- Contextualizar e problematizar situa¢des éticas e ndo éticas presentes no cotidiano, refletindo
sobre seus determinantes, tomando como base o cddigo de ética do profissional de Nutri¢ao.

Habilidades:
- Visdo geral sobre ética.

- Nogbes gerais sobre moral, determinacgao, liberdade, respeito, amor.




- Questdes de ética no exercicio profissional do Nutricionista de acordo com o Cédigo de Etica
do Nutricionista

Competéncias:

Articular os conceitos de ética e moral com os valores atitudinais e procedimentais no exercicio
da profissdo e ciéncias afins, orientados por valores sociais, morais e éticos.

Utilizar os diferentes veiculos de comunicagao existentes na atualidade para contextualizar e
refletir sobre situagdes envolvendo o profissional de Nutri¢cao, os quais poderao ser
caracterizados como éticas.

Ser capaz de compreender o papel social do Cédigo de Etica do profissional de Nutricdo

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - Conceitos e Defini¢des aplicados na Etica Profissional (Etica, Moral, Direitos,
Deveres, Justica, Valores, ...)

Unidade Il - O Surgimento da profissdo Unidade Ill - Os 10 mandamentos de um profissional
Etico

Unidade IV - O Cédigo de Etica da profiss3o e as leis que regem essa Profissio
- Direitos, Deveres, Proibi¢Ges na carreira profissional

Unidade V - Os Orgdos de Classe: CFN e CRN

- Definigdes, Atribuicoes

Unidade VI: Bioética, conceito e principios fundamentais

Unidade VII: Etica e Direitos Humanos

TDE: Elaboracdo de artigo cientifico




Curso: Nutricao

Disciplina: NUTRICAO CLINICA |

Cadigo: 5794

Carga Horaria: 75h CH tedrica: 75h  CH pratica: ----- N2 de aulas: 04
Periodo: 62

Pré-requisito: Fisiopatologia

EMENTA: Conceito, objetivos e principios da dietoterapia, metodologia da assisténcia
nutricional ao paciente em hospital e em ambulatdrio, instrumentos de registros hospitalares,
modifica¢Oes da dieta normal, suporte nutricional enteral e parenteral, interacdo entre drogas
e nutrientes, dietoterapia nas alteracdes do trato gastrintestinal (boca, es6fago, estémago,
intestinos), dietoterapia nas doencas carenciais, dietoterapia nas doengas metabdlicas,
dietoterapia nas doencas hepdticas e pancreaticas

Objetivo Geral: Identificar as variacGes da dieta geral quanto a consisténcia
Conhecer férmulas de estimativa de necessidades nutricionais para adultos e criangas;
Estudar alimentacdo enteral e parenteral;

Conhecer os fundamentos tedricos de diferentes situagdes patoldgicas e planejar, analisar e
avaliar dietas para pacientes ambulatoriais e hospitalizados nas diferentes situagdes
patoldgicas

levando-se em consideragao as condigdes nutricionais, clinicas e laboratoriais dos pacientes

Objetivos Especificos:
- Compreender a importancia da dietoterapia nas atribuicdes do nutricionista

- Conhecer as principais modificacGes fisicas e quimicas que os alimentos podem sofrer para
compor os diferentes tipos de dietas presentes em um hospital, desde as de via oral até as de
enteral e parenteral e sua aplicabilidade




- Compreender sobre as diferentes vias e formas de administracdo de uma dieta enteral e
parenteral, suas caracteristicas fisicas e quimicas, indicacdes, suas complicacdes e os tipos de
dietas industrializadas e artesanais e aprendizagem sobre elaboracdo de uma dieta

- Planejar, analisar, calcular, prescrever e evoluir a dieta de um paciente hospitalizado
respeitando suas condicdes clinicas, fisicas e quimicas

-Conhecer os fundamentos tedricos de diferentes situa¢des patoldgicas e planejar, analisar e
avaliar dietas para pacientes ambulatoriais e hospitalizados nas diferentes situagdes
patoldgicas levando-se em consideragao as condi¢des nutricionais, clinicas e laboratoriais dos
pacientes

Habilidades:
Identificar a prioridade do paciente.
Identificar os tipos de vias de alimentacao

Prescrever dietas considerando a via de melhor indicagdo assim como as recomendacées
nutricionais adequadas

Competéncias: -Prescricdo de plano alimentar completo considerando a doenca, o estado
nutricional, as drogas usadas no tratamento e as condi¢Ges sociais e culturais

-Atuar em equipes multiprofissionais de saude e terapia nutricional
-Integrar grupos de pesquisa na area de alimentagao e nutricdo

-Aplicar conhecimentos sobre o tratamento nutricional das diferentes patologias

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - INTRODUCAO A DIETOTERAPIA - Tipos de dietas — rotina do nutricionista em uma
Unidade Hospitalar

UNIDADE II: SUPORTE NUTRICIONAL - Nutricao Enteral e Nutricao Parenteral
-Indicagbes e contra-indicacdes;

-Formas e vias de administracao




-Caracteristicas fisicas e quimicas
-Tipos (industrializada ou artesanal)
-Complicagdes

- Marketing em Nutricdo enteral
NUTRICAO PARENTERAL
-Indica¢bes e contra-indicacdes;
-Formas e vias de administracao

-Complicacoes

UNIDADE Ill: FORMULAS DE ESTIMATIVA DE NECESSIDADES NUTRICIONAIS EM ADULTOS E
PEDIATRIA

Desnutricdo e Magreza; Anorexia e Bulimia

Sindrome da Realimentagao

UNIDADE IV: DIETOTERAPIA NAS PATOLOGIAS DO ESOFAGO E ESTOMAGO

Esofagite, cancer esofagico, hérnia de Hiato, gastrites, Ulcera gdstrica, cancer gastrico e
gastrectomias

UNIDADE V: DIETOTERAPIA NAS PATOLGOIAS DO INTESTINO DELGADO
Ulcera duodenal

Doengas inflamatdrias intestinais,

Sindrome do intestino curto

Fistulas enterocutaneas

Doenga Celiaca

UNIDADE VI: DIETOTERAPIA NAS PATOLOGIAS DO INTESTINO GROSSO
Diarréias

Obstipacao




Cancer intestino grosso
Colostomia
Ileostomia

Diverticulite

UNIDADE VII: DIETOTERAPIA NAS DOENCAS DO FIGADO E VESICULA BILIAR
Coleletiase

colecistectomias

colecistite

Hepatites

Cirrose

Encefalopatia Hepdtica

Carcinoma hepatico
UNIDADE VIII - DIETOTERAPIA NAS DOENCAS PANCREATICAS
Pancreatites

Fibrose cistica

TDE: Discussdo de artigo cientifico

Curso: Nutricao




Disciplina: LEITURA E INTERPRETACAO DE EXAMES COMPLEMENTARES
Cadigo: 5796 Carga Horaria: 30h N2 de aulas: 02
Periodo: 62

Pré-requisito: ----

EMENTA:

- Exames complementares: objetivos e importancia clinica laboratorial para o nutricionista. -
Hemograma;

- Provas de coagulacgdo sangiiinea;
- Gasometria;

- Dosagens bioquimicas e soroldgica

Objetivo Geral: Saber interpretar exames complementares para aplicar estes conhecimentos na
elaboracdo de programas de reabilitacdo e reeducacdo alimentar na drea nutricional.

