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1 APRESENTACAO/JUSTIFICATIVA

Os primeiros cursos da area da saude da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM)
tiveram inicio ainda antes da fundacao da UFSM, em dezembro de 1960. Quase trés décadas
antes, a Universidade pioneira na interiorizacdo do ensino superior no Brasil, ja se estruturava
com a criacdo do Curso de Farmacia e Curso de Medicina, fundados em 1931 e 1954,
respectivamente. Posteriormente, iniciaram suas atividades os Cursos de Odontologia (1960),
Fonoaudiologia (1971), Enfermagem (1975) e Fisioterapia (1976). Em 2009, a Reestruturagao
e Expansdao das Universidades Federais (REUNI) deu origem ao Curso de Terapia
Ocupacional da UFSM. No que se refere a Nutricdo, at¢ 2009, a UFSM apresentava uma
importante lacuna. Mas, o REUNI foi igualmente responsavel pela expansdo do Campus de
Palmeira das Missdes, que foi pioneiro ao criar o primeiro Curso de Nutricdo da UFSM, que
exerce um papel importantissimo no cenario do ensino, da pesquisa ¢ da extensao da nutrigcao
e da saude na regido. Todavia, a comunidade de Santa Maria e da 4* Coordenadoria Regional
de Saude ainda careciam de uma atuagao mais efetiva e permanente, para o desenvolvimento
de acdes na area da satude, alimentos e alimentacdo. Para preencher esta importante lacuna na
sociedade e nas atividades multidisciplinares do Centro de Ciéncias da Saude (CCS), em
dezembro de 2011, a Portaria n® 128 designa os membros para a Comissao de Criacdo e
Elaboracdo do Projeto Pedagdgico do Curso de Graduagao em Nutricdo do CCS. Porém,
diante dos repetidos cortes or¢amentarios sofridos pelas Universidades Federais, o Curso de
Nutri¢ao nao pode ser viabilizado.

Contudo, em 2020, para fazer frente a pandemia do Novo Coronavirus, uma série de
atividades presenciais da UFSM foram suspensas e migraram para o digital. As atividades
pedagbgicas e administrativas se tornaram remotas, por meio das Tecnologias de Informacao
e Comunicagdo (TICs), e o ensino, a pesquisa e algumas atividades de extensdo s6 foram
possiveis com a implantacio do REDE (Regime de Exercicios Domiciliares Especiais).
Diante das novas modalidades de ensino e trabalho rapidamente implementadas pela UFSM,
notou-se a possibilidade de se construir um Projeto Pedagogico de Curso (PPC) alinhado as
novas tecnologias e promover o atendimento de um maior quantitativo de alunos, localizados
em diferentes sedes da UFSM, utilizando-se as TICs, por meio da adesdo permanente e mais
abrangente a Educagdo a Distincia (EAD). Ao mesmo tempo, se vislumbrou uma visdo
integradora, possibilitando a otimizac¢do os recursos humanos e a estrutura de uma série de
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bem como da area de alimentos do Centro de Ciéncias Rurais (CCR) e do Centro de Ciéncias
Naturais e Exatas (CCNE), tendo como base o Projeto Pedagdgico do Curso de Nutricdo do
Campus Palmeira das Missdes. Finalmente, esta proposta se privilegia do aprendizado
acumulado de um Curso de Nutri¢do ja consolidado, com cerca de 12 anos de existéncia do
Campus Palmeira das Missdes, ¢ se origina como uma possibilidade de intensa troca de
conhecimentos e experiéncias com seu corpo docente qualificado e comprometido.

Assim, esta proposta inovadora se baseia em trés pilares estratégicos: aproveitamento
de disciplinas do Campus sede, e, consequentemente, recursos humanos e estrutura fisica ja
existentes; uso da Educacdo a Distancia; e intercambio proficuo de conhecimentos, alunos e
docentes entre o campus da UFSM Sede e Palmeira das Missoes.

Desta forma, espera-se complementar as atividades multidisciplinares do Centro de
Ciéncias da Saude e seus diferentes cursos, ao se utilizar os aprendizados adquiridos para a
sociedade, sem, contudo, seguir modelos e formulas rigidas. Neste sentido, a criagdo de mais
um Curso de Nutri¢gdo na UFSM auxiliard no fortalecimento do ensino, da pesquisa, extensao
e inovagdo na area da saude e nutricao, contribuindo para que a sociedade se desenvolva de
maneira sustentavel frente as intensas mudangas nos habitos alimentares, a globalizagdo do
perfil alimentar do individuo e o sedentarismo, especialmente na aten¢do primaria. Assim,
busca-se dirimir os problemas de satide, como as doencgas cronicas ndo transmissiveis, € a
elevagdo dos custos sociais com cuidados primarios e secundarios a saude.

Outras questoes como: desperdicio de alimentos, a ma distribuigdo dos mesmos, a
mudanca nas relagdes sociais, seguranga alimentar, os programas de politicas de satde publica
tornaram relevantes a atuacdo do profissional Nutricionista. As consequentes alteragdes
socioeconOmicas € culturais, bem como o desenvolvimento regional exigem a formacao de
um profissional generalista, capacitado para atuar em diferentes dreas. Em Santa Maria, a
realidade ndo é diferente. Atualmente, com um IDHM (indice de Desenvolvimento Humano
Municipal) de 0,845, acima da média estadual e nacional que ¢ de 0,814 e 0,718,
respectivamente. Um olhar mais preciso indica a grande necessidade de atuagdo dos
profissionais de saide no contexto regional, para a melhora da qualidade de vida da
populagdo, visto que para o componente Longevidade, este indicador ¢ de 0,817 (ADESM,
2021).

Os programas de saude publica e privada necessitam da atuacdo do profissional
Nutricionista de forma mais presente, pois as questdes regionais com amplo espectro de
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emergentes ou subdesenvolvidos, manifestados através da mudanga de indicadores
epidemioldgicos, como por exemplo, a perda de uma cultura alimentar saudavel,
determinando uma transicdo epidemioldgica nutricional. Por outro lado, a alimentacdo
adequada promove saude, inteligéncia para uma sociedade mentalmente mais evoluida,
consequentemente, uma sociedade mais saudavel que resulta em melhor qualidade de vida, e
na redu¢do de custos quanto aos cuidados na area da satide, uma vez que ocorre o suporte de
aten¢do primaria.

Geograficamente, na Regido centro do estado onde estd inserida a cidade de Santa
Maria, sede da UFSM, a comunidade ndo contempla o acesso publico ao curso de Nutrigdo,
somente a oferta de uma instituicdo privada. No Rio Grande do Sul, segundo dados do
Conselho Regional de Nutricionistas (CRN-2* Regido) ha 30 Cursos de Nutri¢do, sendo que
destes, apenas cinco sdo ofertados por instituicdes publicas. Nesta andlise, constata-se que a
instituicdo publica mais proxima € a propria UFSM Campus Palmeira das Missdes (230 Km
da UFSM sede). Um exame mais abrangente indica que além da institui¢do privada localizada
em Santa Maria, outra universidade privada em Santa Cruz do Sul configura-se na instituigdo

mais proxima, distante 161 km, como pode ser observado no Quadro 1 abaixo.

Quadro 1 — Instituicées que oferecem Curso de Nutricdo, tipo, cidade e distincia de

Santa Maria, RS

INSTITUICAO TIPO CIDADE DISTANCIA DE SM (km)
UFN Privada Santa Maria 0
UNISC Privada Santa Cruz do Sul 161
UNIJUI Privada Tjui 172
UNIVATES Privada Lajeado 215
UF.SIYI — Campus Palmeira das Publica Palmeira das Missoes 230
Missoes

URCAMP Privada Bagé 250
UNILASALLE Privada Canoas 280
UNISINOS Privada Sdo Leopoldo 282
Universidade FEEVALE Privada Novo Hamburgo 283
FACEBG CNEC Privada Bento Gongalves 287
FADERGS Privada Porto Alegre 288
IPA Privada Porto Alegre 288
PUCRS Privada Porto Alegre 288
Rede Claretiano — Rede de .

Educag¢ao/Polo Porto Alegre Privada Porto Alegre 288
SOGIPA Privada Porto Alegre 288
UFRGS Publica Porto Alegre 288
UFSCPA Publica Porto Alegre 288
CESUCA Privada Cachoeirinha 289
URI Campus Frederico Privada Frederico Westphalen 289
Westphalen

gjlé;e)rmdade de Passo Fundo Privada Passo Fundo 293




Faculdade da Serra Gaucha Privada Caxias do Sul 307
Faculdade Fatima Privada Caxias do Sul 307
Universidade de Caxias do Sul . .

(UCS) Privada Caxias do Sul 307
UFPEL Publica Pelotas 337
Claretiano - Rede de .

Educacio/Polo Pelotas Privada Pelotas 337
UCS - Regiao das Horténsias Privada Canela 342
Universidade Federal do - .

Pampa - UNIPAMPA Publica Itaqui 345
UNOPAR Privada Uruguaiana 374
Universidade Regional . .

Integrada (URI) Privada Erechim 395

Fonte: Conselho Regional de Nutricionistas — 2* Regido (2021).

Para abarcar a demanda, o Centro de Ciéncias da Saude da UFSM ocupa lugar de
destaque como formador de profissionais na area da saude. Atualmente, possui 3.131 alunos,
de diferentes cidades, estados e paises, tornando a UFSM um polo educacional capaz de
formar profissionais de saude para varios municipios e estados da federagdo, os quais assim
encontram-se distribuidos entre os cursos da saude ja existentes nesta universidade, a saber:
Graduacao: 2.424, Especializagdo: 245 e Pos-Graduagao: 462 alunos.

O Curso de Nutrigdo na UFSM em Santa Maria apresenta grande potencial ao estar
inserido em um Campus com os demais cursos da area da satde e da ciéncia dos alimentos,
como serd demonstrado neste documento. Também, sob o ponto de vista institucional,
acredita-se que sua criagdo ird fortalecer o ensino, a pesquisa, a extensao e a inovagdao em
Nutrigao, ja realizada pela UFSM Campus Palmeira das Missoes.

A necessidade de criacdo do curso de Nutricao se justifica, em nosso meio, ao se
verificar que a UFSM possui os recursos necessarios a uma formagdo basica sélida e uma
experiéncia profissional consistente, inerente ao convivio com a multidisciplinaridade, o
ensino, a pesquisa e a extensdo de qualidade, caracteristicas desta universidade. Neste
contexto, o hospital universitario tem papel fundamental na formagdo desses profissionais,
mas ainda apresenta deficiéncias quanto a producdo cientifica permanente na area da
Nutrigdo, ja que 14 transitam todas as areas da saude, com excec¢do do Curso de Nutri¢do, que
realiza atividades académicas pontuais pelo Campus de Palmeira das Missdes. Portanto,
assim, espera-se que em conjunto com o curso de Nutricdo de Palmeira das Missdes e demais
cursos da area da saude, seja factivel um processo continuado de atividades e suporte, que é
de extrema relevancia para sua efetividade e qualidade.

No Campus sede o Hospital Universitario de Santa Maria (HUSM) se apresenta com
um importante lécus de ensino, pesquisa e interface com a comunidade, que dinamiza a
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assisténcia em satde que transcende os 32 municipios da 4* Coordenadoria Regional de Saude
(CRS). A Unidade de Nutri¢dao Clinica (UNC) e o Servico de Nutri¢do e Dietética (SND) do
HUSM possuem 13 nutricionistas que poderdo exercer a fungdo de supervisor/preceptor de
estdgios curriculares e extracurriculares, propiciando a complementagdo do ensino e da
aprendizagem dos discentes do Curso de Nutrigdo. Também, a Residéncia Multiprofissional
do HUSM/UFSM podera ser fortalecida, em seus programas e linhas de pesquisa. Desta
forma, o Hospital Universitario e a Residéncia Multiprofissional tém papel fundamental na
formagao de uma série de profissionais, mas a inexisténcia de um Curso de Graduagdo em
Nutricdo impossibilita que algumas acdes interdisciplinares e interprofissionais sejam
realizadas permanentemente, impactando sobremaneira no cuidado integral a populacao
atendida. Assim, nota-se uma demanda na Residéncia Multiprofissional e nos ambulatorios
que poderia ser atendida de forma mais ampla e permanente por professores e discentes do
Curso de Nutricdo da UFSM sede. Ainda, a cria¢gdio de um Ambulatorio de Nutri¢do, a
exemplo de outros, abriria espaco para a ampliacao do atendimento a comunidade, em agdes
de extensdo, que favoreceriam as atividades praticas do curso de Nutri¢cdo ja existente. Apesar
desses atendimentos serem de aten¢@o primaria, reduziriam a procura pelos servigos na rede
municipal, prevenindo doengas, impactando de maneira positiva nos indicadores de
internacdo e ainda serviria de local para acdes de ensino, pesquisa e extensdo
interdisciplinares constantes, seja com a comunidade académica de Santa Maria, seja com
suas extensoes.

Ademais, a UFSM sede possui trés Restaurantes Universitarios (RUs) e a Unidade de
Educacdo Infantil Ipé Amarelo (UEIIA), os quais se configuram como locais capazes de
oferecer estrutura fisica, de materiais e, especialmente de recursos humanos, totalizando oito
nutricionistas da UFSM. O apoio de tais profissionais ¢ extremamente importante e podera ser
alavancado pelas atividades praticas, de pesquisa e extensdo para a comunidade universitaria e
pelo desenvolvimento de diversas 4reas da Nutri¢do, sendo potencializado o conceito de um
“’Restaurante-Escola”. Destaca-se ainda que, os Restaurantes Universitarios, pela
complexidade de seus processos e grande quantitativo de refeicdes servidas ao dia
(aproximadamente 9.000 refei¢cdes), podera colaborar para as atividades de ensino, como
aulas tedrico-praticas in loco, estagio curricular e extracurricular para o Curso de Nutri¢ao,
assim como projetos de pesquisa e extensao.

Paralelo a isso, a UFSM, em Santa Maria, possui quatro Casas dos Estudantes

Universitarios (CEUs), locais onde poderiam ser realizadas diversas atividades de pesquisa,
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ensino e assisténcia junto aos 2.300 moradores com Beneficio-Socioeconomico (BSE). Desta
forma, docentes e discentes do Curso de Nutricdo poderiam auxiliar em demandas ja
existentes da Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE), tais como assisténcia nutricional
aos alunos (avaliagdo e orientacdo nutricional em grupo e/ou individualizada), educagdo
nutricional e cursos/oficinas de extensdo relacionadas a area de nutrigao.

Verifica-se, portanto, que estas e outras estruturas poderao ser otimizadas para as
atividades de pesquisa para graduacdo, mestrado e doutorado de diversas areas afins do
Campus sede, projetos de extensdo junto a comunidade, além de cursos, palestras, oficinas,
workshops, entre outros.

O Curso Superior de Bacharel em Nutricdo habilitara o profissional para desenvolver,
acompanhar e otimizar projetos de implantacdo e expansao de servigos de alimentacdo, além
de intervir na satide por meio da adequa¢do de uma alimentacdo nutricionalmente mais
ajustada e de intervengdes terap€uticas na sociedade. Desta forma, espera-se ampliar o corpo
técnico-cientifico, com a atuacao dos profissionais de ambos os Campi. Ademais, esta atuagao
conjunta e compartilhada otimizara e ampliard o enfrentamento dos desafios relacionados aos
estresses ambientais, a atuagdo em unidades basicas de satde, nas escolas, hospitais, clinicas,
no atendimento desportivo, gestdo em unidades de alimentagdo e de nutri¢do, laboratorios de
analises de alimentos, microbiologicas, e sensoriais, no desenvolvimento de produtos
convencionais, especiais, € processos agroalimentares.

As agoes relacionadas as atividades da Vigilancia Sanitaria (Visa), também seriam
alavancadas com os projetos e agdes propostos por um Curso de Nutri¢cdo piblico em Santa
Maria. Verifica-se que a equipe da Visa na cidade ndo contempla a atuagdo do nutricionista.
Neste sentido, torna-se evidente que o municipio demanda de profissionais que promovam
atividades de ensino, pesquisa e extensdo nos servigos de alimentagdo, possibilitando o acesso
da populagdo a alimentos mais saudaveis, sob o ponto de vista da qualidade higiénico-
sanitaria. Indiretamente, essas a¢des impactam nos indicadores de saude, a medida que as
doengas transmitidas pela dgua e alimentos podem ser prevenidas, de maneira mais efetiva,
por profissionais e discentes.

Quanto a atengdo basica, a falta de um numero expressivo de profissionais na rede
municipal, indica fragilidades no atendimento nutricional da populagdo de Santa Maria. No
total, a Secretaria de Saude oferece os seguintes servigos: 14 postos de saiude, 06 Pronto
Atendimentos, 04 Centros de Atendimento Psico-Social (CAPS), 01 Centro Social Urbano, 01

Centro de Referéncia de Tuberculose, 01 Servico de Assisténcia Especializada, 08 Unidades
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Distritais e 14 Unidades de Estratégia de Saude da Familia (ESF). Os numeros demonstram
que ha um vasto campo de atuagdo para docentes e discentes de um Curso de Nutri¢ao
publico, capaz de se inserir, por meio de ag¢des de ensino, pesquisa e extensdo, na comunidade
de Santa Maria e regido. Assim, objetiva-se alcancar um dos importantes pilares do PDI da
UFSM, que ¢ o Desenvolvimento local, regional e nacional (UFSM, 2016a).

O desafio que se apresenta quanto ao ensino da nutricdo no Brasil esta relacionado a
um cendrio mundial que demanda uso intensivo do conhecimento da ciéncia e exige
profissionais altamente qualificados e atualizados, preparados para enfrentar o mercado de
trabalho altamente competitivo e com novos desafios para os cuidados da saiude e da doenga
em uma sociedade. Tal desafio, em nivel institucional, passa pela reformulagdo de conceitos
que vém sendo aplicados durante anos € que muitos julgam ainda hoje eficientes. O proprio
conceito de qualificagdo profissional vem se alterando, com a presenca cada vez maior de
componentes associadas as capacidades de coordenar informagdes, interagir com pessoas,
interpretar de maneira dinamica e inovadora a realidade. O Nutricionista deve ser
empreendedor e pensar de maneira sustentavel, propondo solugdes que sejam nao apenas
tecnicamente corretas, mas deve ter a ambi¢do de considerar os problemas em sua totalidade,
em sua inser¢do numa cadeia de causas e efeitos de multiplas dimensdes. Nao se adequar a
esse cendrio procurando formar profissionais com tal perfil significa atraso no processo de
desenvolvimento.

Com base nestes aspectos e cientes da responsabilidade cada vez maior a que se
propdem os Cursos de Graduagdo, se faz necessario a criagdo de um curso que acompanhe as
tendéncias do mundo moderno, buscando a exceléncia no que se acredita ser um processo de
formacao profissional adequado em toda a plenitude buscada.

Assim o Curso Bacharel em Nutricdo da UFSM Campus sede, em parceria com o
Curso de Nutricio do Campus Palmeira das Missdes, ird procurar, através de discussdes
sistematicas, responder aos diversos questionamentos dos académicos, do setor produtivo e da
sociedade, buscando a condu¢do do Curso com uma estrutura mais flexivel, permitindo que o
futuro profissional tenha opg¢des de areas de conhecimento e atuagdo, base ética e filosofica
com enfoque em competéncias, énfase na interdisciplinaridade, preocupagdo com a
valorizagdo do ser humano, integragdo social, ambiental e politica, possibilidade de
articulagdo direta com a poés-graduacio e vinculo entre teoria e pratica.

A matriz curricular do curso podera ser entendida como um conjunto de experiéncias

de aprendizado que o estudante incorporard durante o processo participativo de
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desenvolvimento de um programa de estudos coerentemente e integrado, considerando-se de
fundamental importancia o ensejo do “tempo livre”, para que o estudante pense e implemente
atividades extraclasse, indispensaveis a formacao desejada. Ademais, espera-se que o ensino a
distancia favoreca a formac¢do de um aluno autonomo e que possa proporcionar experiéncias
variadas, multiculturais e que transcendam o espago de ensino, pesquisa ¢ extensdo da UFSM.
Entender o significado de tais atividades e disponibiliza-las aos discentes, mais do que
simplesmente ministrar aulas, também faz parte do novo conceito de professor/educador.
Trata-se do conceito de processo participativo, no qual o aprendizado s6 sera consolidado se o
estudante desempenhar um papel ativo de construir o seu proprio conhecimento e experiéncia,

com orientacdo e participacao do professor.

1.1 POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

Ao mesmo tempo em que se propde uma matriz curricular capaz de melhor estimular a
autonomia ao aluno, verifica-se nas politicas institucionais da UFSM uma base solida de
oportunidades para que o aluno diferencie e flexibilize sua integralizacdo curricular. As
atividades de ensino que oportunizam de maneira transversal atividades praticas, bem como a
efetivacao da integralizacdo curricular composta do somatorio de disciplinas obrigatorias e
dos componentes que integram o nucleo flexivel do Curso, promovem oportunidades de
aprendizagem que se adéquam as diferentes areas de atuagdo do nutricionista, bem como ao
perfil desejado do aluno.

Ao oportunizar uma trajetoria presencial e a distancia, também se busca ampliar as
chances de atividades de ensino, pesquisa e extensdo em diferentes cursos, instituigdes,
regides e paises. Neste sentido, torna-se natural as iniciativas de mobilidade e/ou intercambio,
que possibilitem a ampliagdo dos conhecimentos na area de formagdo e areas correlatas. Ao
mesmo tempo, habilidades e conhecimentos relacionados as Tecnologias de Informagdo e
Comunicacdo (TICs) sdo ampliados, possibilitando o desenvolvimento e a aplicacdo de
metodologias inovadoras, capazes de exercitar uma aprendizagem mais colaborativa.

Tais elementos também abrem espago para uma aproximacdo valiosa entre a
universidade e a sociedade, que por meio de ag¢des de extensdo, que possibilitam uma melhor
compreensdo quanto as necessidades de empresas, instituicdes e sociedade como um todo.
Como resultado, vislumbra-se que este formato metodologico diversificado fomente uma
visdo transversal e interdisciplinar, para que o corpo docente € o aluno do Curso de Nutrigao
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formulem estratégias e expressem vocagdes cientificas de colaboracdo com a sociedade. Tal
dinamica deve se alicer¢ar na compreensdo das transformacgdes historico-sociais, para que as
intervengdes sociais € os processos formativos sejam responsaveis € sustentaveis. Ao
conhecer as realidades e as possibilidades de insercdo e atuagdo social, os atores envolvidos se
vinculam as necessidades ambientais, respeitam as diversidades e agem de forma ética,
especialmente voltados para o senso de responsabilidade publica que tem em suas agdes
(UFSM, 2016b).

Neste sentido, a criacdo do Curso de Nutricdo no Campus Santa Maria nasce alinhado
aos sete desafios institucionais do PDI, em especial a Educagdo inovadora e transformadora
com exceléncia académica; a Inovacdo, geracdo de conhecimento e transferéncia de
tecnologia; Modernizagdo e desenvolvimento organizacional; Desenvolvimento local,
regional e nacional e a Gestdo ambiental (UFSM, 2016a) e ao PPI (UFSM, 2016b).

Ao se situar no Campus sede, o Curso de Nutrigao solidifica a Area da Satde, além de
possibilitar a ampliagdo da compreensdo de fatos e fendmenos, que envolvam a solucao de
problemas em areas correlatas. Com esta interagao, também objetiva-se aproximar ainda mais
0 Curso de Nutri¢ao do Campus Palmeira das Missdes das diversas agdes de ensino, pesquisa

e extensdo do Campus sede.
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2 OBIJETIVOS

O Curso de Nutrigado da UFSM busca formar o profissional Nutricionista generalista,

humanista e critico, com capacidade de atuar e desenvolver a¢cdes na area da saude humana,

nos aspectos preventivos, de promogao e curativos, a partir da interacdo ser humano-alimento

em ambito individual ou coletivo, visando a atengdo dietética e seguranga alimentar e

nutricional, a partir da reflexdo sobre a realidade econdmica, politica, social, ambiental e

cultural, com base em principios éticos e morais.

A partir de conhecimentos tedricos e praticos, conforme preconizado pelas Diretrizes

Curriculares Nacionais, o Curso de Nutri¢do, por meio da articulagdo entre o ensino, a

extensao e a pesquisa, tem como objetivos especificos:

desenvolver o espirito investigativo do profissional, visando proporcionar o estudo e a
analise das contribui¢cdes da nutricdo na prevenc¢do, prote¢do/promogdo, manutencao e
reabilitagdo da satde nas relagdes alimentagdo, nutricao e saiide humana;

promover a aten¢do dietética em individuos e/ou grupos populacionais, nas diversas
areas de atuagdo do nutricionista com vistas a satde e qualidade de vida;

criar oportunidades para o académico para avaliar, diagnosticar, planejar, prescrever e
acompanhar o individuo e coletividades com relacdo as necessidades nutricionais
adaptadas a sua individualidade e realidade sociocultural;

desenvolver capacidades e habilidades para aplicacao da técnica dietética nos diversos
campos de atuagao;

proporcionar aos alunos uma andlise critica das politicas e programas de saude
publica, educacdo, seguranca e vigilancia nutricional, alimentar e sanitaria visando a
atua¢do do nutricionista na seguranga alimentar e nutricional com promogao da saude
em ambito local, regional e nacional;

criar oportunidades para o desenvolvimento das habilidades necessarias para a gestao
nas diversas areas de atuagdo do nutricionista;

promover uma atuacdo interdisciplinar, em equipes multiprofissionais, em praticas
integradas ao ambiente e ao sistema de saude regional e nacional;

oportunizar o conhecimento da origem dos alimentos desde a producdo, as
propriedades nutricionais, e suas transformacdes;

desenvolver o espirito critico e empreendedor para a andlise de ideias inovadoras e de

valorizacdo de oportunidades, na gestdo de empresas e servigos de alimentagao,
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fundamentadas no trabalho para tomadas de decisdes apropriadas, a fim de avaliar,
sistematizar e decidir as condutas mais adequadas baseadas em evidéncias cientificas;
promover capacidade critica, analitica e reflexiva para a realizagdo dos trabalhos,
dentro dos mais altos padrdes de qualidade e dos principios éticos;

fomentar a atualizacdo responsavel dos seus conhecimentos tedricos e praticos atraves

de redes nacionais e internacionais de ensino, pesquisa e profissionalizagao.
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3

PERFIL DO EGRESSO E AREAS DE ATUACAO

Considerando as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Nutri¢ao (Resolugao

CNE/CES n° 5/2001 e Parecer n° 1.133/2001), o Decreto Lei n°® 84.444/1980, que regulamenta

o Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) e os Conselhos Regionais de Nutricionistas

(CRNs); a Lei n°® 8.234/1991, que regulamenta a profissdo de Nutricionista e a Resolugdo

CFN n° 600/2018, que define as areas de atuacdo do nutricionista e suas atribui¢des, espera-se

que o egresso do Curso de Nutri¢do apresente:

capacidade para atuar como profissional generalista, humanista e critico;

engajamento com a seguranca alimentar e a atencdo dietética, em todas as areas do
conhecimento em que a alimentacdo e a nutricdo se apresentem fundamentais para a
promoc¢do, manutengdo, recuperacdo da saude, e para a prevencdo em doencas de
individuos ou grupos populacionais;

comprometimento com a melhoria da qualidade de vida;

consciéncia de que sua atuagdo deve ser pautada em principios éticos, com reflexao
sobre a realidade econdmica, politica, social, ambiental e cultural.

Além disso, considerando que a UFSM tem como missdo a formacdo de “pessoas

capazes de inovar e contribuir para o desenvolvimento da sociedade, de forma sustentavel”, o

Curso deve contribuir para o desenvolvimento de competéncias e habilidades que capacite o

nutricionista a;

aplicar abordagens educativas para atuar/intervir na prevencdo, protecdo, promocao,
manuten¢do ¢ reabilitacdo da satde através da atencdo dietética, nutricional e de
seguranca alimentar;

avaliar, diagnosticar, planejar, prescrever, acompanhar e evoluir, o individuo e
coletividades, com relagdo as necessidades nutricionais inseridas nos seus contextos
sociais;

atuar, formular e executar politicas e programas de educacao e vigilancia em saude no
ambito local, regional e nacional, em consonancia com a realidade sociocultural,
étnico-racial e individualidade com énfase no Sistema Unico de Saude (SUS);

avaliar a satide como direito de qualquer cidaddo e atuar de forma a garantir a
integralidade da assisténcia exigida em todos os niveis de complexidade do SUS;
avaliar e diagnosticar o estado nutricional e atuar na atencdo dietética e nutricional a

individuos e/ou grupos populacionais, respeitando as particularidades socioculturais,
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étnico-raciais e bioquimicas, nas diversas areas de atuagdo e niveis de atencdo com
vistas a saude e qualidade de vida,

desenvolver e avaliar novas formulas ou produtos alimentares visando a sua utiliza¢ao
na alimentacdo humana;

aplicar a técnica dietética nos diversos campos de atuacao do Nutricionista;

conhecer o alimento no que se refere a produgdo e disponibilidade; composi¢ao
quimica; modifica¢des ocorridas pelo processamento, armazenamento € metabolismo;
realizar a gestdo de unidades, acdes, politicas e programas de alimentacdo e nutricao;
atuar com senso critico e empreendedor, na busca da resolugdo de problemas tanto em
nivel individual como coletivo, em busca de agdes sustentaveis na area de alimentacao
€ nutri¢ao;

realizar a analise, sintese e inter-relacdo de conceitos técnicos € o conhecimento
cientifico, e empirico da realidade social;

atuar em equipe de atividades multiprofissionais de satde e de terapia nutricional, a
partir de visao transdisciplinar;

conhecer os padrdes de identidade e qualidade dos alimentos desde sua origem até sua
transformagao;

desempenhar atividades de auditoria, assessoria, consultoria e marketing na area de
alimentacao e nutri¢ao;

atuar com espirito investigativo e problematizador nas diferentes areas de estudo da
nutricdo, de forma a contribuir com o avango do conhecimento nos setores da

alimentagao, nutri¢ao e saude.
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3.1 REPRESENTACAO GRAFICA DO PERFIL DE FORMACAO

Conhecimentos
Gerais e
Especificos

ENSINO PESQUISA

Senso critico e
empreendedor = realidade
econdmica, politica, social,
ambiental e cultural

Espirito critico,
investigativo e
problematizador
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4 CURRICULO

4.1 DADOS DE INTEGRALIZACAO CURRICULAR

Quadro 2 — Dados de Integralizacao Curricular do Curso de Nutricio Campus Sede

DADOS DE INTEGRALIZACAO CURRICULAR

Carga horéria a ser vencida em:

Disciplinas Obrigatorias e/ou Eletivas 2.760
Atividades e disciplinas complementares de graduacdo 285
Atividades e disciplinas complementares de extensao 225
Carga horéaria total minima a ser vencida 3.270
PRAZOS PARA A INTEGRALIZACAO CURRICULAR

Minimo 08
Médio (estabelecido pela Seq. Aconselhada do Curso) 10
Maximo (estabelecido pela Seq. Aconselhada + 50%) 12
LIMITES DE CARGA HORARIA REQUERiVEL POR SEMESTRE

Maximo* 540
Minimo (C.H.T. / prazo Max. de integralizagido + arredond.) 273
NUMERO DE TRANCAMENTOS POSSIVEIS

Parciais 09
Totais 04

DADOS PARA A ELABORACAO DO CATALOGO GERAL

Portaria de reconhecimento do Curso:
Lei do Exercicio Profissional: Lei n® 8.234, de 17 de setembro de 1991.

Legislacdo que regula o Curriculo do Curso: Resolugdo CNE/CES n° 5, de 7 de novembro de 2001.

CONSIDERACOES ADICIONAIS SOBRE A INTEGRALIZACAO CURRICULAR

disposto na Resolugdo UFSM n. 14/2000.

estratégias metodoldgicas e ementas das disciplinas.