Objetivos Especificos:

Identificar os métodos de exames laboratoriais utilizados no processo de diagndstico
laboratorial de uma patologia; Reconhecer o diagnéstico laboratorial a fim de complementar o
raciocinio clinico das supostas patologias e suas implicagdes clinicas.

Habilidades:

Classificar as diversas alteragdes dos exames complementares no que compreende as
patologias que acometem o corpo humano, e a inter-relagao dos exames laboratoriais com os
processos patoldgicos.

Competéncias: Esta disciplina visa capacitar o aluno interpretar exames laboratoriais no que
concerne a area de nutrigao.




CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE I: HEMATOLOGIA

-Introducdo a hematologia, componentes do sangue:
- Hemograma:

- Série vermelha e série branca;

-indices hematimétricos e plaquetograma;
-Interpretacdo laboratorial do hemograma e suas possiveis alterac¢des clinico-laboratoriais.
- Provas de coagulacdo sanguinea:

-Tempo de coagulacao;

-Tempo de protrombina parcial ativada (TPA);

- Tempo de tromboplastina parcial ativada (TTPA);
-Teste de retracao do coagulo;

- Tromboelastografia.

UNIDADE II: IMUNOHEMATOLOGIA
- Provas de atividades reumaticas:
- ASLO;
- PCR;
- FAN;
- VHS
- Valores e interpretacdo clinica das provas de atividades reumaticas.
- Testes imunoldgicos.
- Testes hormonais.
UNIDADE Ill: GASOMETRIA
- Analise gasométrica:

- Coleta da amostra;




- Acidose metabdlica;

- Alcalose metabdlica;

- Acidose respiratéria;

- Alcalose respiratéria;

-Interpretacao de resultados laboratoriais de gasometria.

- Alteragdes gasométricas através da analise de chapas de Raios-X e exames complementares.

UNIDADE IV: HIPERLIPOPROTEINEMIAS E EXAMES DE IMPORTANCIA EM NUTRICAO PARA
DIABETES MELLITUS

-Interpretacao de exames de importancia em nutricdo para cardiopatias e ou
hiperlipoproteinemias:

- Principios, recomendacgoes, interpretacdes e limitacdes de exames;

- Interpretacdo sobre colesterolenia e outros exames de importancia na doenca cardiaca.
-Interpretagdo de exames de importancia em nutricdo para Diabetes Mellitus:

- Exames para monitoragdo;

- Interpretacdo metabdlica sobre glicemia;

- Tipos de glicemia;

UNIDADE V: DOSAGENS BIOQUIMICAS
- Determinagdes bioquimicas:

- Dosagens séricas:

- Calcio;

- Cloreto;

- Cobre;

- Sédio;

- Potassio;

- Ferro;

- Fésforo;




- Uréia;

- Transaminases;
- Creatinina;

- Acido urico;

- Através de amostras bioldgicas e suas alteragdes clinicas.

TDE: Discussao de artigos e interpretacdo de exames de pacientes hospitalizados




Curso: Nutricao

Disciplina: ADMINISTRACAO DE UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO I
Cadigo: 5797 Carga Horaria: 60h N2 de aulas: 04
Periodo: 62

Pré-requisito: Administracdo de Unidades de Alimentacdo e Nutri¢ao |

EMENTA: Politica Administrativa em Alimentacao Institucional, Marketing ,Recursos materiais;
Planejamento de custos; Controle de qualidade e Reengenharia em Alimentacao;
Recrutamento e Selecdo de Pessoal; Legislacdo aplicada ao Servico de Alimentacdo
Institucional

OBIJETIVO GERAL

Planeja, analisar e adequar carddpios a diferentes coletividades em conformidade com a
politica institucional

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Supervisionar as diversas etapas de recrutamento e sele¢do de pessoal;
Supervisionar o controle de qualidade dos alimentos;

Adequacdo de cardapios a diferentes coletividades;

Descrever as etapas dos fluxos operacionais

HABILIDADES:

Planejar, analisar e adequar cardapios em conformidade com a politica institucional;
Planejar e controlar os recursos materiais;

Controlar a entrada e saida de mercadorias;

Calcular os custos que envolvem os tipos de servigos;

Planejar os custos, analisar os resultados;

COMPETENCIAS




Determinar o preco de venda da refeicao;

Recrutar, selecionar, treinar funciondrios para os tipos de servicos;
Controlar a qualidade dos produtos e servicos;

Controlar o processo produtivo, distribuicdo e destino final dos alimentos.
Elaborar fluxograma de servicos e produtos.

Controlar as boas praticas de producao e higiene

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Unidade I- Planejamento de Custos em Alimentacdo Institucional
Administracdo de materiais

Estoque

Curva ABC

Curva XYZ

Unidade Il - Recurso financeiros
Custo unitario, preco médio, diferenga entre custo e preco, classificacdo dos custos
Sistema de apuragao de custos e preco de venda

Planejamento de custos, analise e controle de custos

Unidade IlI- Recrutamento e Sele¢ao de Pessoal

Conceitos, tipos, tipos de liderancga, avaliagao de desempenho, treinamento, cargos e salarios,
categorias funcionais, motivacdo de empregados e desligamento

UNIDADE IV: Fornecedores




Tipos de fornecedores
Check List

Selegao de fornecedores

Unidade V - Legislacdo Aplicada ao Servigo de Alimentacao Institucional
Legislagdo Federal do Setor de Saude
Legislacao Estadual

Projeto 5S

TDE: Elaboracdo de resenha sobre as palestras do Simpésio de Nutricao

Elaboracdo de um fluxograma de preparacao




Curso: Nutricao

Disciplina: NUTRICAO MATERNA DA CRIANCA E DO ADOLESCENTE

Cadigo: 5799 Carga Horaria: 75h N2 de aulas: 04
Periodo: 62

Pré-requisito: Nutricdo do Adulto e Idoso

EMENTA: Nutricdo materna, da crianca e do adolescente: identificacdo da populacao;
determinantes e indicadores de saude e nutricdo destes grupos; Caracteristicas fisioldgicas das
condi¢Bes materna, da crianca e do adolescente; estudo dos agravos e intercorréncias mais
freglientes em gestantes e recém nascidos de baixo peso; Abordagem alimentar no grupo de
adolescentes: fatores ambientes e tendéncias seculares do desenvolvimento e estado de saude
do grupo; Aspectos éticos no atendimento do grupo materno-infantil; Lactarios e bancos de
leite humano

OBIJETIVO GERAL:

Orientar os alunos através do conhecimento dos ajustes fisiolégicos maternos durante a
gestacdo e lactacdo, bem como orientagdo alimentar adequada a saude materna, da crianca e
do adolescente.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Acompanhar o crescimento e desenvolvimento do recém-nascido normal pré-termo e pos-
termo assim como orientagdo de técnicas corretas para o aleitamento materno natural e
artificial e execugdo de selecdo e orientacdo alimentar para dietas basicas normais para
lactentes , pré-escolares, escolares e adolescentes

HABILIDADES E COMPETENCIAS
- Compreender as alteracdes fisioldgicas da gestacdo e da lactacdo.

- Acompanhar o crescimento e desenvolvimento do recém-nascido normal pré-termo e a
termo, assim como orientagao de técnicas corretas para o aleitamento materno natural e
artificial.