* O maximo de carga horaria requerivel por semestre nio tera limite fixado, devendo, porém, atender ao

* O curso realiza a oferta de 765 horas na modalidade a distincia, conforme legislacdo e descri¢do nas

4.2 MATRIZ CURRICULAR

CH CH de | Oferta de CH
Demonstrativo da Distribuicio da Carga Horaria no Curso Total | extensdo ™p T TpaAp
Carga horaria em disciplinas obrigatorias 2.760 75 1.995 | 765
Carga horaria em disciplinas eletivas 0 0 0 0
Carga horaria total no Nucleo Flexivel 510 ‘
Carga Horaria em Disciplinas Complementares de Graduagéo DeG DCEx ‘

120 15 150 [ 0 |
iy - . ACG | ACEx

Carga Horaria em Atividades Complementares de Graduagao 135 240 ‘
Carga Horaria Total de Extensao no Nucleo Flexivel (DCEx + ACEx) 255




Quadro 3 — Disciplinas e Topicos que atendem as Diretrizes Curriculares Nacionais do

Curso de Nutricdo, Curso de Nutricio Campus Sede

CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

COD* | NOME DA DISCIPLINA SEM | TIPO | (T-P-PEXT) | CH total gfz:‘ta dggg
MFG Anatomia Humana Geral 1 OBR (30-15-0) 45 45 0
BBM Bioquimica Bésica 1 OBR (30-30-0) 60 60 0
FSL Fisiologia Humana A 1 OBR (45-0-0) 45 45 0
MFG Histologia e Embriologia 1 OBR (30-15-0) 45 45 0
MIP Parasitologia Geral 1 OBR (30-0-0) 30 30 0
DEE Genética Humana 1 OBR (30-0-0) 30 30 0
BBM Bioquimica do Metabolismo 2 OBR (45-0-0) 45 45 0
FSL Fisiologia Humana B 2 OBR (45-0-0) 45 45 0
SDC Epidemiologia Basica EAP 2 OBR (45-0-0) 45 0 45
MIP Microbiologia Bésica 2 OBR (15-15-0) 30 30 0
MIP Imunologia Geral 2 OBR (30-0-0) 30 30 0
SDC Bioestatistica 2 OBR (30-15-0) 45 45 0
SDC Farmacologia Aplicada a Nutri¢do 3 OBR (30-0-0) 30 30 0
UFSM Fisiopatologia Bésica FAP 3 OBR (30-0-0) 30 0 30
Interpretagao de Exames

TCA Laboratoriais FAD 4 OBR (45-0-0) 45 0 45
Carga Horaria Topico Ciéncias Bioldgicas e da Satde 600

CIENCIAS SOCIAIS HUMANAS E ECONOMICAS

COD* | NOME DA DISCIPLINA SEM | TIPO | (T-P-PEXT) | CH total [—jertadeCH
Pres. | EAD

SDC Intro@tfgao a Alimentacdo e ) OBR (45-0-0) 45 45 0
Nutrigdo

SDC Metodologia Cientifica EAP 1 OBR (30-0-0) 30 0 30

SDC Sociologia em Satude 1 OBR (30-0-0) 30 30 0

SDC E/\tll)ca ¢ Deontologia da Nutricao 5 OBR (30-0-0) 30 0 30

PSI Psicologia Aplicada a Nutrigdo 4 OBR (30-0-0) 30 30 0
Gestao de Servigos de

SDC Alimentagdo 11 FAD 6 OBR (45-15-0) 60 15 45

Carga Horaria Topico Ciéncias Sociais Humanas e Econdmicas 225

CIENCIAS DA ALIMENTACAO E NUTRICAO

COD* | NOME DA DISCIPLINA SEM | TIPO | (T-P-PEXT) | CH |-ertadeCH
Pres. | EAD
DEC Nutrigdo e Dietética A EAP 2 OBR (45-0-0) 45 0 45
UFSM Técnica Dietética A FAD 2 OBR (30-15-0) 45 30 15
SDC Antropometria Bésica 2 OBR (0-15-0) 15 15 0
SDC Avaliag@o Nutricional 3 OBR (45-0-0) 45 45 0
SDC Nutrigdo e Dietética B EAP 3 OBR (30-15-0) 45 15 30
SDC Técnica Dietética B FAP 3 OBR (30-15-0) 45 15 30
UFSM Introdugio a Terapia Nutricional FAP 3 OBR (30-15-0) 45 15 30
SDC Politicas Publicas em Saude EAP 3 OBR (30-0-0) 30 0 30
UFSM Terapia Nutricional A EAP 4 OBR (60-0-0) 60 15 45
UFSM Nutri¢do no Ciclo da Vida I EAP 4 OBR (45-0-0) 45 30 15
Intervengoes Educativas em
SDC Alimentagdo e Nutrigio (EAN) Bt 4 OBR (30-0-30) 60 60 0
Politicas Publicas de Alimentagdo e
UFSM | \{iricaq EAD 4 | OBR (60-0-0) 60 | 45 | 15
SDC Gestdo de Servigos de Alimentagao 5 OBR (30-15-0) 45 15 30
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[ EAD
UFSM Terapia Nutricional B EAP 5 OBR (45-15-0) 60 30 30
Praticas e Cuidados em Alimentagao
SDC e Nutricdo na Atencdo Primaria a 5 OBR (15-0-30) 45 45 0
Saude B!
UFSM ?Alémentagao ¢ Nutricdo no Esporte 5 OBR (30-15-0) 45 30 15
Topicos Avangados em Alimentos,
UFSM Nutricdo e Satide FAP 6 OBR (30-0-0) 30 0 30
UFSM Nutrigdo no Ciclo da Vida II Bx- EAD 6 OBR (30-0-15) 45 30 15
UFSM Terapia Nutricional C EAP 6 OBR (45-15-0) 60 30 30
Projetos de Pesquisa em
UFSM Alimentagio e Nutrigao FAP 6 OBR (30-0-0) 30 0 30
Upsm | Estagio Curricular em  Nutrigdo | | gpp | (15.040-0) | 255 | 255 | 0
Clinica**
Estagio Curricular em Nutrigdo e
UFSM Sotils Colotive#t 7 OBR (15-240-0) 255 | 255 0
Carga Horaria Tépico Ciéncias da Alimenta¢do e Nutricio 1410
CIENCIAS DOS ALIMENTOS
COD* NOME DA DISCIPLINA SEM | TIPO | (T-P-PEXT) | cu |QfertadeCH
Pres. | EAD
TCA Bromatologia Humana AP 3 OBR (30-15-0) 45 15 30
TCA M{croblologm e Higiene dos 3 OBR (30-30-0) 60 60 0
Alimentos
Tecnologia de  Alimentos e
TCA BebidastAD 4 OBR (45-15-0) 60 15 45
Controle de  Qualidade dos
SDC Alimentos EAD 5 OBR (30-15-0) 45 15 30
Estagio Curricular em Unidades de
UFSM Alimentagio ¢ Nutricio** 8 OBR (15-240-0) 255 | 255 0
Carga Horaria Topico Ciéncias dos Alimentos 465
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
COD* NOME DA DISCIPLINA SEM | TIPO | (T-P-PEXT) | CH l(’)r Zes“a dlf:’fgl
UFSM Trabalho de Conclusao de Curso A 7 OBR (30-0-0) 30 30 0
UFSM Trabalho de Conclusdo de Curso B 8 OBR (30-0-0) 30 30 0
Carga Horaria Topico Trabalho de Conclusido de Curso 60
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 3.270
CARGA HORARIA DO CURSO OFERTADA EAD 765

N/E= Nova/Existente

SEM= semestre de oferta aconselhada
TIPO= OBR (obrigatéria)/ELE (eletiva)
T/P= carga horaria tedrica/carga horaria pratica
CH= carga horaria total da disciplina
EAD= disciplina com carga horaria ofertada na modalidade de educacdo a distancia,

conforme Estratégias Pedagogicas e Ementa da Disciplina.

Pres. = Carga horaria ofertada na modalidade presencial.
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Pcc= disciplina cuja carga horaria pratica ¢ componente “Pratica como Componente
Curricular”, de acordo com as Estratégias Pedagogicas

Ext= disciplina cuja carga horaria pratica ¢ relativa a inser¢ao de agdes de Extensdo (Resol.
03/2019, Art. 4°, modalidade II), conforme descrito das Estratégias Pedagogicas.

* COD dos departamentos:

MFG: Departamento de Morfologia — Centro de Ciéncias da Satde

BBM: Departamento de Bioquimica e Biologia Molecular — Centro de Ciéncias Naturais e
Exatas

FSL: Departamento de Fisiologia e Farmacologia - Centro de Ciéncias da Satde

SDC: Departamento de Satude Coletiva - Centro de Ciéncias da Satude

MIP: Departamento de Microbiologia e Parasitologia - Centro de Ciéncias da Saude

DEE: Departamento de Ecologia e Evolugdo - Centro de Ciéncias Naturais e Exatas

DEC: Departamento de Desportos Coletivos — Centro de Educagao Fisica e Desporto

TCA: Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos — Centro de Ciéncias Rurais

PSI: Departamento de Psicologia — Centro de Ciéncias Sociais € Humanas

UFSM: Cddigo de disciplinas compartilhadas entre diferentes departamentos. Neste caso,
entre departamentos do Campus Santa Maria ou departamentos do Campus Santa Maria € o
Departamento de Alimentos e Nutricdo do Campus Palmeira das Missoes.

4.3 SEQUENCIA ACONSELHADA

1° SEMESTRE
COD | Nome da Disciplina Tipo (T-P-Pext) | CH
MFG Anatomia Humana Geral OBR (30-15-0) 45
BBM Bioquimica Bésica OBR (30-30-0) 60
FSL Fisiologia Humana A OBR (45-0-0) 45
MFG Histologia e Embriologia OBR (30-15-0) 45
SDC Metodologia Cientifica OBR (30-0-0) 30
SDC Introducéo a Alimentagao ¢ Nutri¢ao OBR (45-0-0) 45
MIP Parasitologia Geral OBR (30-0-0) 30
DEE Genética Humana OBR (30-0-0) 30
SDC Sociologia em Satude OBR (30-0-0) 30
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatorias/Eletivas* 360
2° SEMESTRE
COD | Nome da Disciplina Tipo (T-P-Pext) | CH
BBM Bioquimica do Metabolismo OBR (45-0-0) 45
FSL Fisiologia Humana B OBR (45-0-0) 45
SDC Epidemiologia Bésica OBR (45-0-0) 45
MIP Microbiologia Basica OBR (15-15-0) 30
DEC Nutri¢do ¢ Dietética A OBR (45-0-0) 45
MIP Imunologia Geral OBR (30-0-0) 30
SDC Etica ¢ Deontologia da Nutrigio OBR (30-0-0) 30
SDC Técnica Dietética A OBR (30-15-0) 45
SDC Bioestatistica OBR (30-15-0) 45
SDC Antropometria Basica OBR (0-15-0) 15
Carga Hordria em Disciplinas Obrigatorias/Eletivas * 375
3° SEMESTRE
COD | Nome da Disciplina Tipo (T-P-Pext) | CH
SDC Avaliagdo Nutricional OBR (45-0-0) 45
TCA Bromatologia Humana OBR (30-15-0) 45
SDC Farmacologia Aplicada a Nutricao OBR (30-0-0) 30
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TCA Microbiologia e Higiene dos Alimentos OBR (30-30-0) 60
SDC Nutrig¢@o e Dietética B OBR (30-15-0) 45
UFSM | Fisiopatologia Bésica OBR (30-0-0) 30
SDC Técnica Dietética B OBR (30-15-0) 45
UFSM | Introdug@o a Terapia Nutricional OBR (30-15-0) 45
SDC Politicas Publicas em Saude OBR (30-0-0) 30
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatoérias/Eletivas * 375
4° SEMESTRE

COD | Nome da Disciplina Tipo (T-P-Pext) | CH
TCA Interpretacdo de Exames Laboratoriais OBR (45-0-0) 45
PSI Psicologia Aplicada a Nutrigdo OBR (30-0-0) 30
UFSM | Terapia Nutricional A OBR (60-0-0) 60
UFSM | Nutrig@o no Ciclo da Vida I OBR (45-0-0) 45
TCA Tecnologia de Alimentos e Bebidas OBR (45-15-0) 60
SDC Intervengdes Educativas em Alimentacdo e Nutrigdo (EAN) OBR (30-0-30) 60
UFSM | Politicas Publicas de Alimentagdo e Nutrigdo OBR (60-0-0) 60
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatérias/Eletivas * 360
5° SEMESTRE

COD | Nome da Disciplina Tipo (T-P-Pext) CH
SDC Gestdo de Servigos de Alimentagdo I OBR (30-15-0) 45
UFSM | Terapia Nutricional B OBR (45-15-0) 60
SDC Praticas e Cuidados em Alimentagdo e Nutricdo na Aten¢do | OBR (15-0-30) 45

Primaria & Saide

SDC Controle de Qualidade dos Alimentos OBR (30-15-0) 45
UFSM | Alimenta¢do e Nutri¢ao no Esporte OBR (30-15-0) 45
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatérias/Eletivas * 240
6° SEMESTRE

COD | Nome da Disciplina Tipo (T-P-Pext) CH
SDC Gestéo de Servigos de Alimentagédo 11 OBR (45-15-0) 60
UFSM | Tépicos Avangados em Alimentos, Nutri¢ao ¢ Satude OBR (30-0-0) 30
UFSM | Nutri¢do no Ciclo da Vida II OBR (30-0-15) 45
UFSM | Terapia Nutricional C OBR (45-15-0) 60
UFSM | Projetos de Pesquisa em Alimentagdo e Nutri¢ao OBR (30-0-0) 30
Carga Horiria em Disciplinas Obrigatoérias/Eletivas * 225
7° SEMESTRE

COD | Nome da Disciplina Tipo (T-P-Pext) | CH
UFSM | Trabalho de Conclusdo de Curso A OBR (30-0-0) 30
UFSM | Estagio Curricular em Nutri¢ao Clinica** OBR (15-240-0) | 255
UFSM | Estagio Curricular em Nutri¢do e Satde Coletiva™* OBR (15-240-0) | 255
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatorias/Eletivas * 540
8° SEMESTRE

COD | Nome da Disciplina Tipo (T-P-Pext) | CH
UFSM | Trabalho de Conclusdo de Curso B OBR (30-0-0) 30
UFSM | Estagio Curricular em Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo** OBR (15-240-0) | 255
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatoérias/Eletivas * 285

* A carga hordria total podera variar em decorréncia da oferta de ACGs e/ou DCGs.
* O curso realiza a oferta de 765 horas na modalidade a distancia, conforme legislagdo e

descri¢do nas estratégias metodologicas e ementas das disciplinas.
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5 PAPEL DOCENTE E ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

As significativas mudangas que estdo ocorrendo na sociedade e consequentemente no
mundo do trabalho trouxeram alteracdes nas exigéncias do perfil do trabalhador desejado nos
ultimos anos. As oportunidades de trabalho que surgem requerem um profissional ético,
inovador, que dé conta de multiplas fungdes, ndo se restringindo apenas ao desempenho
técnico. Para tanto, os docentes devem desenvolver conteudos capazes de promover a
lideranca, a comunica¢cdo, nas suas mais variadas formas, o cuidado humanizado o
empreendedorismo, a criatividade, a capacidade de trabalhar de maneira multidisciplinar, de

resolucdo de problemas, entre outros.

A Universidade, que forma muitos desses profissionais, tem a importante funcao de
prepara-los para essas novas exigéncias da sociedade pois os seus egressos geralmente
ocupam importantes espagos na mesma. Faz-se necessario analisar se a formagao
proporcionada atende a tais demandas, assim como o compromisso docente com essa

formagao.

5.1 PAPEL DOS DOCENTES NO CURSO

Entende-se que os professores t€m um papel fundamental no ensino e preparagao
desses profissionais. Para tanto, ha a necessidade de constante contextualizagdo dos contetidos
trabalhados no Curso, ao mesmo tempo que se propoe métodos diversificados na avaliagdo da
aprendizagem, entre outros que se relacionam com a a¢do docente, para que os alunos tenham

um papel mais ativo no processo de ensino e aprendizagem.

Defende-se que o professor tenha atitudes que estimulem os alunos a assumirem a sua
formagdo. A acdo do docente ndo deverd restringir-se ao simples repasse do conhecimento,
mas deve ser desenvolvida de modo que o aluno reflita de forma critica sobre as informagdes

a que tem acesso.

Para isso, as atividades de sala de aula devem aliar o tripé defendido pelo Projeto
Politico-Pedagogico da Universidade que defende a indissociabilidade entre a pesquisa o
ensino e a extensdo, e o docente deve facilitar com que os alunos tenham a oportunidade de

participar de atividades que requeiram atitudes protagonistas. Essas atividades de pesquisa e
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extensdo sdo importantes porque introduzem os alunos nas problematicas relacionadas as
areas de conhecimento do curso, assim como os pdem em contato com a realidade local,

regional, nacional e internacional.

Neste sentido, esta proposta que integra o ensino presencial com atividades em
diferentes tempos e espagos, possibilitard o incremento de trocas de experiéncias entre os
docentes do curso, bem como conhecimentos interdisciplinares e multiprofissionais. Assim,
espera-se que o docente seja capaz de utilizar as tecnologias de informac¢do e comunicagao
(TICs) como um apoio na atividade docente e como forma de potencializar a organizagdo da
aprendizagem e de oportunizar um papel ativo do discente no emprego de tais recursos

digitais.

Outro aspecto que professores e alunos ndo deverdo descuidar refere-se as relagdes
que sdo estabelecidas entre eles, requerendo ética, respeito, cumplicidade e valorizagao de

ambas as partes, compreendendo-se ambos como sujeitos do processo educativo.