- Avaliar e diagnosticar o estado nutricional materna, de criangas e adolescentes.

- Calcular e orientar dietas normais para lactentes , pré-escolares, escolares e adolescentes.




CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE I:

Saude Materno Infantil

- Conceito

- Panorama da saude materno infantil no Brasil

- Programas de Assisténcia a Saude Materno Infantil no Brasil

UNIDADE II:
- Nutricdao na Gestacao
-Ajustes Fisiolégicos da Gestacao
- Diagndstico da Gestagao
Idade Gestacional e data provavel do parto
-Transferéncia de nutrientes gestante — feto
- Assisténcia Nutricional Pré Natal
- Avaliagdo do Estado Nutricional (dietética, bioquimica e nutricional)
- Recomendacdes Nutricionais na Gestagdo Unica
- Recomendacgoes Nutricionais na Gestagao Gemelar
- Recomendagoes Nutricionais na Gestacdao em Adolescentes
- Recomendagdes Nutricionais na Sindrome Hipertensiva Gestacional
- Recomendagdes Nutricionais no Diabetes Gestacional

- Orientagao Nutricional

UNIDADE Il
Nutrigdo na Lactagao
Sintese lactea

Avaliagdo do Estado Nutricional




Recomendacdes Nutricionais na Puérpera Unica
Recomendacdes Nutricionais na Puérpera Gemelar

Orientacao Nutricional

UNIDADE IV:

Aleitamento Materno

Fisiologia da Lactacdo

Vantagens do Aleitamento

Fatores que Interferem na Lactogénese

Promocdo do Aleitamento — PosicOes, pegas, orientacdes, principais complicacdes
Hospital Amigo da Crianca - Alojamento Conjunto

Projeto Mae Canguru

UNIDADE V:

Banco de Leite Humano
Normas de Funcionamento
Fungdes do Nutricionista
Pasteurizagdo do Leite

Conservagdo do Leite

UNIDADE VI:
Lactario Hospitalar
Normas de Funcionamento

Estrutura




Func¢des do Nutricionista

UNIDADE VII:

Nutricdo no Primeiro Ano de Vida:
Leite Materno

Formulas Infantis

Leite de Vaca, Cabra

Diluicbes

Avaliagao Nutricional
Recomendacdes Nutricionais
Alimentagao Complementar

Neofobia Alimentar

UNIDADE VIII:

Nutrigdo no Pré — Escolar e Escolar
Avaliagdo Nutricional
Recomendagdo Nutricional

Orientagdo Nutricional

UNIDADE IX:

Nutrigdo na Adolescéncia
Definicdo

Avaliagao Nutricional
Recomendagdes Nutricionais

Orientagdo Nutricional

TDE: Confecgao de mini cartilha de Leite Infantis




Curso: Nutricao

Disciplina: NUTRICAO NO ESPORTE

Cadigo: 5795 Carga Horaria: 60h N2 de aulas: 03
Periodo: 62

Pré-requisito: Avaliacdo Nutricional

EMENTA: Fisiologia e bioquimica do exercicio fisico. Energia para a atividade fisica.
Carboidratos e desempenho fisico. Influéncia da proteina na atividade do musculo esquelético.
Rehidratacdo e recuperacdo poés-exercicio. Necessidades nutricionais do atleta. Avaliagdo da
composicao corporal do atleta. Preparo nutricional pré e pds-jogo. Auxilios ergogénicos
nutricionais. Disturbios nutricionais do atleta.

OBIJETIVO GERAL:

Avaliar o estado nutricional dos atletas e praticantes de atividade fisica das diversas
modalidades esportivas. Identificar as diferentes fases e caracteristicas do metabolismo
energético na atividade motora e identificar a importancia dos micro e macronutrientes,
relacionando-os com a demanda nutricional do atleta nas diversas modalidades. Reconhecer a
importancia da conduta nutricional adequada para a atividade motora e performance esportiva
nos diferentes estdgios de treinamento e competicdo da modalidade esportiva envolvida.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Compreender as mudancas fisioldgicas e bioquimicas impostas pelo exercicio fisico;
Compreender os sistemas de producdo de energia humana e sua relagdo com os nutrientes;
Compreender a importancia dos macronutrientes e micronutrientes no exercicio fisico;
Conhecer as recomendacdes nutricionistas dos nutrientes no exercicio fisico;

Compreender a importancia da hidratacdo no exercicio fisico;

Conhecer a recomendacdo de hidratacdo no exercicio fisico;

Compreender sobre suplementos alimentares na area esportiva, assim como e quando utiliza-
los;

Aprimorar os conhecimentos sobre avaliagdo nutricional na area esportiva;




Aprimorar as etapas de avaliagcdo e prescri¢do nutricional na area esportiva;

Compreender as etapas de prescricdo nutricional para melhorar a composicdo corporal do
atleta;

Habilidades:
Avaliar nutricionalmente o atleta ou praticante de atividade fisica;
Identificar as necessidades energéticas e nutricionais do atleta ou praticante de atividade fisica.

Planejar a conduta nutricional para praticantes de atividade fisica e atletas

Competéncias:
Aplicar conhecimentos de nutricdo no esporte na pratica de atendimento nutricional ao atleta;

Prescrever planejamento nutricional personalizado, considerando as caracteristicas da
modalidade esportiva praticada, com ou sem aplicacdo de recursos ergogénicos nutricionais;

Incentivar a pesquisa na area de nutri¢cdo no esporte.
Desenvolver visdo cientifica, tendo a ciéncia da Nutricdo como objeto principal de estudo;

Desenvolver o trabalho interdisciplinar.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
Defini¢dao e Importancia
Propdsitos Basicos da Nutri¢cao Esportiva

Trabalho do Nutricionista Esportivo

Unidade | - Bioquimica do Exercicio Fisico e Sistemas de Energia Humana
Musculo e Tipos de fibras

Fontes de energia para a contragdo muscular




ATP

Metabolismo anaerdébio

Sistema fosfogénico

Sistema Glicolitico

Metabolismo aerdbio: oxidacdo de carboidrato, lipidio e proteina
Armazenamento de Carboidratos e lipidios

Fatores que influenciam a utilizacdo de fontes de energia durante o exercicio:
Intensidade e duracdo do exercicio

Tipo de composicao da fibra muscular

Dieta e alimentacdo durante o exercicio

Treinamento

Exercicio prévio

Drogas

Hormaonios

Fatores ambientais

Unidade Il - Fadiga Muscular

Unidade Ill - Importancia dos nutrientes na atividade fisica
Carboidratos

Proteinas

Lipideos

Vitaminas e Minerais

Unidade IV - Hidratagdo
Como, quanto e quando hidratar

Efeitos adversos da desidratagao




Unidade IV - Alimentos para praticantes de atividade fisica
Repositores hidroeletroliticos

Repositores energéticos

Alimentos compensadores

Alimentos Protéicos

Aminodcidos de Cadeia Ramificada

Unidade V - Recursos ergogénicos nutricionais
Defini¢oes

Classificacdo

Finalidades

Suplementos Nutricionais: Carnitina; Creatina, HMB, Glutamina, BCAA, CLA, Cafeina, Whey
Protein.