Estima-se que o professor utilize suas competéncias na proposicdo de atividades
presenciais ¢ a distancia, que privilegiem a criagdo de vinculos, que estimulem a colaboragao,
solidariedade e a necessidade de atuagdo voltada a sociedade, preparando-os para trabalhar em

equipe e com profissionais de diferentes areas, exigéncia também de primeira ordem.

De maneira a garantir o constante aperfeicoamento dos docentes, o Curso de Nutri¢ao
da UFSM Campus sede desencadeara também estratégias que estimulem a qualificagdo, as
trocas de experiéncias (didlogo pedagdgico entre docentes) e a renovacdo metodologica.
Neste aspecto, o contato intenso entre este Curso e o Curso de Nutricdo do Campus Palmeira
das Missdes, promovera o aproveitamento das experiéncias exitosas deste Curso consolidado,
bem como de um planejamento conjunto de processos formativos. Além disso, as questdes
administrativas serdo orientadas para que as melhorias do aspecto académico sejam sempre o
elemento norteador do aprimoramento docente. Assim, a gestdo de tais agdes sera
participativa, ressaltando-se o papel do Colegiado do Curso e do Nucleo Docente Estruturante

(NDE) na definicao de politicas, diretrizes e agdes.

Ainda, é importante ressaltar que os saberes dos docentes do curso de Nutri¢do se
originaram de fontes diversas como experiéncias como aluno, histéria de vida, formagdo

inicial e continuada, como profissionais nutricionistas nas areas de atuagdo, pratica
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pedagbgica e a convivéncia com os pares. E, estas diversas vivéncias sdo evidenciadas em

atividades em sala de aula e na comunidade para e com os discentes do Curso.

Assim, ao compartilhar disciplinas e expertises entre os docentes nutricionistas do
Campus Sede e Campus Palmeira das Missdes, busca-se qualificar o processo de ensino
aprendizagem, ao aproveitar e majorar o quadro de docentes nutricionistas doutores. Desta
forma, a construcdo compartilhada deste PPC, bem como das metodologias desenvolvidas
para alcangar os objetivos propostos pelo curso, se alicercam na ampla experiéncia
profissional prévia a atuagdo docente destes profissionais, o que fortalece o ensino tedrico e
pratico da nutri¢do. Este vasto conhecimento pratico profissional dos docentes ¢ evidenciado
através das atuagdes do corpo docente de ambos os campi nas mais diversas areas da nutrigao,
como na assisténcia nutricional e dietoterapica hospitalar, ambulatorial individual e coletiva,
em nivel de consultdrio, clinicas e em domicilio (personal diet); assisténcia nutricional e
dietoterapica em unidades de tratamento intensivo e emergéncia; assisténcia nutricional e
dietoterapica em Instituicdes de Longa Permanéncia para Idosos (ILPI); atuag¢do junto a
bancos de alimentos, restaurantes populares e cozinhas comunitarias; atuagao na atencao
basica em satide - vigilancia sanitaria e epidemioldgica; atuacao na alimentagdo e nutricdo no
ambiente escolar, junto ao Programa Nacional de Alimenta¢do Escolar (PNAE); atuacdo em
empresas fornecedoras de alimentagdao coletiva - producao e distribuicdo de refei¢des -
controle de qualidade, junto ao Programa de Alimentagdao do Trabalhador (PAT) e atuagdo

em servicos comerciais de alimentacao (restaurantes comerciais € eventos).

52 RELACAO DAS ESTRATEGIAS METODOLOGICAS ADOTADAS E O
DESENVOLVIMENTO DOS CONTEUDOS ABORDADOS NO PROCESSO
FORMATIVO

Com o objetivo de aproveitar os recursos humanos e as expertises dos docentes de
ambos os campi, especialmente do Curso de Nutri¢do do Campus de Palmeira das Missdes, 0s
conteudos serdo desenvolvidos em atividades presenciais e a distancia, com o apoio das TICs

na constru¢do—producdo do conhecimento e para o acompanhamento dos estudantes.

O curso, além de metodologias demonstrativas (ex: aulas tedricas expositivas) buscara
diversificacdo didatico-pedagogicas que privilegiem a pesquisa e a extensdo como

instrumentos de aprendizagem, estimulando a atitude cientifica. Para tanto ¢ necessdrio a
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inser¢do dos estudantes, professores e técnicos administrativos em educacdo (TAEs) em
grupos de pesquisa e em projetos de ensino, pesquisa e extensdo que tragam beneficios para a
qualidade e aperfeicoamento do ensino tecnoldgico, para a gestdo universitaria e para a
inser¢do e a atuagdo social. Ao mesmo, para garantir o contato constante com a realidade e
com as inovagOes das diferentes areas de atuacdo do Nutricionista, muitas disciplinas
contemplam no conteido programatico tdpicos e/ou atividades que abordam temas
contemporaneos e de inovagao sobre alimentos, nutri¢do e saide, também com a finalidade de

manter o conhecimento atualizado e de inovagdes na area.

O projeto pretende uma formacao integral e, para tanto, os estudantes deverao entrar
em contato, desde o primeiro semestre do Curso, com o meio onde irdo atuar futuramente e,
por isso, os componentes curriculares praticos sdo fundamentais para que se aproximem e
conhe¢am melhor a realidade, seus problemas e potencialidades. Desta maneira, espera-se que
o aluno desenvolva um olhar critico, empreendedor e defina, com protagonismo, como ird
vivenciar atividades relacionadas a sua futura profissdo. Ao mesmo tempo, esse contato com a
realidade, seja presencial ou utilizando as TICs, devera ser fonte de informagdes, investigacao

e revisdao do conhecimento.

A organizacao da Grade Curricular a ser vencida semestralmente pelo estudante reflete
harmonia e equilibrio das diferentes disciplinas e areas da Nutricdo, considerando a
distribuigdo, inter-relacao (articulacdo) e carga horaria. No entanto, a grade curricular ¢
flexivel o que oportuniza aos estudantes construi-la através de componentes curriculares

optativos que atenda expectativas individuais de estudantes e permita atualizagdo constante.

Considerando-se as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacao em
Nutrigao (BRASIL, 2001), os contetdos essenciais t€ém relacdo com o processo saude-doenga
dos individuos e da comunidade, ao mesmo tempo em que se integra a realidade

epidemioldgica e profissional. Para tanto, sdo descritos quatro conteudos essenciais:

I - Ciéncias Biologicas e da Saide — que relacionam os conteudos de bases
moleculares e celulares dos processos, da estrutura e funcdo dos tecidos, o6rgaos, sistemas e

aparelhos;

IT - Ciéncias Sociais, Humanas e Econdomicas — que objetivam compreender os

determinantes sociais, culturais, econdmicos, comportamentais, psicologicos, ecologicos,
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gticos e legais, bem como a comunica¢do nos niveis individuais e coletivos, do processo

saude-doenga;

IIT - Ciéncias da Alimenta¢do e Nutri¢do — conteidos que incluem: a) compreensao e
dominio de nutricdo humana, a dietética e de terapia nutricional; b) conhecimento dos
processos fisiologicos e nutricionais dos seres humanos; e c¢) abordagem da nutricdo no
processo saude-doenca, considerando a influéncia sociocultural e economica que determina a
disponibilidade, consumo, conservac¢do e utilizacdo biologica dos alimentos pelo individuo e

pela populacao.

IV - Ciéncias dos Alimentos - integram contetidos sobre a composic¢ao, propriedades e
transformagdes dos alimentos, higiene, vigilancia sanitaria e controle de qualidade dos

alimentos.

Os estagios curriculares obrigatérios devem ser desenvolvidos nas trés grandes areas
de concentra¢do da nutricdo, a saber: Nutri¢ado Clinica, Saude Coletiva ¢ Unidades de
Alimentagao e Nutri¢ao, cada um deles com 255 horas, totalizando 765 horas, ou seja, 23,4%
da carga horaria total do curso, de maneira a atender ao estabelecido nas DCNs (BRASIL,
2001). Para permitir a ocupacdo dos locais disponiveis, bem como a orientagdo adequada
pelos professores e a supervisdo direta dos nutricionistas responsaveis pelos locais, os alunos
poderdo optar pela melhor organizagao dos mesmos, nos dois ultimos semestres do curso
(sétimo e oitavo semestres). As normas do estagio sdo especificas para seu funcionamento e

sdo descritas em secdo especifica deste documento.

Ademais, para a conclusdo do curso, o aluno devera desenvolver e apresentar um
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) que sera realizado no sétimo e oitavo semestres e
devera ser orientado por um docente do Curso de Nutri¢do da Universidade Federal de Santa

Maria. As normas do TCC sao descritas em se¢do especifica deste documento.

Além das disciplinas obrigatdrias, que visam atender as exigéncias do Curso para a
colacdo de grau e obtenc¢do do Diploma de Graduagdo em Nutri¢do, prevé-se o a proposigao,
identificacdo e aproveitamento de disciplinas, de atividades complementares de graduagdo e
acoes de extensdo, como condi¢do para que o estudante aperfeigoe sua formagdo de acordo
com suas conviccoes. Neste sentido o Curso Bacharel em Nutricao estimulara e proporcionara

participacdo dos estudantes em: atividades de inicia¢do cientifica, atividades de extensao,
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estagios extracurriculares, apresentagdo e publicacdo de trabalhos académicos, Orgaos

colegiados, monitorias, entre outras atividades.

Para garantir esta formacdo complementar ¢ a autonomia do estudante na configuragao
de seu caminho formativo, sera estimulada a realizacdo de Disciplinas Complementares de
Graduacdo (DCGs), Atividades Complementares de Graduagdo (ACGs), Acgdes
Complementares de Extensdo (ACExs) e Disciplinas Complementares de Graduagao
Extensionistas (DCExs). Assim, a integralizacao curricular s6 sera atingida com o alcance da

seguinte carga horéria flexivel:
a) Disciplinas Complementares de Graduagdao — DCGs

Os académicos deverdo integralizar um minimo de 120 horas em Disciplinas
Complementares de Graduacdo (DCGs), que seguirdo o disposto na Resolucdo n® 027 de
1999. As DCGs poderao ser ofertadas pelo Departamento em que o Curso de Nutricdo esta
vinculado, por outros Departamentos ou pelo aproveitamento de contetdos cursados em
outras Instituicoes de Ensino Superior, nacionais e estrangeiras, mediante aprovacao do
Colegiado. Dentre estas sera estimulada a realizagdo da disciplina de Lingua Brasileira de
Sinais (Libras). Segundo o Decreto n® 5.626, de 22 de dezembro de 2005 ¢é optativa para
cursos de educagao superior, a excecdo daqueles de formagao de professores para o exercicio
do magistério em nivel médio e superior e nos cursos de Fonoaudiologia (BRASIL, 2005).
Segundo a Resolugdo n° 027/99 da UFSM, a Lingua Brasileira de Sinais esta disponivel na
oferta basica da UFSM como DCG aos cursos de bacharelado (UFSM, 1999). Da mesma
forma, tematicas de importancia nacional para a formacdo profissional, relacionadas a
educagdao ambiental, direitos humanos e relagdes étnico-raciais, bem como de disciplinas

complementares de graduacao extensionistas, serdo especialmente encorajadas.
b) Atividades Complementares de Graduagdo — ACGs

Um total de 135 horas deve ser realizado em Atividades Complementares de
Graduagdo pelo aluno. Estas atividades devem privilegiar a constru¢do de comportamentos
sociais e profissionais, necessarios ao profissional critico, inovador e comprometido com a
sociedade. Nesta perspectiva, devem ser inseridas as atividades de cunho comunitario, e de
interesse coletivo. Serdo, também, priorizadas atividade de monitoria académica e de

iniciagdo cientifica que propiciem a participagdo do estudante na vida da UFSM.
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As ACGs estdo regidas pela Resolucdo n® 025/2017 da UFSM, sendo que o Colegiado
do Curso determinara os limites maximos de carga horaria para cada modalidade ou conjunto
de modalidades, dentre as quais: participagdo em eventos, atividades de extensdo, estagios
extracurriculares, atividades de iniciacdo cientifica e de pesquisa, publicacdo de trabalhos,
participagdo em 6rgaos colegiados, monitorias, participacdo em movimento estudantil e outras

atividades a critério do Colegiado (UFSM, 2017).
¢) Agoes Complementares de Extensao — ACExs

O aluno deverd integralizar um minimo de 240 horas em A¢des Complementares de
Extensao (ACExs), que seguirdo o disposto na Resolugdo n® 03/2019 e Instru¢do Normativa
n°® 007/2022. Estas podem realizadas na modalidade de Programa, Projeto, Curso, Evento e

Prestacao de Servicos, conforme a Politica de Extensao da UFSM.
d) Disciplinas Complementares de Graduagdo Extensionistas — DCExs

Um total de 15 horas deverd ser realizado em Disciplinas Complementares de
Graduacao Extensionistas (DCExs), conforme o disposto na Resolugao n® 03/2019 e Instrugao

Normativa n° 007/2022.

A énfase a interdisciplinaridade e do trabalho multiprofissional implica na adogao de
estratégias que levem ao desenvolvimento de trabalho em grupo de diferentes areas do
conhecimento que possuam afinidades e interesses comuns, na busca da melhoria do ensino.
Por esta razdo, acredita-se na integragcdo proficua entre os dois Cursos de Nutricdo da UFSM,
bem como com os diversos cursos de ambos os Campi, como uma forma de fortalecer a
interdisciplinaridade, a interprofissionalidade e a integracdo de conhecimentos. Ao mesmo
tempo, estima-se promover a autonomia do aluno, que tera suas possibilidades de formacao
ampliadas, com a oferta de disciplinas e atividades presenciais e a distdncia, desenvolvidas

entre ambos os Cursos de Nutri¢ao.

O compromisso do Curso de Nutri¢do vai além da educagao formal preocupando-se
também com a capacitagdo dos estudantes para o estudo continuado e a atualizagdo de
egressos. Assim, serdo criadas oportunidades de atualizagdo ou aprofundamento de
conhecimento através de acdes como o desenvolvimento de programas que permitam oferta
de atividades/cursos extracurriculares, o incentivo de agdes interdisciplinares, as condi¢des de

acesso as informagdes e o intercambio de ideias.
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5.2.1 Tecnologias Digitais de Comunicacio no processo de ensino-aprendizagem

Esta proposta se situa em um momento global pertinente, haja vista a pandemia do
novo coronavirus, que demandou o distanciamento da populagdo e a agil adaptagdo das
atividades académicas da UFSM ao ambiente virtual, com o apoio das Tecnologias de
Informacao e Comunicacao (TICs). Neste sentido, verifica-se um esforco institucional pujante
no que se refere ao uso e desenvolvimento das TICs no Ensino Superior, por meio da
implantacdo do REDE (Regime de Exercicios Domiciliares Especiais) ¢ implementacao da
Plataforma REDE, que foram iniciativas fundamentais para o sucesso da manutencdo das

atividades académicas na UFSM durante este periodo.

Desta forma, a UFSM realizou uma série de melhorias em sua infraestrutura € em seus
processos administrativos para garantir a acessibilidade digital e comunicacional. Ao mesmo
tempo, os docentes desenvolveram competéncias e inovaram em suas estratégias pedagogicas,
utilizando-se de materiais e recursos didaticos digitais, possibilitando experiéncias de
aprendizagem diversificadas. Neste contexto, criou-se um ambiente propicio, em que
docentes, discentes e instituigdes experenciaram vivéncias positivas, mediadas pelas TICs, em
ambientes virtuais de aprendizagem que se integraram cada vez mais as plataformas

institucionais de controle e planejamento académico.

Assim, infere-se que as tecnologias TICs integrardo a pratica pedagdgica, tornando o
processo formativo mais amplo, dindmico e interativo, congregando docentes, estudantes,
tutores e participantes externos, em atividades educacionais presenciais ou virtuais. Além de
estimular a autonomia do aluno, acredita-se que os diferentes espagos pedagdgicos
(presenciais ou virtuais) desenvolvem competéncias cognitivas € socioemocionais importantes
ao mundo do trabalho como solidariedade, cooperagdo e pro-atividade. Ademais, podem
proporcionar experiéncias multiculturais e fomentar a participacdo do aluno em atividades

internacionais e/ou que ultrapassem os limites da UFSM.

5.2.2 Oferta de disciplinas na modalidade a distancia
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Esta proposta surge em um momento singular de nossa sociedade, em que docentes,
discentes e instituicdes estdo familiarizados com as atividades a distancia e ja desenvolveram
competéncias para promover o aprendizado mediado pelas TICs, em ambientes virtuais de
aprendizagem diversificados. Além disso, se apoia em um esfor¢o nacional para a inclusdo
digital dos alunos, que possibilita que até 40% da carga horaria de cursos presenciais seja
ofertada na modalidade a distancia, atendendo ao disposto na Portaria n°® 2.117, de 06 de

dezembro de 2019.