Unidade VI - Planejamento Dietético para Atletas e Praticantes de Atividade Fisica

Metas do Planejamento Dietético

Fatores que influenciam as caracteristicas da Dieta

Etapas bdsicas para o atendimento nutricional de praticantes de atividade fisica e atletas
Avaliacdo Nutricional de atletas e praticantes de atividade fisica

Avaliacdo da composicdo corporal de atletas e praticantes de atividade fisica

Pratica de Mensuracdo de medidas antropométricas

Estimativa das Necessidades Energéticas

Calculo de Dieta para praticantes de atividade fisica

Dieta para Hipertrofia Muscular

Dieta para redugao do % de Gordura




TDE: Leitura cientifica de artigo, sintese e analise critica




Curso: NUtricao

Disciplina: EDUCACAO NUTRICIONAL

Cdadigo: 5798

Carga Horaria: 60h CH tedrica: 45h  CH pratica: 15h N2 de aulas: 03
Periodo: 62

Pré-requisito: --------

EMENTA: Comunicacdo em saude; Principios de educacao em saude publica; Educacdo em
saude e educacdo nutricional: diferentes experiéncias; Educacao nutricional e as escolas
educacionais; Influéncia das principais fontes de informagdo em educagdo nutricional, sobre a
formacdo do nutricionista; Diferencas entre educacdo e orientacao nutricional; Analise critica
do papel da educacdo nutricional nos diferentes campos de atuacao do nutricionista; Educacao
nutricional tradicional X educac¢do nutricional critica; Formagdo e mudanca do comportamento
alimentar; Programas de educacdo em saude; Meios multisensoriais em educa¢do em saude.

OBJETIVO GERAL: Evidenciar as possibilidades e limites da educagao em salde e nutrigdo no
cotidiano do profissional nutricionista. Analisar as praticas de educacdo em saude e nutricdo a
partir da compreensado das teorias da educagdo. Compreender a complexidade que envolve a
formacao dos habitos alimentares e o papel do nutricionista frente a esta questdo. Analisar as
limitacGes dos programas de educa¢do em saude e nutricdo tradicionais. Vivenciar o
planejamento e a execucdo de ac¢Ges educativas de baixa complexidade.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:
- Aprender a planejar programas de Educag¢do Nutricional

- Reconhecer os diferentes recursos audiovisuais e aprender aplica-los no programa educativo
da melhor maneira

- Aprender avaliar o programa educativo ministrado e a planeja-lo

- Praticar a elaboracgao e execu¢ao de um programa de Educagao Nutricional

HABILIDADES:




- Inserir-se profissionalmente nos diversos niveis de atenc¢do a saude, atuando em programas
de promocgao, manutencao, prevencao, protecao, recuperacao e reabilitacdo da saude,
buscando atuar, sempre que possivel, de forma multiprofissional e interdisciplinar;

- Compreender a importancia da educa¢do em saude;

- Compreender as formas de planejamento, execucao e avaliacdo de atividades de Educacao
Nutricional

COMPETENCIAS:

- Conhecer a aplicagao da Educacdo Nutricional nas diferentes areas de atuacdo do
Nutricionista;

- Compreender as formas de aprendizado para formac¢do do Comportamento Alimentar;
- Entender os aspectos que influenciam o comportamento alimentar;

- Compreender a trajetdria do processo da Educacdo Nutricional;

- Estimular e Incorporar o espirito critico quanto a pratica profissional atual;

- Visualizar e aprender como divulgar e aplicar a Educacdo Nutricional em saude nas
coletividades através de um clip/filme como material didatico;

- Aprender a planejar programas de Educagao Nutricional;

- Conhecer e aprender a importancia e critérios da Educa¢do Nutricional na escola de 12 grau;
- Conhecer meios para treinar o pessoal do ambiente comum de trabalho;

- Compreender e saber distinguir a diferenga entre Orientagdo de Educag¢do Nutricional;

- Praticar a elaboragdo e execug¢do de um programa de Educag¢do Nutricional;

- Praticar publicamente a Educagdo Nutricional através dos contetdos desenvolvidos em sala
de aula necessarios para a elaboragdo de um programa educacional;

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE I: INTRODUCAO A EDUCACAO NUTRICIONAL

Conceito de Educacao Nutricional

Importancia da Educacdo Nutricional para o nutricionista




Historico da Educagdo Nutricional no Brasil

Nocdes basicas de Educacao, Pedagogia, Didatica, Processo Ensino-aprendizagem

UNIDADE II: DETERMINANTES DO CONSUMO ALIMENTAR
Fatores que interferem no consumo alimentar
Comportamento alimentar

Responsabilidade basica do nutricionista

Aspectos que influenciam o CA

Processo de formacdo do CA

Formas de Aprendizagem do CA

UNIDADE Ill: PLANEJAMENTO DE ATIVIDADES DE EDUCACAO NUTRICIONAL
Estrutura e forma de elaboracdo de um planejamento de Programas de Educacdo Nutricional
Recursos didaticos

Métodos e Técnicas de Ensino

Unidade IV - Confrontos da Educagao Nutricional
Politica
Ciéncia e senso comum

Etica profissional

Unidade V - Educagao Nutricional nos varios campos da atuagdo do nutricionista
Hospitalar (Clinica e Producao)

IndUstria de alimentos

Saude Publica

Ambulatério




Unidade VI - Planejamento de Programas de Educacao Nutricional:
O diagnéstico educativo

Determinacao de objetivos

Conteudo Programatico

Metodologia da Educacdo Nutricional

Métodos Individuais e de Grupo

Recursos Audiovisuais

Avaliacdo de programas educativos

Modelo para planejamento de um programa educativo

PRATICAS:

Pratica e Atividade de Extensao de Educacdo Nutricional em escolas

Pratica e Atividade de Extensao de Educagao Nutricional em escolas

TDE:

Apresentacdo oral de artigos cientificos.




7° PERIODO

Curso: Nutricao

Disciplina: NUTRICAO CLINICA II

Cadigo: 5800

Carga Hordria: 75h  CH tedrica: 75h  CH pratica: ---- N2 de aulas: 04
Periodo: 72

Pré-requisito: Nutrigao Clinica |

EMENTA: Conceito, objetivos e principios da dietoterapia, metodologia da assisténcia
nutricional ao paciente em hospital e em ambulatdrio, instrumentos de registros hospitalares,
prescricao de dieta, modificacOes da dieta geral, dietoterapia nas anemias, desnutricao,
aterosclerose, hipertensao arterial sistémica, acidente vascular cerebral, dislipidemias, infarto
agudo do miocardio, insuficiéncia cardiaca congestiva, doencgas pulmonares (DPOC e Fibrose
cistica) disturbios neuroldgicos (Doenca de Parkinson e Mal de Alzheimer) e alimentares
(obesidade, bulimia e anorexia), diabetes mellitus, AIDS, sepse, cancer e queimados.

OBIJETIVO GERAL

Fornecer aos alunos uma visdo geral da importancia da relagdo microrganismos X alimento
bem como sua importancia na etiologia diversas enfermidades, capacitando-o para o exercicio
critico da profissao

OBJETIVO ESPECIFICO

- Identificar os principais microorganismos relacionados com toxinfec¢des, deterioragoes,
conservacgao e producdo de alimentos;

- Distinguir fatores relacionados ao desenvolvimento microbiano em alimentos;
- Reconhecer fontes de contaminacdo e alteracGes microbianas em alimentos;
- Apontar métodos para controlar a atividade microbiana em alimentos;

- Diferenciar infeccdo e intoxica¢do alimentar;

- Identificar microrganismos patogénicos causadores de enfermidades;

- Realizar andlises microbioldgicas.




HABILIDADES
De um modo geral:

- Dada a descrigao discursiva ou por ilustracdao de um experimento ou fendbmeno, de natureza
cientifica, tecnoldgica ou social, identifica varidveis relevantes e seleciona instrumentos
necessarios para sua realizagdo ou interpretacgao;

- Dada uma distribuicao estatistica de varidvel social, econdmica, fisica, quimica ou biolégica,
traduz e interpreta as informacgdes disponiveis, objetivando interpola¢des ou extrapolacdes;

- Diante da diversidade da vida, analisa, do ponto de vista bioldgico, fisico ou quimico, padroes
comuns nas estruturas e nos processos que garantem a continuidade e a evolucgdo dos seres
vivos;

De uma forma mais especifica:

- Identifica fatores relacionados ao desenvolvimento microbiano nos alimentos.

- Identifica alteracGes microbiolégicas nos alimentos.

- Identifica situagdes onde pode ocorrer a presenga de microrganismos patogénicos .
- Realiza adequadamente as Boas Praticas.

- Realiza andlises laboratoriais relacionadas a contaminagao de agua e alimentos.

- Faz o Controle de Qualidade em setores ligados a alimentagao

COMPETENCIAS

- Compreensdo da importancia dos microrganismos como determinantes dos processos saude-
doencga e industrial. Quanto as competéncias e habilidades gerais, respeitando a filosofia e
concepgao curricular do curso de nutrigdo da UNIVERSO, que correspondem as definidas nas
diretrizes curriculares do curso de Nutricdo, do Ministério de Educacdo e Cultura, e a disciplina
Microbiologia dos Alimentos devera contribuir na formacao do nutricionista em especial nas
areas de:

- Atuagdo em politicas e em programas de educagao, seguranca e vigilancia nutricional,
alimentar e sanitdria visando a promocdo da saide em ambito local, regional e nacional.

- Atuacdo na formulacgdo e execucdo de programas de educagdo nutricional; de vigilancia
nutricional, alimentar e sanitaria;

- Atuacdo em equipes multiprofissionais destinadas a planejar, coordenar, supervisionar,
implementar, executar e avaliar atividades na area de alimentacdo e nutrigdo e de saude;




- Integragao as equipes multiprofissionais de saude da regido, participando de a¢ées de
promoc¢do, manutencdo e recuperac¢do da saude individual e coletiva.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
UNIDADE I:

DOENGAS CARDIO VASCULARES (DISLIPIDEMIAS, HAS, IAM, AVC, ICC, )

UNIDADE I
DOENCAS PULMONARES

(DPOC)

UNIDADE Il
DOENCAS RENAIS

(IRC, IRA, Glomeulonefrite, Sindrome Nefrotica, Pielonetrite)

UNIDADE IV:
DOENCAS NEUROLOGICAS

(Mal de Parkinson, Alzhemair)

UNIDADE V:
DOENCAS DO TECIDO OSSEO

(Osteoporose, Osteoartrite, Gota, Artrite Reumatoide)

UNIDADE VI:
DOENCAS QUE ENVOLVEM O SISTEMA IMUNE

(AIDS, Lupus, Guillian Barre, Miastemia Graves)




UNIDADE VII:
DOENCAS DE AUTO STRESS METABOLICO

(Sepse, Queimadura)

UNIDADE VIII:

DOENGAS ENDOCRINAS

TDE: Discussao de artigo cientifico




Curso: Nutricao

Disciplina: NUTRICAO SOCIAL

Cadigo: 5801

Carga Hordria: 75h CH tedrica: 75h  CH pratica: --- N2 de aulas: 04
Periodo: 72

Pré-requisito: --------

EMENTA: Estudo da estrutura da saude publica no Brasil e locais de atuagao do nutricionista;
Estudo das principais caréncias nutricionais (desnutricdo, anemia ferropriva, hipovitaminose A,
bdcio) — epidemiologia, determinantes, programas e acGes de intervencao; Estudo das doencas
cronico degenerativas de importancia em saude publica — (diabetes, hipertensao, obesidade)
epidemiologia, determinantes, programas e acdes de intervencao; Estudo da Politica Nacional
de Alimentacdo e Nutricdo; Estudo do Sistema de Vigilancia Nutricional, Seguranca Alimentar e
Direitos Humanos.

OBJETIVOS: Situar o educando dentro do movimento histdrico e politico no qual se insere a
pratica de Nutricdo destinada a coletividade, através do conhecimento das politicas e praticas
de saude, alimentacdo e nutricdo no Brasil.

OBIJETIVOS ESPECIFICOS:
Identificar os problemas nutricionais presentes nas comunidades;
Compreender a dindmica dos programas sociais que envolvem a nutri¢ao;

Estudar as doencas cronicas degenerativas, abordadas no ambito da nutrigcdo social.

Habilidades e Competéncias:

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




- Atuar em politicas e em programas de educacdo, seguranca e vigilancia nutricional, alimentar
e sanitaria visando a promog¢ao da saide em ambito local, regional e nacional.

- Atuar em equipes multiprofissionais de saude, como programa de saude da familia (PSF).

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

- Realizar diagndsticos e intervencdes na drea de alimentacao e nutricao considerando a
influéncia sociocultural e econdmica que determina a disponibilidade, consumo e utilizagao
bioldgica dos alimentos pelo individuo e pela populagao.

- Atuar na formulagao e execucdo de programas de educacdo nutricional; de vigilancia
nutricional, alimentar e sanitaria.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE I: INTRODUCAO A NUTRICAO SOCIAL
Importancia e atuagdo do nutricionista em Saude Publica
Revisdo de Conceitos Epidemiolégicos

Importancia e atuagdo do nutricionista no SUS e PSF

UNIDADE II: FOME

A Fome no Brasil e no Mundo

UNIDADE Ill: CARENCIAS NUTRICIONAIS
Pesquisas nacionais relacionadas a nutrigao

Estudo da Desnutricdo, Anemia Ferropriva, Hipovitaminose A e deficiéncia de lodo

UNIDADE IV: PASTORAL DA CRIANCA E PNAE

Programa Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (PNAE) — objetivos, publico beneficiado atuacao
do nutricionista, elaboragdo de cardapios




Pastoral da Crianca / Multimistura

UNIDADE V: OBESIDADE E DCNT
Transicao Nutricional e suas implicacdes
Obesidade - epidemiologia, determinantes e programas/formas de intervengdo nutricional

Doengas Cronicas Ndo-transmissiveis - determinantes e programas/formas de intervengao
nutricional no diabetes, doencas cardiovasculares e cancer

UNIDADE VI: POLITICAS E PROGRAMAS DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO NO BRASIL
histdrico das politicas programas governamentais de alimentacdo e Nutricdo no Brasil
Politica Nacional de Alimentagdo e Nutricdo (PNAN)

Programa Fome Zero

Programa Bolsa Familia e outros programas e a¢des governamentais atuais relacionados a
nutricao