Assim, buscou-se ofertar disciplinas a distancia, permitindo com que disciplinas ja
existentes possam ter suas ofertas de vagas ampliadas, sem onerar docentes e possibilitando o
melhor aproveitamento de expertises do Campus sede e de Palmeira das Missdes. Para tanto,
se propde pelo menos 25 disciplinas, descritas no Quadro 4, que somam 765 horas (23,4% da
carga horaria total do curso) que terdo parte ou a totalidade de seu componente curricular
teorico ofertado na modalidade virtual e serdo desenvolvidas de forma sincrona ou assincrona
entre ambos os Campi. Salienta-se, que os componentes praticos, bem como as atividades de

avaliacdo ocorrerao preferencialmente na modalidade presencial.

Para tais disciplinas, serdo previstos tutores, que poderdo ser docentes efetivos,
substitutos ou voluntérios e estagiarios docentes, que exercerao o papel de mediadores entre o
professor, o conteudo e os alunos. Assim, professores e tutores favorecerdo a constru¢ao do
conhecimento do aluno, colocando-o em situacdes reais da pratica profissional, melhorando a
articulagdo entre as ag¢des educativas e potencializando as capacidades e competéncias dos

alunos e do grupo em que ele esta inserido.

O material didatico construido pelo docente e tutor para cada disciplina terda objetivo
facilitar o acesso dos discentes aos contetidos, funcionando, assim, como um recurso
pedagégico de auxilio ao docente. O material pode incluir sugestdes de leituras
complementares, resumos de conteudos, ilustracdes e fotografias que facilitem a compreensao
das disciplinas ofertadas na modalidade EAD. Para tanto os materiais didaticos utilizados nas
disciplinas serdo disponibilizados em ambientes virtuais de aprendizagem, como o Moodle.
Além disso, a universidade disponibiliza, por meio da sua biblioteca digital, um acervo de e-
books (livros eletronicos) multidisciplinar. Neste acervo ha mais de 10.000 titulos de diversas
areas do conhecimento. A base permite realces do texto, anotagdes e compartilhamento de
anotacdes. Muitos destes livros estdo disponiveis como referéncia basica e complementar nos

programas das disciplinas.

33



Quadro 4 — Semestralidade a ser ofertado, nome, tipo, componentes curriculares e carga

horaria a distancia das disciplinas do Curso de Nutricio Campus sede

Sem | Nome da Disciplina Tipo (T-P-Pext) EAD*

1° Metodologia Cientifica OBR (30-0-0) 30
Carga horaria total EAD* do 1° semestre 30

2° | Epidemiologia Bésica OBR (45-0-0) 45
2° Nutrigdo e Dietética A OBR (45-0-0) 45
2° Etica e Deontologia da Nutrigio OBR (30-0-0) 30
2° Técnica Dietética A OBR (30-30-0) 15
Carga horiaria total EAD* do 2° semestre 135

3° Bromatologia Humana OBR (30-15-0) 30
3° Nutri¢do e Dietética B OBR (30-15-0) 30
3° Fisiopatologia Bésica OBR (30-0-0) 30
3° Técnica Dietética B OBR (30-30-0) 30
3° Politicas Publicas em Saude OBR (30-0-0) 30
3° Introdugdo a Terapia Nutricional OBR (30-15-0) 30
Carga horaria total EAD* do 3° semestre 180

4° Interpretacdo de Exames Laboratoriais OBR (45-0-0) 45
4° Terapia Nutricional A OBR (45-0-0) 45
4° Nutrigdo no Ciclo da Vida I OBR (45-0-0) 15
4° Tecnologia de Alimentos e Bebidas OBR (45-15-0) 45
4° Politicas Publicas de Alimentagdo e Nutri¢ao OBR (60-0-0) 15
Carga horiaria total EAD* do 4° semestre 165

5° Gestdo de Servigos de Alimentagao I OBR (30-15-0) 30
5° Terapia Nutricional B OBR (45-15-0) 30
5° Controle de Qualidade dos Alimentos OBR (30-15-0) 30
5° Alimentacdo e Nutri¢do no Esporte OBR (30-15-0) 15
Carga horiria total EAD* do 5° semestre 105

6° Gestdo de Servicos de Alimentacdo 11 OBR (45-15-0) 45
6° Topicos Avancados em Alimentos, Nutricdo e Saude OBR (30-0-0) 30
6° Nutri¢@o no Ciclo da Vida Il OBR (30-0-15) 15
6° Terapia Nutricional C OBR (45-30-0) 30
6° Projetos de Pesquisa em Alimentagdo e Nutri¢ao OBR (30-0-0) 30
Carga horiria total EAD* do 6° semestre 150

Carga Horaria Total a Distincia 765

*EAD — Educagdo a Distancia.

5.2.3 Atendimento a Politica de Extensiao no ambito do curso

De acordo com o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), a articulacdo do
ensino, pesquisa e extensdo sdo basicas para a sustentagdo da Universidade (UFSM, 2016a).
Esse entendimento sobre o que significa fazer ensino, pesquisa e extensdo deve ser
modificado, devendo-se procurar evitar a dissociacdo nessas atividades, buscando formas de

integra-las.

Para que os estudantes tenham oportunidades de participar dessas atividades faz-se
necessario que o Curso promova discussdes sobre o que se entende por pesquisa € o papel
social dessa atividade. Assim como deverdo ser ampliadas as oportunidades de participacao
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em programas e projetos de extensdo dada a importancia dessas atividades para a

reconfigurag@o dos saberes das areas de conhecimento do curso.

Ademais, o estabelecimento de parcerias com a comunidade, através de convénios, da
mobilidade e de intercambios institucionais recebera aten¢do especial, ndo s6 pelo ensino do
componente pratico do Curso, mas também pela experiéncia de vida em sociedade e pela
interlocugdo entre a Universidade e a Sociedade, conforme previsto na Resolugao n® 07/2018
CNE/CES, na Resolugdo n° 03/2019/UFSM e Instru¢gdo  Normativa n°
007/2022/PROGRAD/UFSM.

Assim, a Politica de Extensao se efetiva de diferentes formas, como segue:
I — Modalidade I: agdes complementares de extensao (ACEX)

Como ja exposto, o discente devera integralizar um minimo de 240 horas de ACEX,
que podem ser consideradas como Programas, Projetos, Cursos, Eventos e Prestagdao de
Servigos. O registro e o computo destas horas devem ser solicitados pelo aluno, com a
apresentacdo de comprovantes, que garantam a verificagdo da acdo de extensdo e carga
horaria. As ACExs s3o importantes formas de flexibilizagdo curricular e de estimulo a

autonomia do aluno, a medida que possibilitam sua escolha de caminho formativo.
IT — Modalidade II: componentes curriculares do nucleo rigido

A Grade Curricular prevé a destinagdo da carga horaria pratica total ou parcial de trés
disciplinas obrigatorias a extensao, que totalizam 75 horas. Assim, por meio destas disciplinas
obrigatorias, de diferentes areas do conhecimento da nutrigdo, estima-se explicitar como o
ensino, a pesquisa e a extensdo sdo basilares para a formagdo profissional. Os alunos
matriculados nestas disciplinas devem estar vinculados a projetos e/ou programas de extensao
correlatos. Assim, serdo computadas a carga horéria pratica extensionista da disciplina, bem

como a carga horaria desenvolvida no projeto e/ou programa como extensao.

Quadro S — Semestre de oferta, nome, tipo, componentes curriculares e carga horaria de
extensao das disciplinas do niticleo rigido com carga horaria extensionista, Curso de
Nutricio Campus Sede

Sem. Nome da Disciplina Tipo | (T-P-Pext) | CH Ext
4° Intervengoes Educativas em Alimentag@o e Nutri¢do OBR | (30-0-30) 30
Carga hordria total de extensdo do 4° semestre 30

5° Praticas ¢ Cuidados em Alimentagdo ¢ Nutri¢do na Atengdo Primaria

3 Saude OBR | (15-0-30) 30

35




Carga horaria total de extensdo do 5° semestre 30

6° | Nutrigdo no Ciclo da Vida II | OBR | (30-0-15) 15

Carga hordria total de extensdo do 6° semestre 15

Carga Horaria Total de Extenséo 75

III — Modalidade III: componentes curriculares do nucleo flexivel

As Disciplinas Complementares de Graduacdo Extensionistas (DCExs) sdo
consideradas disciplinas curriculares do nucleo flexivel, com carga horaria exclusivamente
tedrica destinada a preparacao para a¢des de extensdo. Vislumbra-se um incremento na oferta
desta modalidade de disciplina na UFSM e, por isso, estima-se que no minimo 15 horas sejam

integralizadas como DCEXx.

Cientes da importancia da articulagdo entre véarios atores sociais, bem como da
necessidade da constitui¢do de novos espagos educativos (coletivos multidisciplinares), para a
formacdo de um profissional critico e inovador, os alunos serdo estimulados a participar das
diversas modalidades de extensao, de modo com que se assegure que 10% do total de créditos
curriculares exigidos para a graduacdo sejam integralizados em agdes de extensdo

universitaria.

5.2.4 Atendimento a legislacoes especificas

Compreendendo o importante papel do Nutricionista na sociedade, este Curso nasce
comprometido com questdes contemporaneas relacionadas a educagdo ambiental, conforme
previsto na Lei n® 9.759/99, no Decreto n® 4.281/2002 e na Resolugao n°® 2/2012. Também, nas
Diretrizes Nacionais para a Educa¢do em Direitos Humanos, segundo a Resolucao n® 1/2012 e
na Lei n® 11.645/2008 e Lei n° 10.639/2003, que tratam da obrigatoriedade da tematica
“Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena”. Assim, espera-se que o egresso esteja
preparado e sensivel as questdes ambientais, aos direitos humanos e as relagdes étnico-raciais
ao vencer as disciplinas obrigatorias, que tratam de um ou mais destes temas, quais sejam:
Sociologia em Saude, Introdugcdo a Alimentagdo e Nutricdo, Politicas Publicas em Saude,
Ambiente Alimentar do Escolar, Interven¢cdes Educativas em Alimentacdo e Nutri¢ao,
Politicas Publicas de Alimentagdao e Nutri¢do, Técnica Dietética A e B, Gestdo de Servicos de

Alimenta¢do I e II e Estadgios Curriculares.
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Ainda, salienta-se que o Curso de Nutri¢do ofertara ao discente no formato de DCG a
disciplina de Lingua Brasileira de Sinais (Libras). Segundo o Decreto n°® 5.626, de 22 de
dezembro de 2005 ¢ optativa para cursos de educagdo superior, a excegdo daqueles de
formagdo de professores para o exercicio do magistério em nivel médio e superior e nos
cursos de Fonoaudiologia (BRASIL, 2005). Segundo a Resolu¢do n® 027/99 da UFSM, a
Lingua Brasileira de Sinais esta disponivel na oferta basica da UFSM como DCG aos cursos

de bacharelado (UFSM, 1999).

5.3 APOIO AO DISCENTE E ACESSIBILIDADE DIDATICO-PEDAGOGICA

O apoio ao discente ¢ capitaneado pela Coordenadoria de Agdes Educacionais
(CAED) que promove a¢des com docentes, técnicos administrativos em educacdo e discentes,
especialmente voltadas as pessoas com Deficiéncia, Transtorno do Espectro Autista (TEA),
Altas Habilidades/Superdotacao (AH/SD) e Surdez. Para tanto, projetos, programas, oficinas,
grupos de estudos, rodas de conversas, redes de apoio e monitoramento sdo desenvolvidos
para promover agoes de apoio a aprendizagem e agdes afirmativas sociais, €tnico-raciais e
indigenas.

Além disso, o Centro de Ciéncias da Satde conta com a Unidade de Apoio Pedagogico
(UAP) e com equipe formada por técnicos administrativos em educagdo psicélogo, pedagogo
e auxiliar de satide, capazes de prover acolhimento, estimulando e sugerindo possibilidades de
superacao das dificuldades encontradas no contexto universitario. Ademais, as agdes
afirmativas sociais, €tnico-raciais e indigenas buscam acompanhar o acesso € a permanéncia
de alunos que ingressam na universidade pelas cotas. A¢des e adaptagdes sdo realizadas no
sentido de reduzir as desigualdades educacionais, sociais e psicossociais entre pessoas com
deficiéncia, cotistas de escolas publicas, pretos, pardos, quilombolas, indigenas, e de género e
orientagdo sexual diversas. Desta forma, CAED e UAP trabalham em conjunto para
potencializar e favorecer os processos de ensino e aprendizagem, propiciando o melhor

aproveitamento académico.
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6 AVALIACAO

A avaliagdo deste Projeto objetiva melhoria continua e efetiva por meio da proposicao
de politicas e/ou praticas que tenham impacto nos diferentes processos de ensino-
aprendizagem e que sejam capazes de abarcar os diversos atores envolvidos, quais sejam:
alunos, professores, egressos, técnicos administrativos em educacao, sociedade envolvida nas

acoes de extensao e institui¢do como um todo.

6.1 AVALIACAO DOS PROCESSOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

O processo de avaliagao de aprendizagem, guarda intima relagdo com a natureza da
disciplina e ¢ parte integrante do Plano de Ensino. Desta forma, o Plano de Ensino a ser
apresentado e discutido com os alunos, deve prever o atendimento as suas expectativas quanto
a conteudo, carga horaria, integragdo com outras disciplinas, formas alternativas de mediagao
e comunicacao, intera¢do da teoria com a pratica, estimulo a participagao critica proposta pelo
professor, utilizagdo do tempo, formas diversificadas de avaliagdo, e gerenciamento de
conflitos em sala de aula. Além disso, deve comportar:

I — avaliacdo progressiva e cumulativa do conhecimento, obtida mediante exercicios,
trabalhos e provas, com, no minimo, duas notas. Contudo, poderdo ser realizadas quantas
avaliacoes forem necessarias, de pesos iguais ou ndo, conforme proposto pelo docente
responsavel. As notas das avaliagdes parciais deverdo ser divulgadas em até cinco dias tuteis
apos sua realizagdo.

IT — verificagdo da capacidade de dominio do conjunto da disciplina ministrada, por
meio de exame em final do periodo, cumprindo o respectivo programa, quando for o caso.

Como citado anteriormente, a avaliagdo do rendimento escolar serd feita por
disciplina, levando em conta o desempenho e a assiduidade. O discente que alcangar nota
minima igual ou superior a sete (7,0), obtida pela média aritmética das avaliagdes parciais, e
frequéncia minima regimental de 75%, € aprovado na disciplina. O aluno que alcangar nota
média inferior a sete (7,0) e possuir a frequéncia minima regimental poderd submeter-se a
Avaliagdo final. E vedado o direito de realizar a avaliagdo final ao aluno que ndo possuir a
frequéncia minima exigida de (75%). A nota minima de aprovagdo na Avaliacdo final é cinco

(5,0), obtida pela média aritmética das notas das avaliagdes parciais e da avaliacdo final.
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A atribui¢@o de notas € de responsabilidade do professor da disciplina, assim como a
verificagdo da presenca dos estudantes as atividades, mediante registros especificos.

As disciplinas de Estagio Curricular Supervisionado e Trabalho de Conclusao de
Curso estardo descritas nas respectivas normas (Normas de Estadgio Obrigatério e Normas de
Trabalho de Conclusao de Curso) e para aprovagdo as mesmas nao preveem Avaliagdo final, o
estudante devera obter média igual ou superior a sete (7,0). Em caso de reprovacao ou casos
excepcionais, deve ser seguido o disposto nas normas especificas e/ou casos omissos deverdo
ser avaliados pelo Colegiado do curso.

Neste contexto, ressalta-se a importancia da Unidade de Apoio Pedagogico (UAP) do
CCS, que auxilia os alunos em agdes que promovam o entendimento de seu papel nos
processos avaliativos e na sua trajetoria formativa, bem como sua autonomia neste processo.
Desta forma, o trabalho conjunto da UAP, com a Coordenagdo do Curso e NDE objetiva
incentivar e promover eventos formativos, também de formagdo complementar, que

possibilitem o desenvolvimento profissional e pessoal dos discentes.

6.2 AVALIACAO EXTERNA E AUTOAVALIACAO DO CURSO

A avaliagdo externa ocorre de trés diferentes formas, quais sejam: Avaliagdao de Cursos
de Graduagdo, Exame Nacional do Desempenho do Estudante (ENADE) e Avaliagdao
Institucional.

A partir da Avaliagdo de Cursos de Graduagdo, que ocorre por meio de visita in loco da
Comissao de Avaliagcao Externa, selecionados pelo Banco de Avaliadores (BASis) do Sistema
Nacional de Avaliacdo da Educacao Superior (Sinaes), o Curso ¢ avaliado quanto a sua
organiza¢do didatico-pedagogica, o corpo docente e tutorial e a infraestrutura do Curso.
Conceitos sdo atribuidos a cada uma das dimensdes, que compordo o conceito final que serd o
Conceito de Curso (CI), o qual pode chegar ao conceito maximo de cinco (5).