UNIDADE VII: SEGURANCA ALIMENTAR E DIREITO HUMANO

Seguranga Alimentar e Nutricional e CONSEA

UNIDADE VIII: SISVAN

SISVAN (conceito, objetivos, importancia, limitagdes e o que fazer para melhorar)

TDE: Elaboragao de Documentario sobre a Fome no Brasil e no Mundo




Curso: Nutricao

Disciplina: NUTRICAO E MARKETING

Cadigo: 5803

Carga Hordria: 60h  CH tedrica: 60h  CH pratica: ----- N2 de aulas: 03
Periodo: 72

Pré-requisito: -------

EMENTA: Estudo das atribuicdes e atividades desenvolvidas pelo nutricionista na area de
marketing: mercado de consumo, segmentacdo e produtos; - identificacdo de objetivos e
atividades das empresas envolvidas com a Nutri¢do; - avaliagdo qualitativa e desenvolvimento
de novos alimentos; - perfil de consumidores e Servigos de Atendimento ao Consumidor (SAC);
- técnicas de orientacdo ao consumidor na orientacdo adequada de produtos alimentares; -
codigo de defesa do consumidor, rotulagem de alimentos; - marketing cientifico; - plano de
marketing nutricional de empresas

OBJETIVO GERAL: Compreender os conceitos gerais de marketing e sua aplicagdo na area de
nutri¢ao.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Atendimento do publico interessado em conhecimentos técnicos
sobre produtos alimentares e para a realizagdo de estudos experimentais para elaboragao de
novos alimentos

HABILIDADES E COMPETENCIAS

- Compreender os conceitos gerais sobre politica de mercado, planos de marketing;
- Conhecer os principais canais de marketing;

- Compreender os canais de comunicagao;
- Identificar os canais de comunicagao como ferramenta para o marketing;

- Conhecer os objetivos do benchmarking;




- Identificar um tipo de marketing e associar a atividade de nutricao;

- Compreender o composto de marketing;

- Identificar atua¢des de marketing em nutricdo;

-Analisar a importancia e os beneficios do marketing em nutricdo para a populagao;

- Entender o funcionamento do servi¢o de atendimento ao consumidor, bem como, sua
importancia para empresa e para o cliente;

- Analisar a nova resolugdo para a rotulagem dos alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
| - Introducdo ao Marketing
Historia do marketing
Conceitos gerais do marketing
Estratégias de MKT
O que é o Marketing;
Marketing no Brasil
Filosofias de Marketing
Tipos de Marketing
Marketing: a comunicacdo e a informacao
O que é comunicagdo
Sistema de informacdo de Marketing
Comunicac¢do: uma ferramenta do MKT
Os 4 os de Mkt e os aspectos de MKT de servicos

Benchmarking

Il - Estratégias em Marketing Nutricional

1 - O papel do nutricionista no Marketing




2 — Marketing nutricional e dos alimentos

3 — Identificacdo de objetivos e atividades das empresas envolvidas com a nutricao

4 — Plano de marketing nutricional.

5 — Cozinha experimental: avaliagao qualitativa e desenvolvimento de novos alimentos
6 — Servico de atendimento ao consumidor — SAC

7 — Cédigo de defesa do consumidor

8 — Rotulagem de alimentos

9 - Tabelas de informacao nutricional

10- Propaganda nutricional

11-Legislagao

TDE: Pesquisa de campo — ldentificar tipos de marketing em empresas de alimentos




Curso: Nutricao

Disciplina: ESTAGIO EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
Cadigo: 5804 Carga Hordria: 210h

Periodo: 72

Pré-requisito: Administracdo de Unidades de Alimentacdo e Nutri¢ao Il

EMENTA: Reconhecimento das areas existentes em restaurantes; Atuacdo de cada profissional
(Funcionario) em suas diversas atividades didrias (rotinas); Atuagdo da nutricionista da
Unidades; Gerenciamento, administracdo e documentacdo utilizada pela nutricionista; Ordens
de compras, recebimento e manipulacdo de matérias primas; Finalidades e deveres da
supervisao da nutricionista.

OBIJETIVOS: Integrar o estudante de Nutricdo a realidade de uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo, afim de possibilitar a aplicacdo das teorias vistas anteriormente, tornando —o um
profissional apto a assumir o mercado de trabalho.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Acompanhamento junto com o nutricionista do processo de elaboracao de carddpio semanal
com lista de compras, planejamento do cardapio, custo, per capita utilizado;

Acompanhamento do processo de escolha de fornecedores, compra da mercadoria, pedido aos
fornecedores, recebimento de mercadorias, inspe¢do, armazenamento de alimentos
pereciveis e ndo pereciveis;

Acompanhamento do pré-preparo, observando fator de corre¢do da unidade, per capita bruto,
pc limpo;

Acompanhamento do processo de preparo, retirada de amostras, leitura de temperaturas na
distribuicdo e durante o preparo; porcionamento utilizado, Acompanhamento do processo de
distribuicdo de refei¢oes;

Elaboragdo de treinamento de funcionarios de acordo com temas ou tépicos a serem
definidos pelo nutricionista da unidade;

Desenvolvimento de trabalhos de Educagado Nutricional junto a clientela atendida em conjunto
com o nutricionista da unidade;

Acompanhamento do controle de qualidade empregado na unidade;
Acompanhamento da elabora¢do do Manual de Boas Praticas da unidade;

Acompanhamento do processo de aceitacdo do cardapio por parte da clienta;




Acompanhamento do processo de higienizagao (drea fisica, equipamentos, utensilios,
funcionarios, alimentos); - Acompanhamento do controle sanitario realizado na unidade (de
funcionarios, equipamentos, alimentos, etc)

HABILIDADES:

Conhecer as Teorias da Administracao voltadas para o funcionamento de uma UAN.

Ter conhecimentos dos tipos e funcionamento dos equipamentos existentes em uma UAN.
Identificar a atuacao em atividades de Recursos Humanos.

Fazer planejamento da estrutura fisica de um servigo de alimentacgado, controle de estoque,
selecdo de fornecedores.

Fazer gestdo de Compras e Custos e estabelecimento de preco de venda.

Fazer previsdao orcamentaria.

COMPETENCIAS:

O aluno apds cursar a disciplina estara apto para administrar uma unidade de alimentacdo com
todas suas especificidades

CONTEUDO PROGRAMATICO:

UNIDADE |: ASPECTOS GERAIS

Apresentacdo do Estagio: plano de ensino, cronograma, divisdo de locais de estagio.
Apresentacdo e leitura do manual de estagio.

Informacdo sobre regras que devem ser seguidas em cada local de estagio.

Visita aos locais de estagio.

Permanéncia do aluno no local de estagio, desenvolvendo atividades.

UNIDADE II: PLANEJAMENTO E EXECUGAO DE ATIVIDADES EM UNIDADES DE ALIMENTAGAO E
NUTRIGAO

Diagnéstico da Unidade de Alimentac¢do e Nutri¢do




Organizac¢do de um plano de acdo conforme diagndstico de cada unidade de estagio
Apresentacao das proposta dos planos de acdo de cada local de estagio

Execucdo do plano de a¢do (cada local de estagio determina o seu plano de agao, considerando
a realidade

de cada unidade)

UNIDADE lil: AVALIACAO DAS ATIVIDADES E APRESENTAGCAO FINAL
Avaliacdo das agbes desenvolvidas nos locais de estdgio
Apresentacdo de Seminario

Entrega de relatério final — conclusdo de estégio




Curso: NUtricdo

Disciplina: ESTAGIO EM NUTRICAO NO ESPORTE
Cadigo: 3945 Carga Horaria: 90h
Periodo: 72

Pré-requisito: Nutricdo no Esporte e Avaliagcdo Nutricional

EMENTA: Avaliacao nutricional de praticantes de atividade fisica; Orientacdo alimentar
individual de atletas; Planejamento, execu¢ao, monitoramento e avaliacdo da alimentacdo de
equipes em diferentes etapas de treinamentos e competicoes.

OBIJETIVOS Capacitar o aluno de realizar o estagio aplicando a teoria obtida em sala de aula (
disciplinas anteriores e afins) e aplica-las na pratica obtida através do local de estagio.

Habilidades e Competéncias:

Esclarecer a importancia da nutricdo na drea esportiva

Aplicar os conhecimentos sobre bioquimica nutricional na area esportiva

Aplicar as recomendacdes nutricionais para cada tipo de necessidade esportiva

Avaliar o estado nutricional de praticantes de atividade fisica e atletas

Indicar e prescrever suplementos ou alimentos especificos para praticantes de atividade fisica
Elaborar o planejamento nutricional personalizado para praticantes de atividade fisica e atletas

Promover educacdo nutricional especifica para cada modalidade esportiva

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE |

Identificacdo do campo de estdgio: horario e dias de funcionamento;




UNIDADE II
Organizagdo: manuais, rotinas e roteiros.
Planta fisica: estrutura fisica do local.

Materiais e equipamentos.

UNIDADE Il
Avaliagao nutricional

Anamnese alimentar completa incluindo reconhecimento de habitos alimentares e perfil sdcio-
econOmico- cultural.

Anamnese; Avaliacdo Nutricional e Avaliacdo Antropomérica.

Entrevista Alimentar — habitos alimentares gerais e alimentacao pré, durante e pds treino,
incluindo hidratacgao.

Planificacdo: nimero de atletas em cada modalidade e categoria, nimero de atletas que fazem
suplementacgdo, numero de atletas que seguem dieta, nimero de atletas que ja fizeram
acompanhamento nutricional.

Identificacdo da forma de se alimentar antes/ durante/ pds treino

Identificagcdo e coleta de peso, altura, pregas cutaneas e circunferéncias corporais (das equipes
e dos atletas de estudo individual).

Planificagdo: classificagdo quanto ao IMC; classificagdo quanto ao % de gordura; correlacionar
com idade e modalidade.

Identificacdo do substratos energéticos principais, do gasto caldrico e outros aspectos
fisiolégicos da modalidade em questao.

Prescricdo de cardapio.
Orienta¢Oes e Recomendagdes Nutricionais.

Educac¢ao Nutricional aos desportistas.

UNIDADE IV - Trabalho de campo
Identificacdo da populacdo alvo

Determinacgdo dos objetivos da pratica




Critérios para coleta de dados e de interpretacdo dos mesmos
Determinacado de resultados, discussao e conclusdo do trabalho

Orientacdo para apresentacao do trabalho ou publicacdo do mesmo




82 PERIODO

Curso: Nutricao

Disciplina: ESTAGIO EM NUTRIGAO CLINICA

Codigo: 5805 Carga Horaria: 210h
Periodo: 82

Pré-requisito: Nutricdo Clinica Il e Avaliacdo Nutricional

EMENTA: Abordagem e avaliacdo nutricional do paciente hospitalizado; Prescricao
dietoterapica; Monitoramento e avaliacdo do consumo alimentar do paciente; Planejamento,
execucdo e avaliacdo de acdes de nutricdo em hospitais.

OBJETIVOS DO ESTAGIO:

Executar atividades profissionais na area de Nutricdo Clinica como anamnese, planejamento e
execuc¢do dos tratamentos dietoterapicos relacionados aos diversos momentos bioldgicos e
fisiolégicos além de desenvolver atividades de atenc¢do a saude de forma consciente e
politicamente situada. Abordagem e avaliagao nutricional ao paciente hospitalizado, prescri¢cdo
dietoterapica, monitoramento e avaliagdo do consumo alimentar do paciente, planejamento,
execucdo e avaliagdo de a¢des de nutricdo em hospitais.

Habilidades e Competéncias:

Realizar avaliacao nutricional nos pacientes hospitalizados, assim como prescri¢cao
dietoterapica, monitoramento e avaliacdo do consumo alimentar destes.

Executar planejamento e avaliacao de a¢bes de nutricdo em hospitais.




Abordar, discutir a analisar as atividades desenvolvidas durante o periodo de estagio, de forma
a subsidiar melhorias no servigo hospitalar.

Interpretar situagoes externas de desequilibrio nutricional, atendendo aos principios da Ciéncia
da Nutri¢do, para promover, preservar e recuperar a saude do Homem.

Integrar os alunos a disciplina desenvolvendo trabalho voluntdrio junto com a Extensao através
de Ac¢des Sociais.

Conhecer e discutir os campos de atuacdo do profissional nutricionista de acordo com a
legislacdo em vigor referente a saude.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE I: Apresentacdo da disciplina e dos locais de estagio

Apresentacao do manual de estagio supervisionado

UNIDADE II: Atividades Praticas

Atividades realizadas no local de estagio: vista de leito, discussdao de casos com os outros
profissionais, prescri¢ao nutricional, atendimento individualizado.

UNIDADE llI: Apresentagao

Apresentar de forma oral o caso clinico e responder as argliicdes dos docentes responsaveis
pelo estagio

Entrega de relatério final — conclusdo de estdgio

TDE: Os discentes realizardo levantamento bibliografico, leitura de textos e artigos cientificos e
elaboracdo do relatério.




Curso: Nutricao

Disciplina: ESTAGIO EM NUTRICAO SOCIAL

Codigo: 3957 Carga Hordria: 195h
Periodo: 82

Pré-requisito: Nutricdo Clinica Il e Avaliacdo Nutricional

EMENTA: Diagndstico de problemas em nutri¢cdo social. Planejamento de a¢es de prevencao e
intervencdo. Execucdo e monitoramento das ac6es. Avaliacdo das acGes

OBIJETIVOS GERAL: Planejar, desenvolver e avaliar acGes em nutricdo social para diferentes
grupos populacionais

OBJETIVOS DO ESTAGIO:
Contribuir para a formagao profissional do aluno qualificando-o para o mercado de trabalho

Vivenciar a pratica profissional em nutri¢ao social, durante o curso, podendo ser desenvolvido
em programas de nutri¢do e saude, vigilancia alimentar e nutricional, vigilancia epidemioldgica
e vigilancia sanitaria.