Também, os estudantes sdo avaliados pelo ENADE, que objetiva avaliar o
desempenho dos estudantes concluintes em relagao aos contetidos programaticos previstos nas
Diretrizes Curriculares Nacionais, o desenvolvimento de competéncias e habilidades
necessarias para a formagdo geral e profissional, e o nivel de compreensdo dos estudantes
quanto a realidade brasileira e mundial.

Finalmente, a Avaliacdo Institucional da Universidade Federal de Santa Maria ¢

realizada pela Coordenadoria de Planejamento e Avaliag¢do Institucional (COPLAI), vinculada
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a Pro-Reitoria de Planejamento. A COPLAI tem como um de seus objetivos a avaliacdo
periddica das atividades desenvolvidas na UFSM e cumprir o processo regulatorio proposto
pelo Ministério da Educacdo (MEC). Para tanto, a Coordenadoria, dentre outras atividades
abre e acompanha os fluxos dos processos de Avaliagdes de Cursos de Graduagdo
(autorizagdo, reconhecimento e renovagao de conhecimento), mantém atualizados os registros
dos Projetos Pedagogicos dos Cursos de Graduagdo, o cadastro dos Cursos e dos
Coordenadores e os membros da Comissao Propria de Avaliagdo — CPA/UFSM.

A CPA ¢ responsavel por um sistema permanente de avaliagdo, composto por
diferentes componentes: por meio da Comissdo Setorial de Avaliacdo (CSA) gerencia e
auxilia a Autoavaliacdo, que compreende a Avaliacdo do Docente pelo Discente e Avaliagdo
do Egresso; apoia a Avaliagdo dos cursos realizada pelo Instituto Nacional de Estudos e
Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (INEP) e sensibiliza e apoia 0o ENADE.

As agoes realizadas pelas Comissdes partem de um processo de planejamento das
atividades a serem desenvolvidas durante o processo de autoavaliagdo, que contemplam:
cronograma; plano de agdes; procedimentos para coleta de dados e pesquisa junto a
comunidade universitaria; analise dos resultados e elaboracao de relatdrios e plano de agdo,
além dos meios de divulgacdo dos resultados. Além disso, sdo realizadas diversas agdes de
sensibilizacdo permanente da comunidade universitaria sobre a importancia do processo.

No que se refere aos instrumentos de avaliagdo do Docente pelo Discente, esta
elencada uma série de variaveis que se referem a proposta da disciplina, a metodologia
adotada, a interacdo aluno-professor, infra-estrutura, dentre outros aspectos. Os resultados sao
sistematizados e servem de informacdo para revisdo dos processos pedagdgicos, sejam
individuais ou coletivos. Neste instrumento, também ¢ realizada a analise do diagndstico
através do processo de avaliacdo institucional do curso quanto a: infraestrutura, recursos
humanos e produgao.

Estes dados deverdo ser analisados pelo Curso de Nutrigdo, que se propde trabalhar
com o conjunto dos professores, no sentido da incorporagdo da pratica de avaliagdo como um
processo continuo. O Nucleo Docente Estruturante (NDE), junto ao coordenador e professores
do colegiado, deve realizar reflexdes semestrais em forma de Semindrio de Avaliagdo, para
analisar se os objetivos pretendidos foram atingidos para o semestre cumprido. Para tanto, o
NDE devera ser implantado no primeiro semestre do curso, atuando como suporte ao

andamento adequado das a¢des didatico-pedagogicas durante a sua implantagdo
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E fundamental que este processo de avaliagdo ocorra de maneira a possibilitar a
participacdo de todos os atores envolvidos. Por meio de seminérios, e do apoio da UAP-CCS,
espera-se que seja estimulada intensa troca de conhecimentos e experiéncias entre alunos,
professores, técnicos administrativos.

Também, entende-se que os estagios obrigatorios e ndo obrigatorios devem servir
como mecanismos de mudanga frente a situagdes e problemas identificados nas vivéncias
praticas dos alunos e na troca proficua entre professores orientadores e profissionais
nutricionistas supervisores, originando adequagdo de contetdos das disciplinas do curso.
Assim, sugere-se que todos sejam co-participes nas reflexdes, decisdes e na busca de
alternativas para a melhor formacdo do nutricionista egresso da UFSM.

Paralelamente, o coordenador junto ao NDE fara reunides de avaliagdo para tomada de
decisoes e efetivagdo das mudangas necessarias durante o andamento do curriculo em
implantacdo. Esta avaliacdo podera subsidiar a reformulacdo de programas de disciplinas ¢ a

modificacao de praticas pedagogicas.
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7 NORMAS DE ESTAGIO E DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

7.1 NORMAS DE ESTAGIO OBRIGATORIO

Conforme previsto nas Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacdo em
Nutricdo (DCNs), a formagdo deve garantir a realizagdo de estagios curriculares (obrigatorios)
em pelo menos as trés principais areas de atuacgao, os quais devem ser distribuidos com cargas
horérias iguais, de pelo menos duzentas horas.

Desta forma, realizar trés disciplinas obrigatdrias, denominadas: Estagio Curricular em
Nutricdo Clinica, para a integralizacdo curricular, o aluno do Curso de Nutri¢do devera
Estagio Curricular em Nutricdo e Saude Coletiva e Estagio Curricular em Unidades de
Alimentag¢do e Nutri¢do. Todas elas devem ser realizadas entre o 7° e 8° semestres, sendo
compostas de 15 horas teoricas (1 crédito tedrico) e 240 horas praticas (16 créditos praticos),
realizadas nos diferentes locais credenciados, sob supervisdo permanente de nutricionistas
credenciados no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) e sob orientacdo docente, com

visitas in loco e/ou a distancia.

7.1.1 Objetivos

Assim, ao aliar componentes tedricos e praticos, espera-se garantir que o aluno atinja
0s seguintes objetivos gerais:

e desenvolvimento de competéncias e habilidades sociais, culturais, profissionais e
cientificas proprias em uma situacdo real de trabalho nos diferentes campos de atuagao
do nutricionista, 8 medida com que consiga fazer a contextualizagdo destas situacdes
aos diferentes topicos curriculares, conforme disposto na Lei n® 11.788, de 25 de
setembro de 2008;

e a0 interagir com profissionais, pacientes, usuarios e/ou comensais em diferentes
instituicdes, devera demonstrar dominio sobre o0s conhecimentos teoéricos
desenvolvidos ao longo do curso e sistematiza-lo de maneira critica com a observagao
da pratica profissional de seu supervisor, como forma de desenvolver seu préprio

perfil profissional.
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associar os conhecimentos gerais e especificos, para desenvolver habilidades e para
analisar e compreender as atitudes que repercutem no posicionamento pessoal frente
as exigéncias ocupacionais.

Do ponto de vista especifico, o académico devera desenvolver consciéncia critica

sobre o papel do nutricionista nas diferentes areas de atuacgdo e, assim, alcangar os seguintes

objetivos especificos:

7.1.2

o Estagio Curricular em Nutricdo Clinica visa preparar o futuro profissional para
prestar assisténcia nutricional e dietoterapica; promover educag@o nutricional; oferecer
auditoria, consultoria e assessoria em nutricdo e dietética; planejar, coordenar,
supervisionar e avaliar estudos dietéticos; prescrever suplementos nutricionais.
Também, solicitar exames laboratoriais; oferecer assisténcia e treinamento
especializado em alimentacdo e nutricdo a coletividades e individuos, sadios e
enfermos, nas mais diversas institui¢des ¢ em domicilio;

o Estdgio em Nutricdo e Satde Coletiva objetiva capacitar o egresso a organizar,
coordenar, supervisionar e avaliar os servi¢os de nutri¢ao; oferecer assisténcia
dietoterapica e promover a educacdo alimentar e nutricional a coletividades ou
individuos, sadios ou enfermos, em diversas instituigdes, ou em consultorio de
nutricdo e dietética; além de atuar no controle de qualidade de géneros e produtos
alimenticios; e para participar de inspecdes sanitarias.

o Estagio Curricular em Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo visa preparar o futuro
profissional para planejar, organizar, dirigir, supervisionar e avaliar os servigos de
alimentac¢do e nutricdo; além de realizar assisténcia e educagdo alimentar e nutricional

a coletividade ou a individuos sadios ou enfermos nas institui¢cdes publicas e privadas.

Organizacio e funcionamento

Cabe a Coordenacdo do Curso tomar as devidas providéncias destinadas a

organiza¢do da oferta da disciplina estagio, a partir da previsdo do niimero de estagiarios e da

disponibilidade de professores orientadores. A disciplina de Estdgio Curricular em Nutri¢dao

Clinica, Estagio Curricular em Nutricdo e Satide Coletiva e Estagio Curricular em Unidades

de Alimentagdo e Nutricdo serdo ofertados concomitantemente no 7° e 8° semestres. A

distribuicao dos estagiarios entre os diferentes estagios cabera a Coordenagao do Curso.

Salienta-se que os estagios s6 poderao ser desenvolvidos apos a celebragdo do termo

de compromisso de estdgio entre o aluno, a parte concedente (campo de estidgio) e o
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representante da UFSM. No mesmo, devem estar indicadas as condi¢des e atividades,
adequadas a proposta pedagogica do estagio e do curso, bem como ao horéario e ao calendario
académico.

Para a realiza¢do do estagio, o aluno devera ter sido aprovado em todas as disciplinas
até o 6° semestre do Curso e obter autorizacao prévia do professor responsavel pelo estagio.
Também, devera ser cadastrado na contratacdo do seguro de acidentes pessoais, de
responsabilidade da UFSM.

O campo de estagio devera oferecer instalagdes, recursos humanos e materiais
capazes de atender as necessidades pedagdgicas para a adequada formacdo do aluno, o que
sera definido e avaliado pelo docente responsavel pelo estagio. Também, a institui¢do
concedente devera dispor de profissional habilitado pelo Conselho Regional de Nutricionistas,
para realizar a supervisao do estagiario.

Ao mesmo tempo, fica estabelecido que o estagio obrigatorio sera realizado sem
onus; sera de sua responsabilidade a defini¢do e disponibilizacdo do numero de vagas,
respeitando a disponibilidade de recursos humanos e de estrutura; a carga horaria ndo podera
ultrapassar 08 (oito) horas diarias e 40 (quarenta) horas semanais, tendo em vista a alternancia
entre atividades tedricas e praticas.

O nutricionista  disposto  pela parte concedente devera supervisionar
permanentemente o estagiario e proporcionar as condi¢cdes necessarias ao desenvolvimento de
competéncias ¢ habilidades para a pratica profissional. Também, devera estimular o aluno a
uma visdo critica quanto ao campo de pratica e rotinas profissionais, de forma com que o
mesmo possa avaliar, desenvolver e se preparar para o trabalho profissional. Devera realizar o
controle da frequéncia do estagiario. Finalmente, o supervisor devera participar da avaliacao
formal do estagidrio.

Cabera ao(s) professor(es) responsavel(eis) pelo estdgio a avaliagdo das instalagdes,
recursos humanos e materiais do campo de estdgio, de maneira com que o local seja capaz de
proporcionar a adequada formac¢do do aluno, de acordo com a proposta pedagdgica. O(s)
mesmo(s) sera(do) responsavel(eis) pelo encaminhamento da documentacdo necessdria a
operacionalizagdo do estagio e pela(s) reunido(des) necessaria(s) com o grupo de estagiarios
(antes, durante e/ou ap6s) as atividades. Também, cabera ao(s) professor(es) orientador(es) a
orientacdo das atividades desenvolvidas pelo aluno, o acompanhamento, vistos nos relatérios

de atividades e avaliagdo de suas atividades.
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O estagiario devera apresentar postura ética, pro-ativa e devera zelar pela
infraestrutura, materiais e equipamentos da parte concedente. Ademais, é sua atribuigdo
conhecer as normas do estagio e do local onde esta desenvolvendo suas atividades. E de sua
inteira responsabilidade o controle e cumprimento da carga horaria e atividades previstos no
plano do estagio. Em caso de auséncia do aluno nas atividades previstas, 0 mesmo devera
comunicar e justificar o supervisor e professor orientador. O aluno devera se empenhar na
busca e desenvolvimento de conhecimentos necessarios ao desenvolvimento das atividades.
Finalmente, cabe ao aluno a redagao e apresentagdao do Relatério das atividades e a realizagao

de sua autoavaliacdo quanto ao desempenho no estagio.

7.1.3 Avaliacao

A nota minima para a aprovagao nas Disciplinas de Estagio Obrigatério € 7,00 (sete).
A verificagdo do aproveitamento escolar sera definida previamente pelo orientador de estagio,
de acordo com a darea especifica do estagio. Diferente das demais disciplinas, ndo ha a
possibilidade de realizagdo de Avaliacdo final (Exames) para os alunos que ndo cumprirem a
carga hordria estabelecida e/ou ndo lograrem aprovacdo. Em tal situagdo, o aluno devera
cursar novamente a referida disciplina. Diferentemente das demais disciplinas obrigatorias,
nas disciplinas de estdgio, para obter aprovagdo, os alunos deverdo alcangar 100% da

frequéncia, ou seja, a totalidade da carga horaria teorica e pratica previstas nas disciplinas.

7.1.4 Disposicoes gerais

As presentes normas deverdo ser de conhecimento de todos os alunos matriculados na
disciplina de Estagio Obrigatdrio, no inicio de suas atividades.

Estas normas poderdo receber contribui¢des do Colegiado do Curso de Nutricdo,
obedecidos os tramites legais vigentes.

Os casos omissos serdo analisados e julgados pelo(s) professor(es) orientador(es),
Coordenador do Curso de Nutri¢do e Chefe do Departamento e encaminhados aos 6érgaos
competentes para solu¢cdo quando escaparem a sua esfera de agao.

Estas normas entrardo em vigor a partir da data da sua aprovagdo pelo Conselho de

Ensino, Pesquisa e Extensao.
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7.2 NORMAS DE ESTAGIO NAO OBRIGATORIO

O estagio ndo obrigatdrio ¢ aquele desenvolvido como atividade opcional a formagao
académico-profissional, como forma de complementagdo da formagdo do estudante, sendo
sua carga horaria acrescida a carga horaria regular do historico escolar do aluno, que o
realizar. No caso do Curso de Nutri¢do, o estagio ndo obrigatorio ndo compde a integralizacao
curricular.

As informagdes relativas ao estagio obrigatério sdo replicadas para o estagio nao
obrigatdrio, exceto: a necessidade de matricula na disciplina de estdgio (obrigatorio) e as
formas de avaliacao da(s) disciplina(s) de estagio (s), devendo ser mantida a necessidade do

relatorio semestral.

7.3 NORMAS DE TCC

Para a integralizacdo curricular, o aluno do Curso de Nutri¢do devera realizar o
Trabalho de Conclusao de Curso A (TCC A) e o Trabalho de Conclusao de Curso B (TCC B).
Cada uma das disciplinas perfaz um total de trinta (30) horas tedricas.

O TCC A objetiva elaborar um projeto de pesquisa para ser apresentado como seu
Trabalho de Conclusao de Curso. No TCC B o aluno devera apresentar o Trabalho de
Conclusdao de Curso, demonstrando estar apto a planejar e desenvolver uma pesquisa em
Nutrigdo. O trabalho pode ser elaborado na forma de monografia ou artigo cientifico,

conforme previamente acordado entre o aluno e o professor orientador.

7.3.1 Organizacio e funcionamento

Estard apto a realizar a disciplina de TCC A o aluno regularmente matriculado e com
aproveitamento em todas as disciplinas até o 6° semestre do Curso de Nutri¢do. Para o TCC
B, o aluno dever4 ter sido aprovado na disciplina TCC A.

Cabe ao aluno buscar orientacdo espontaneamente, considerando a disponibilidade de
carga horaria dos professores e suas linhas de pesquisa. Também, serd de sua responsabilidade
a coleta da assinatura do orientador na Carta de Ciéncia e Aceite de Orientagdo, disposta no

Anexo I. Cabe ao aluno a entregue da Carta a Coordenagdo do Curso, em periodo
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previamente divulgado. O documento devera ser elaborado e entregue para a matricula em
ambas as disciplinas (TCC A e B).

Cabe ao aluno matricular-se na disciplina de TCC A ¢ B na turma do professor
orientador indicada previamente pela Coordenacdo do Curso. O aluno deverd zelar pelo
respeito as normas éticas da pesquisa académica, manter contato com o professor orientador
para discussao e aprimoramento constante do trabalho e estar atento ao controle da frequéncia
realizada pelo orientador, durante o periodo de orientacdo.