Permitir a introdugdo do aluno ao trabalho na equipe de saude

Habilidades

- Reconhecer a saude e condi¢Ges dignas de vida como direitos de todos, e atuar de forma a
garantir a manutengdo da saude, do bem estar e da qualidade de vida das pessoas, familias e
comunidade, entendendo a assisténcia integral a saide como conjunto articulado e continuo
das agdes e servicos preventivos e curativos, individuais e coletivos, exigidos para cada caso em
todos os niveis de complexidade do sistema de saude e realizado de forma multidisciplinar;

- Exercer a profissdo como uma forma de contribui¢do social as necessidades especificas de
saude da populagdo e da estrutura do sistema de salde do pais;




- Inserir-se profissionalmente nos diversos niveis de atenc¢do a saude, atuando em programas
de promocgao, manutencao, prevencao, protecado, recuperacao e reabilitacdo da saude,
buscando atuar, sempre que possivel, de forma multiprofissional e interdisciplinar

Competéncias

O estagio é fundamental para que o aluno esteja apto a planejar, desenvolver e avaliar
acOes de prevengdo, promocado, protecao, tratamento em nutricdo, especialmente em nivel
coletivo

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE I: ASPECTOS GERAIS

Apresentacdo do Estagio: plano de ensino, cronograma, divisdo de locais de estagio.
Apresentacdo e leitura do manual de estagio.

Informacdo sobre regras que devem ser seguidas em cada local de estagio.

Visita ao local de estagio.

Permanéncia do aluno no local de estagio, desenvolvendo atividades.

UNIDADE II: PLANEJAMENTO E EXECUGAO DE ATIVIDADES EM NUTRICAO SOCIAL

Planejamento e execugao das agdes: Avaliagao nutricional de populagdes, elaboragao de
carddpios, planejamento e desenvolvimento de atividades de Educagdo Nutricional,
atendimento ambulatorial, visitas domiciliares, outras

UNIDADE lil: AVALIACAO DAS ATIVIDADES E APRESENTAGAO FINAL
Avaliagdo das agdes em Nutrigao Social desenvolvidas
Apresentacdo de Seminario

Entrega de relatério final — conclusdo de estdgio




TDE: Os discentes realizardo levantamento bibliografico, leitura de textos e artigos cientificos e
elaboracdo do relatério.




Curso: Nutricao

Disciplina: ESTAGIO EM NUTRICAO E MARKETING
Codigo: 5807 Carga Hordria: 105h
Periodo: 82

Pré-requisito: Nutricdao e Marketing

EMENTA: Identificar as atividades e objetivos da empresa; Avaliacdo qualitativa dos alimentos
de acordo com normas e técnicas adequadas; orientacdo ao consumidor; Elaborar e
implementar projetos de formulacdo e divulgacdo de novos produtos.

OBJETIVOS DO ESTAGIO:
Promocgao de eventos para divulgacdo da empresa e captagdo de clientes.
Campanhas de saude com temas especificos diversos (hipertensao, diabetes, outros);

Promocgado de eventos visando informar a populagdo coerentemente sobre a dimensao
nutricional do alimento, influenciando suas preferéncias, promovendo a educagao nutricional.

Campanhas internas utilizando as ferramentas do marketing para destacar a importancia do
servigco de nutrigcao.

Habilidades e Competéncias:

Ao final do curso os alunos deverdo ser capazes de compreender e aplicacdo os conceitos de
marketing dentro da nutri¢do.

Os alunos deverao ser capazes de fazer um diagndstico situacional da empresa para a
partir de entdo desenvolver um plano estratégico de marketing; elaborar eventos para




divulgacdo da empresa e captagao de clientes; Oferecer ao comensal informagdes sobre o
servico e produto diferenciado e realizar merchandising culindrio sobre produtos para a sua
distribuicdo e venda; Planejamento e administracdo de treinamentos internos; Supervisao
técnica da producgdo dos alimentos; Desenvolvimento de material de apoio para treinamento
interno; Campanhas internas utilizando as ferramentas do marketing para destacar a
importancia do servico de nutricdo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE I: ASPECTOS GERAIS

Apresentacdo do Estagio: plano de ensino, cronograma, divisdo de locais de estagio.
Apresentacdo e leitura do manual de estagio.

Informacdo sobre regras que devem ser seguidas em cada local de estagio.

Visita ao local de estagio.

Permanéncia do aluno no local de estagio, desenvolvendo atividades.

UNIDADE II: PLANEJAMENTO E EXECUGAO DE ATIVIDADES EM NUTRIGAO E MARKETING

Planejamento e execucgdo das acles: Elaboracdo de rotulagem nutricional, planejamento e
desenvolvimento de atividades de promog¢do de novos produtos, atendimento ao publico com
orientagao.

UNIDADE lIl: AVALIACAO DAS ATIVIDADES E APRESENTACAO FINAL
Avaliacdo das acdes em Nutricao e Marketing desenvolvidas
Apresentacdo de Seminario

Entrega de relatdrio final — conclusdo de estagio




“PTATIVA

ciplina: Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS)

bdigo: 6433

EMENTA: aspectos clinicos, educacionais e sécio-antropoldgicos da surdez. A Lingua de Sinais Brasileira -
Libras: caracteristicas bdsicas da fonologia. No¢Oes basicas de léxico, de morfologia e de sintaxe com apoio
de recursos audio-visuais; Nog¢des de variagdo. Praticar Libras: desenvolver a expressao visual-espacial.

OBIJETIVOS:

Capacitar os futuros professores e fonoaudidlogos para utilizarem a Libras como lingua de instrucdo e
comunicagdo com os surdos;

Desenvolver no profissional a habilidade para trabalhar com a transversalidade em termos de temdtica e
de competéncias e compreensao das diferencas;

Formar um profissional com atitudes éticas com rela¢do a si mesmo e a sociedade.




“PTATIVA

sciplina: GESTAO AMBIENTAL E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL

bdigo: 3026

EMENTA: A relevancia da ecologia a conservacdao ambiental. Alguns tipos de poluicdo ambiental e a
violagao dos direitos humanos. Ambientes degradados. Os instrumentos de Gestdao Ambiental. Como
elaborar um projeto de Gestdo Ambiental? A pratica da Gestdo Ambiental. O conceito de Desenvolvimento
Sustentavel.

OBIJETIVOS:

Repassar subsidios fundamentais ao entendimento da importancia da Gestdao Ambiental e
Desenvolvimento Sustentavel. Com o repasse destes subsidios: ensinar sobre os conceitos de ecologia,
ecossistemas e interacdes; exemplificar sobre poluicdo e danos ambientais; explicar sobre como elaborar
projetos e utilizar instrumentos de intervencao sécio-ambiental, gestdo e desenvolvimento sustentavel;
promover, nos alunos, a mudanca de paradigmas e a motivagdo para atuar nesta area tdo necessaria a
nossa sobrevivéncia e a conservacdo do maximo de qualidade de vida para os nossos filhos, netos e futuras
geragoes.




“PTATIVA

sciplina: LINGUA PORTUGUESA I

bdigo: 5123

EMENTA: Compreender o funcionamento das estruturas sistematicas da lingua, necessdrias no momento
da leitura, da compreensdo de textos, bem como no momento da producdo textual.

Demonstrar o dominio basico da norma culta da lingua escrita.

Refletir sobre a existéncia de diferentes variedades linguisticas e sobre a sua relagdao com situac¢des de
discriminacdo e manifestacdo de juizos de valores.

Aplicar a norma culta da lingua em textos literdrios, ndo-literarios e na correspondéncia oficial.

OBIJETIVOS:

A Disciplina trata dos principios bdsicos da norma culta e da construcdo textual baseada nas convencdes
gramaticais com a intencao de fazer com que o aluno apreenda essas normas e as utilize como forma de
expressao oral e escrita.