No TCC B, ¢ de responsabilidade do aluno, orientado pelo professor, a elaboracao de
artigo cientifico ou monografia. Para a Apresentagdo, o aluno deverd entregar as copias
escritas do TCC, devidamente encadernadas, uma para cada integrante da Banca
Examinadora, dentro do prazo determinado no calendario estabelecido pela Coordenagao do
Curso, com antecedéncia minima de 15 dias da data da defesa. A apresentagao do TCC B deve
ser realizada a Banca Examinadora, dentro do prazo determinado no calendario estabelecido
pela Coordenagdo do Curso, devendo o aluno fazer as alteragdes sugeridas, se houver.

As disciplinas de TCC A e B nio terdo defini¢do de horario e espaco fisico. Desta
forma, o controle da frequéncia e do desempenho do aluno ficara a cargo do professor
orientador.

Ao aceitar a orientacdo, o professor compromete-se a acompanhar e a orientar o
académico, zelar pelo cumprimento dos prazos e do cronograma estabelecidos e controlar a
frequéncia do académico.

Quando convocado, o professor orientador deverd participar das reunides propostas
pela Coordenacio do Curso. E de responsabilidade do orientador o envio da versdo final do
TCC B a Coordenagao do Curso.

Compete a Coordenacdo do Curso solicitar a oferta e indicar o professor responséavel
pelas diferentes turmas de TCC A e B, conforme previamente acordado na Reunido de
Colegiado. A Coordenagdo do Curso devera definir o periodo de entrega e recolher a Carta de
Aceite de Orientacdo devidamente preenchida e assinada pelos interessados, para o TCC A e
B. Cabera a Coordenagdo do Curso a ampla divulgagdo do periodo de defesas do TCC B,
conforme deliberado pelo Colegiado do Curso. Sempre que necessario, a Coordenagdo podera
convocar reunides com os professores orientadores e académicos matriculados nas disciplinas
de TCC A e B. Finalmente, é de sua responsabilidade a guarda e organizagdo dos arquivos

digitais dos TCCs do Curso de Nutrigdo.
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7.3.2 Avaliacao

A avaliagdo do TCC A sera realizada pelo professor orientador, em duas etapas ao
longo do semestre, com base nos critérios de avaliagdo estabelecidos na Ficha de Avaliagdo do
Orientador constante no Anexo II. O orientador é responsavel pela ciéncia do aluno acerca da
avaliacdo, a ser formalizada pela assinatura do aluno na Ficha. Sera aprovado o aluno que
alcangar nota igual ou superior a sete (7,00), ao se calcular a média aritmética entre as duas
etapas de avaliagdo. Em caso de reprovagdo no TCC A, o orientador podera optar por
continuar ou ndo com a orientagdo e/ou tema. Em caso de optar pela ndo continuidade da
orientacdo, o orientador devera comunicar o Coordenador do Curso, o qual so efetivard a
matricula do aluno apds encaminha-lo a um novo orientador.

A avaliagdo do TCC B ¢ de responsabilidade da banca examinadora, que devera
preencher e assinar a Ficha de Avaliagdo de Defesa de TCC constante no Anexo III. Para
tanto, com pelo menos 15 dias de antecedéncia, da data da defesa, o aluno devera entregar
uma copia do TCC para cada membro da banca. A banca serd constituida pelo professor
orientador (Presidente da banca) e outros dois membros, profissionais de nivel superior,
escolhidos em comum acordo entre o aluno e seu orientador. Contudo, pelo menos um
membro devera ser nutricionista. Sera aprovado o aluno que alcancar nota igual ou superior a
sete (7,00), ao se calcular a média aritmética entre as trés notas dos membros avaliadores.

A Banca Examinadora, por maioria, podera sugerir ao aluno que reformule aspectos de
seu TCC ap0os a apresentacao.

O aluno que nao entregar o TCC ou que ndo se apresentar para realizar sua
apresentacdo, sem motivo justificado na forma da legislagdo em vigor, estara
automaticamente reprovado.

Em caso de reprovacdo no TCC B, o aluno deverd novamente se matricular na
disciplina, optando por desenvolver o projeto aprovado no TCC A ou outro projeto que nao

necessite de aprova¢ao pelo CEP ou CEUA.
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8 CORPO DOCENTE, TECNICO-ADMINISTRATIVO E DE APOIO

8.1 ATUACAO DO COORDENADOR

O Coordenador do Curso de Nutricdo deve ser proativo e capaz de incentivar e
favorecer acdes criticas, criativas e conjuntas que conduzam a melhoria do nivel de
aprendizado. Também, tem o papel de coordenar a organizacdo administrativa, didatico—
pedagbgica e de vinculacdo das disciplinas, com o objetivo de integrar e desenvolver as
atividades de ensino, pesquisa e extensao no dmbito do Curso, Universidade e sociedade.

Para tanto, o Coordenador devera incentivar e promover a qualificacdo continuada do
corpo docente e incentivar a cordialidade, o estimulo e a atencdo dos docentes para com os
alunos, nas diversas atividades curriculares ou extracurriculares desenvolvidas. Ao mesmo
tempo, deve estar atento as demandas, dificuldades, reclamagdes e avaliagdes dos alunos, de
maneira a tomar agdes ou auxiliar docentes, discentes ¢ Unidade de Apoio Pedagogico,
sempre que necessario.

O Coordenador de Curso ¢ o presidente do Colegiado do Curso de Nutricdo,
responsavel pela administragdo e coordenagdo do Curso. A atuagdo do Coordenador de Curso
sera acompanhada pelo Colegiado, bem como por seu substituto. Tanto o Coordenador como
o Coordenador Substituto serdo designados pelo Diretor, ap6s consulta a comunidade
académica do Curso de Nutri¢do, ou por indicag¢ao pro-tempore do Diretor, até nova eleicao.

Cabe ao Coordenador do Curso de Nutri¢cao elaborar propostas para a programagao
académica a ser desenvolvida e submeté-la ao Colegiado; convocar e presidir as reunides do
Colegiado; representar o Colegiado de curso, cumprir ou promover a efetivacdo de suas
decisdes; promover as articulagdes e inter-relagdes do Colegiado com os diversos 6rgaos de
administracdo académica; encaminhar propostas de alteragdes curriculares aprovadas pelo
Colegiado; solicitar aos departamentos, a cada semestre letivo, a oferta das disciplinas;
exercer a coordenacdo da matricula dos alunos no ambito do Curso; examinar, decidindo em
primeira instancia, as questdes suscitadas pelo corpo discente; coordenar as atividades de
solicitacdo de seguro acidente dos alunos em disciplinas com atividades praticas; coordenar as
atividades de monitoria ndo subsidiada do curso; assegurar a fiel observancia dos programas e
do regime didatico propondo, nos casos de infracdo, as medidas corretivas adequadas;
promover a adaptacdo curricular dos alunos quer nos casos de transferéncia, quer nos demais

casos previstos na legislagdo vigente.
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Ao Coordenador Substituto do Curso de Nutri¢do compete: substituir o Coordenador
do Curso nos seus impedimentos legais e eventuais; e, exercer outras atribui¢cdes que lhe

forem expressamente delegadas pelo Coordenador.

8.2 ATUACAO DO COLEGIADO

O Colegiado do Curso de Nutricdo ¢ responsavel pela administracdo e coordenagdo
das atividades didatico-pedagdgicas do Curso, nos termos do Artigo 91 do Regimento Geral
da UFSM e Artigo 61 do Regimento do Centro de Ciéncias da Saude.

O Colegiado do Curso de Nutri¢ao ¢ composto pelos seguintes membros:

I.  Coordenador de Curso, como presidente;
II.  Coordenador substituto, como vice-presidente;
III.  Docentes de departamentos didaticos que atendam ao curso;
IV. Representante técnico-administrativo em educagao;
V. Representacao estudantil; e,
VI.  Representante de associac¢do da profissao;
VII.  Representante local do Conselho de Profissdo, Servigos de Satde ou equivalente.

Estes membros tém mandato de dois anos, podendo ser prorrogado pelo mesmo
periodo, devendo ser homologado pela Direcao do Centro de Ciéncias da Saude. O Colegiado
se reune, ordinariamente, no minimo duas vezes per semestre ou, extraordinariamente, sempre
que convocado pelo presidente ou maioria de seus membros. As deliberagdes ocorrerdo
somente com a maioria de seus membros, ou seja, cinquenta per cento mais um. A perda do
mandato do representante podera ocorrer em caso de ndo comparecimento, sem justificativa, a
trés reunides consecutivas, ou seis intercaladas, até vigéncia do mandato do representante.

Cabe ao Colegiado do Curso de Nutricdo acompanhar a implementacdo do Projeto
Pedagogico do Curso e propor reformulagdes curriculares, em consondncia com o Nucleo
Docente Estruturante (NDE); estabelecer a oferta de disciplinas obrigatorias, eletivas e
complementares de graduagdao (DCGs); aprovar as Atividades Complementares de Graduagao
(ACGs); deliberar sobre o aproveitamento de estudo; estabelecer, semestralmente, os critérios
de sele¢do para preenchimento de vagas destinadas a ingresso, reingresso e transferéncias
internas e externas; decidir sobre adaptagdo curricular, matricula, trancamento, opgoes,
dispensas e cancelamento de matricula, bem come estabelecer o controle da respectiva

integralizacao curricular do discente.
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8.3 ATUACAO DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE)

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) do Curso de Nutri¢do ¢ responsavel pela
concep¢do, acompanhamento, consolidagdo e avaliacdo do Projeto Pedagdgico do Curso
(PPC) e tem carater consultivo, sendo suas proposi¢cdes submetidas a apreciacdo do
Colegiado.

O NDE, ¢ constituido por, no minimo cinco € no maximo sete membros, seguindo os
critérios estabelecidos pela Resolugao n® 043/2019/UFSM. As reunides ocorrem no minimo
uma vez por semestre (preferencialmente no inicio do semestre letivo) e, extraordinariamente,
sempre que convocado pelo seu Presidente ou por solicitagdo da maioria de seus membros.

Além de ser responsavel pela elaboracdo do PPC, supervisiona e apoia formas de
avaliagdo e acompanhamento definidas pelo Colegiado e propde alteragao e/ou reestruturagao
curricular. Também, indica formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e
extensao e sua articulagdo com a pds-graduagdo, oriundas das necessidades do Curso e das
exigéncias do mundo do trabalho.

Para tanto, as agdes devem ser pautadas nos dados provenientes dos seminarios
semestrais de avaliacdo e da Comissdo Setorial de Avaliagdo (Avaliagdo do Docente pelo
Discente e Avaliacao do Egresso), bem como na Avaliacdo de Cursos de Graduagdo e Exame
Nacional do Desempenho do Estudante (ENADE), realizados pelo Instituto Nacional de

Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (INEP).

8.4  ATUACAO DAS UNIDADES DE APOIO PEDAGOGICO (UAP)NUCLEO DE
APOIO PEDAGOGICO (NAP)/DEPARTAMENTOS DE ENSINO

A Unidade de Apoio Pedagdgico (UAP) do Centro de Ciéncias da Saude (CCS) atua
assessorando a comunidade académica nas questdes didatico-pedagdgicas. Desta forma, a
interface da UAP com a Diregdo busca propor acdes formativas relacionadas a esta
comunidade. No que tange as Coordenagdes, objetiva promover discussdes para a melhoria da
formagao dos cursos e, desta maneira, a Unidade contribui para encaminhar e buscar solugdes
para os problemas vinculados ao Curso de Nutri¢do, seu PPC e as diversas atividades de
ensino, pesquisa e extensdo realizadas entre os professores, os técnico-administrativos e os

estudantes.
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Neste sentido, vincula-se o papel da UAP-CCS aos processos de avaliagdo
institucional, no suporte a Coordenacdo e Nucleo Docente Estruturante (NDE) no
reconhecimento dos principais elementos a serem trabalhados, para que o processo de ensino-
aprendizagem se desenvolva de maneira a contribuir na formagao pessoal e profissional dos
estudantes. Ao mesmo tempo, busca-se criar elos entre os diferentes cursos do CCS, para que
o processo formativo ocorra de forma interdisciplinar, objetivando a concepgdo de
profissionais comprometidos com a sociedade em sua integralidade.

Ressalta-se também o importante papel da UAP no apoio aos discentes, a medida que
realiza acdes de acolhimento e¢ encontros formativos. Assim, busca auxiliar os alunos na
elaboracdo de seus projetos de formacao, além de incentivar o comprometimento dos mesmos

com o seu desenvolvimento profissional e pessoal.

8.5 ATIVIDADES DE TUTORIA

O Curso de Nutricao ¢ concebido com o objetivo de aproveitar parte dos recursos
humanos e materiais da UFSM Campus Sede e, ao mesmo tempo, trabalhar de maneira
conjunta e proxima com o Curso de Nutricdo do Campus Palmeira das Missoes. Desta forma,
a proposicdo de disciplinas EAD auxilia na intensa troca de conhecimentos e experiéncias
entre os diferentes campi. Também, propicia o intercambio de alunos nas diversas atividades
de ensino, pesquisa e extensao.

Assim, a atuagdo dos tutores ¢ fundamental para dar suporte as atividades docentes e,
a0 mesmo tempo, como auxilio na formacdo do estudante. Para tanto, cada uma das
disciplinas com carga hordria a distancia tera acompanhamento de tutores(as), que poderao ser
docentes da UFSM e/ou estudantes vinculados aos Programas de Po6s-Graduagdo e
matriculados(as) em disciplinas de docéncia orientada, ou docentes voluntarios, conforme
estabelecido na Resolucdo n° 37/2019. A selecdo dos tutores fica a cargo dos departamentos
didaticos.

Os tutores, conforme o cronograma e disposto previamente no Programa da disciplina,
tem o papel de mediar o processo de aprendizagem e acompanhar as atividades discentes. Tais
atividades ocorrem ao mesmo tempo em que o profissional apoia o docente da disciplina no
desenvolvimento de suas atividades, inclusive nos processos de avaliagdo. Também, com base
no plano de ensino, os tutores terdo descritas as formas de interacdo e interatividade entre

docentes e discentes, bem como o planejamento de aulas sincronas e/ou assincronas.
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Neste sentido, destaca-se a importancia desta proposicdo, que emerge em um Campus
que apresenta diversos Programas de Pos-Graduagdo, em que uma série de docentes
nutricionistas atuam, especialmente, do Campus Palmeira das Missdes, o que viabiliza a
mobilizacdo de profissionais capacitados e vinculados as praticas formativas e/ou docentes.
Ao mesmo tempo, a presenga de um corpo técnico-administrativo robusto em nutri¢do, seja
no Hospital Universitario, seja nos seus Restaurantes Universitarios, abrem as possibilidades
para que estes profissionais atuem como docentes voluntarios em atividades de tutoria. Como
estes profissionais estdo imersos em suas atividades técnicas, apresentam grande potencial de
criar situacdes que favoregam a construcdo de conhecimento critico e com relacdo direta com
a realidade.

Verifica-se que o processo de ensino-aprendizagem ¢ enriquecido com a possibilidade
de se ter multiplas visdes acerca do ensinar e do praticar a Nutricdo, tendo em vista as
diferentes trajetorias pessoais e profissionais envolvidas no processo formativo do aluno.
Finalmente, entende-se que esta diversidade social, cultural, politica, economica e
educacional aproxima docentes, tutores, estudantes e a Universidade da sociedade, com suas
multiplas necessidades, promovendo a¢des de pesquisa e extensdo que sejam cada vez mais

valiosas ao contexto em que estdo inseridos.

8.6 INTERACAO ENTRE TUTORES, DOCENTES E COORDENADOR DE CURSO

A concep¢do de um Curso presencial com disciplinas que possuem componente
teorico a distancia possibilita uma interagdo mais proficua entre os profissionais e alunos,
visto que parte das atividades de ensino (componente pratico) estara sendo realizada
presencialmente. Sendo assim, a interagdo torna-se natural e rotineira, além de ser refor¢ada
pela interacdo proxima mediada pelas Tecnologias de Informagdo e Comunicagdo (TICs).

Apds as experiéncias e aprendizados decorrentes do Regime de Exercicios
Domiciliares Especiais (REDE), verifica-se que os profissionais estdo habituados a deixar o
contexto tradicional da sala de aula presencial para interagir e se aproximar. Para tanto, o
Coordenador, professores e tutores tem dominio e/ou conhecimento para utilizar recursos
tecnologicos para orientagdes e compartilhar experiéncias, diividas e estratégias motivacionais
que objetivem o aprendizado critico e reflexivo do aluno e a melhoria das praticas

pedagbgicas.
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Neste sentido, o Coordenador, com o apoio da UAP, tem papel fundamental no
reconhecimento de propostas inovadoras que possam ser compartilhadas entre tutores,
docentes e tutores e docentes. Também, deve acompanhar o planejamento dos Planos de
ensino, o papel desenvolvido pelos tutores e dividas e/ou receios que possam emergir desta
pratica docente. Ademais, o Coordenador ¢ o docente responsavel pela disciplina devem
promover reunides e/ou seminarios de formacao entre todos os profissionais € segmentos
envolvidos na oferta das disciplinas a distancia, tomando como base os dados oriundos dos
processos avaliativos, em especial a Avaliagdo Docente pelo Discente, como mecanismo de
avaliacdo periddica das atividades de tutoria.

Como parte integrante dos processos de ensino-aprendizagem, ¢ natural que o tutor se
sinta e se responsabilize pela melhoria constante do Curso de Nutrigdo. Para tanto, a
Coordenacdo, o NDE e os demais professores do curso devem fazé-los participes dos

processos de avaliagdo do curso.
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9 RECURSOS MATERIAIS

O compromisso institucional torna-se fundamental para a transformagao da realidade
do Curso, a qual depende da previsdo de recursos, do dimensionamento e qualificacdo do
corpo docente e técnico- administrativo, programas de apoio ao estudante e infraestrutura
institucional para a implementacdo do Projeto Pedagdgico (salas de aula, bibliotecas,
laboratdrios, equipamentos, secretaria, sistema de rede de informagdes, etc.).

No que se refere a infraestrutura, as estruturas fisicas e laboratdrios ja existentes na
UFSM sdo um forte estimulo a implantagdo do Curso de Nutricdo na sede, haja vista o melhor
aproveitamento dos mesmos por mais um Curso da Universidade. Os laboratorios de ensino e
pesquisa t€ém como objetivo possibilitar a pratica nas diversas dimensdes disciplinares,
oferecendo aos alunos do Curso de Nutricdo e demais cursos a ampliagdo dos conhecimentos
adquiridos nas aulas teoricas, além de permitir atividades extras como monitorias, pesquisas,
minicursos e atividades de extensao.

A seguir sdo descritos os recursos materiais ja existentes, a serem utilizados para o
desenvolvimento das atividades de ensino, pesquisa e extensao do Curso de Nutrigao da
UFSM Sede, bem como os dois laboratdrios especializados a serem implantados e demais

estruturas.

9.1 LABORATORIOS

O Quadro 5 descreve os laboratdrios ja existentes a serem utilizados pelo Curso de
Nutrigado da UFSM Sede, bem como os respectivos Centros/Departamentos nos quais o0s
mesmos estdo alocados. Ressalta-se que, além de atender as especificidades de ensino, estas
estruturas poderdo oferecer suporte para o desenvolvimento de pesquisas e atividades

extensionistas.
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Quadro 5: Laboratorios existentes na UFSM Sede utilizados pelo Curso de Nutrigao

Sede.

Centro / Unidade Laboratorios

# Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Laboratorio de Analise de Alimentos: énfase em Fisico-quimica
Laboratério de Analise Instrumental ¢ Quimica de Alimentos
Laboratério de Analise Sensorial de Alimentos
Laboratério de analises de alimentos
Laboratorio de Analises Fisico-quimicas
Laboratorio de Analises Microbiologicas
Laboratorio de Aulas Praticas de Fermentacdo e Analises
Bioquimicas
8. Laboratorio de Aulas Praticas e Controle de Alimentos
9. Laboratorio de Bromatologia
10. Laboratério de Estudo de alimentos
11. Laboratério de Micotoxicologia - LAMIC
12. Laboratorio de Microbiologia
13. Laboratoério de Processamento de Alimentos
14. Laboratorio de Tecnologia dos Produtos de Origem Animal

Nk W -

CCR - Centro de Ciéncias Rurais

Centro / Unidade Laboratorios

#Departamento de enfermagem
1. Laboratério multidisciplinar de pesquisas em Praticas
Integrativas e Complementares em saude (LAPICS)

#Departamento de Fisioterapia
1. Laboratorio de Percepgao Corporal

#Departamento de Microbiologia e Parasitologia — DeMiP
Laboratorio de Microbiologia (area experimental)
Laboratorio de aula pratica
Laboratorio de Preparagdo de aulas
Laboratério de aula pratica — Imunologia
Laboratério de Pesquisa de Imunobiologia Experimental e
Aplicada (area experimental)
Laboratorio de aula pratica - Parasitologia Humana
Laboratorio de Pesquisa de Imunobiologia Experimental e
Aplicada (area experimental)

CCS — Centro de Ciéncias da Saude

il

= o

Centro / Unidade Laboratorios

# Departamento de Bioquimica e Biologia Molecular
Laboratorio de Biologia Molecular e Sequenciamento
Laboratério de Biologia Evolutiva
Laboratorio de Bioquimica Adaptativa
Laboratorio de Toxicologia

=~ OO o —

# Departamento de Fisiologia e Farmacologia
Laboratorio de Fisiologia Endocrina
CCNE — Centro de Ciéncias Naturais 2. Biotério ¢ Ratario de Experimenta¢do Animal
e Exatas

—

# Departamento de Microbiologia e Parasitologia
Laboratorio de Bacteriologia
Laboratorio de Imunologia
Laboratorio de Micologia humana
Laboratorio de Parasitologia Humana
Laboratorio de Virologia

N 5 WO N —

# Departamento de Morfologia
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Laboratorio de Anatomia
Laboratorio de Histologia e Embriologia
Laboratério de Biogendmica
Laboratério de Morfofisiologia Experimental.
# Curso de Processos Quimicos:
Laboratorio de Quimica Industrial e laboratério de cromatografia.
# Curso de Quimica industrial
Laboratorio de Analise de Residuos de Pesticidas
Laboratorio de Pesquisa em Analise de Residuos e Fungicidas
Laboratorio de Pesquisa em Toxicologia
Laboratério de Ensino de Graduagdo em Bioquimica
Laboratorio de Pesquisa em Produtos Carneos

I G 9 —

—

N SO —

Centro / Unidade Laboratorios

Laboratorio de frutas e hortalicas
Laboratorio de carnes

Laboratorio de leite

Laboratorio de praticas alimentares
Laboratorio de microbiologia dos alimentos

Colégio Politécnico da UFSM

N SO o=

Ainda, para a formac¢ao plena do Nutricionista, sera necessaria a implantacao de dois
laboratérios especificos para o Curso de Nutri¢ao. Descreve-se resumidamente no Quadro 6 a
area fisica e o valor estimado atualizado de ambos. No Apéndice 1 sdo detalhados o
mobiliario e os equipamentos a serem adquiridos para a execucao das atividades do Curso de
Nutricao da UFSM sede.

Quadro 6 - Descricido das atividades, area fisica e valor estimado para a implantacio dos
laboratoérios especializados do Curso de Nutri¢cio na UFSM sede.

1. Laboratoério de Avaliacao Nutricional

Neste laboratorio espera-se que o aluno conheca os instrumentos e equipamentos utilizados
em antropometria, de maneira com que ele identifique os caracteres mensuraveis da
morfologia humana e aprenda os diferentes métodos de mensura¢do do tamanho corporal.
Assim, o aluno terd como instrumentos praticos balangas, estadidmetros, plicOmetros,
equipamentos de bioimpendancia, etc. Além disso, o aluno aprendera as diferentes técnicas
antropométricas mais apropriadas as diferentes fases da vida. Também, nesse espago o
aluno aplicara os conhecimentos adquiridos em semiologia nutricional, além de colocar em
pratica o aprendizado referente a inquéritos dietéticos.

O Laboratorio de Avaliacdo Nutricional objetiva atender as aulas das disciplinas de
Avaliacdo Nutricional, Fisiopatologia Basica, Terapia Nutricional A, B e C, Nutri¢do no
Ciclo da Vida I e II, Alimentagdo e Nutricdo no Esporte, entre outras. Além disso, o
laboratorio atendera as atividades de pesquisa e extensao dos cursos de graduacgdo e de pos-
graduacao da UFSM.

O Laboratério de Avaliagcao Nutricional deve possuir area fisica aproximada de 45m?, assim
distribuida: Antessala para recepcdo dos individuos a serem avaliados, com
aproximadamente 15m? e duas salas de avaliacdo, com aproximadamente 15m? cada, onde
estardo dispostos os instrumentos e equipamentos de avaliacdo nutricional e pia para
higienizacdo das maos. O mobiliario, equipamentos e instrumentos previstos podem ser
visualizados no Apéndice 1.

Total estimado para o Laboratoério de Avaliagdo Nutricional ‘ RS 79.885,03
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2. Laboratorio de Técnica Dietética

Este laboratério tem como objetivo colocar em pratica os conhecimentos relacionados a
analise dos alimentos e suas caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, sensoriais e de
digestibilidade. Ao mesmo tempo, este espago servird para identificar formas de pré-
preparo e preparo de maneira com que os nutrientes dos alimentos mantenham seu sabor e
aparéncia. Também, serd possivel observar técnicas que permitam com que os alimentos
fiquem em condicdes higi€énicas de consumo, ou para que seja prolongada sua vida util. A
partir dos experimentos serdo conhecidos o peso dos diversos tipos de alimentos, fator de
correcdo, fator de coccdo e suas respectivas proporgdes entre medidas caseiras e
padronizadas, calculo do valor nutritivo e do custo por por¢do. Finalmente, o aluno terd a
oportunidade de aprender a organizar o processo de producdo de alimentos, desde a
organizagdo das diferentes etapas e definicdo da quantidade de alimentos necessarios, até o
material a ser utilizado.

Essa diversidade de atividades garantira atender as aulas praticas das disciplinas de Técnica
Dietética A e B, Nutrigcdo e Dietética A e B, Introdugdo a Terapia Nutricional, Tecnologia de
Alimentos e Bebidas, Interven¢des Educativas em Alimentacao e Nutri¢do (EAN), Controle
de Qualidade dos Alimentos e Alimentagdo e Nutricdo no Esporte, entre outras. Ao mesmo
tempo, o laboratorio possibilitara o desenvolvimento de atividades relacionadas a Trabalhos
de Conclusao de Curso, projetos de pesquisa e extensao.

Recomenda-se que este laboratorio tenha area fisica de aproximadamente 100m?,
distribuida entre Antessala e Sala de Experimentos. Aquela deve ser munida de pias para
higienizacao das maos, saboneteira e suporte para papel toalha. Na Sala de Experimentos,
estao dispostos quatro modulos de trabalho, com capacidade para quatro a cinco alunos,
cada. Cada mddulo ¢ provido de bancada de trabalho em granito, com torneira movel, pia
em cuba dupla de inox, fogdo de mesa cooktop com 5 queimadores e armarios em MDF.
Nesta mesma area estdo dispostos armarios aéreos e horizontais em MDF, para guarda de
utensilios, equipamentos e mantimentos, além de dois refrigeradores duplex, um freezer
vertical, mesa de demonstracao e analise das preparacdes (Apéndice 1).

Total estimado para o Laboratoério de Técnica Dietética ‘ R$45.977,03

9.2 SALAS DE AULA E APOIO

Como estara situado no Centro de Ciéncias da Saude, o Curso de Nutricdo do Campus

Sede tem como infraestrutura de apoio e de salas de aula os diversos espacos do Centro.
Assim, a comunidade académica do Curso se beneficia das salas de apoio e de servigos
administrativos para o desenvolvimento de suas atividades de ensino, pesquisa e extensao,
abaixo listadas.

1. Sala de Reunides — Prédio 26A — Sala 1352 (55,74m?)

2. Sala de Reunides — Prédio 20 — Sala 4213 (28,98m?)

3. Sala de Reunides — Prédio 26D — Sala 40127 (25,85m?)

4. Sala do Nucleo Financeiro — Prédio 26A — Sala 1356 (27,83m?)
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5. Sala de Secretaria da Dire¢dao — Prédio 26A — Sala 1357 (56,80m?)

6. Sala do Diretor — Prédio 26A — Sala 1363 (26,27m?)

7. Sala do Nucleo de Infraestrutura — Prédio 26A — Sala 1364 (26,27m?)

8. Sala de videoconferéncia — Prédio 26A — Sala 1310 (20m?)

9. Gabinete de Projetos — Prédio 26A — Sala 1445A (22,00m?)

10. UAP - Sala atendimento psicolégico — Prédio 26A — Sala 1407 (12,00m?).

Ao mesmo tempo, considerando-se outras estruturas importantes na formacao dos
alunos do Curso de Nutrigdo, que fazem interface com outras areas e estruturas ja existentes
no Campus Sede, outros espacos do Campus Sede serdo considerados como salas de apoio,
tais como os diversos Ambulatorios e Consultorios do Hospital Universitario de Santa Maria
(HUSM) e a Cozinha experimental do Restaurante Universitario — RU-Escola e Sala de
reunides/capacitagdes do Restaurante Universitario — RU-Escola. No CCR, pode-se citar
ainda o Nucleo Integrado de Desenvolvimento em Analises Laboratoriais — NIDAL, a Planta
Piloto de Processamento de Carnes e o Setor de Industria e Inspecao de Carnes.

No que se refere a infraestrutura tecnologica de EAD, é fundamental que as salas de
aula ocupadas pelos semestres que terdo disciplinas transmitidas entre os Campi sejam
equipadas com kit de videoconferéncia (cdmera, controle remoto, viva-voz, microfone e hubs)
€ acesso a internet, para gravacao e transmissdo simultdnea das aulas. Neste sentido, estima-se
a necessidade de equipar as quatro salas de aula de cada um dos Campi, para transmitir e/ou
receber o conteudo. Além disso, sera imprescindivel o suporte da Coordenadoria de
Tecnologia Educacional (CTE) na elaboracdo de materiais de ensino em formato digital e de

materiais de aprendizagem multimidia.
9.3 SALAS DE COORDENACAO

Este projeto se insere em um momento de profundas mudangas na UFSM, em que
diversos Centros implementam suas propostas de reestruturagdo administrativa. Este trabalho
de modernizagdo administrativa iniciado em 2017, busca a exceléncia universitaria e altera
processos e estruturas. Diante de tais mudangas, a departamentalizacdo heterogénea, que se
confunde com estruturas extremamente segmentadas (em que cada atividade ou tarefa deve
ser executada em uma unidade administrativa especifica), abre espaco para a
departamentalizacdo vertical ou hierarquica e a departamentalizagdo horizontal, em que

processos e estruturas sdo padronizados. Desta maneira, o Curso de Nutricdo ja nasce
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incorporando estes novos conceitos e modelos administrativos, em que a integragcdo entre as
equipes proporciona o aprendizado organizacional, maior integragdo, compartilhamento de
solugdes e atividades, bem como a melhor coordenagdo de processos correlatos. Assim, a
Coordenacdo do Curso de Nutricao se beneficiara da mesma estrutura e recursos materiais de

coordenacdes ja existentes, otimizando processos, estruturas e recursos humanos.

9.4 SALAS COLETIVAS PARA PROFESSORES

No mesmo sentido da modernizagdo administrativa, prevé-se que as salas para
professores possam ser coletivas, de forma com que experiéncias € conhecimentos possam ser
continuamente compartilnados entre os docentes, em suas mais diversas rotinas
administrativas e atividades académicas. Assim, prevé-se a necessidade de estruturagdo de

seis estagoes de trabalho, distribuidas em trés salas coletivas para professores.

9.5 BIBLIOTECAS

A Biblioteca Central e as Setoriais da UFSM sdo espacos destinados para estudos
individuais e coletivos, com um bom quantitativo de livros da area de Nutricao e Alimentos,
conforme levantamento realizado junto ao setor de acervo, contendo areas disponiveis para
estudo com cabines individuais. Cita-se como importantes espagos vinculados as atividades
de ensino, pesquisa ¢ extensdo do Curso de Nutri¢ao a Biblioteca Central, situada no Prédio

30, bem como a Biblioteca Setorial do CCR, localizada no Prédio 43B.

9.6 AUDITORIOS

O Curso de Nutrigdo, como integrante da estrutura do CCS, tem a sua disposi¢cao um
auditério situado no Prédio 26B, com darea total de 128,86m?. Além disso, o Campus Sede
conta com diversos outros auditorios disponiveis para eventos institucionais, em seus
diferentes Centros. Ressalta-se que estes espacos podem ser facilmente ocupados, por meio do
servigo online de reserva para a comunidade académica, o que otimiza o uso destas estruturas
e propicia uma dinamica compartilhada, capaz de proporcionar um incremento nas diversas

atividades de ensino, pesquisa e extensao realizadas no Campus Sede.
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9.7 ESPACOS DE CONVIVENCIA

Os espacos de convivéncia do Campus Sede objetivam oferecer areas de convivio para
a comunidade académica e seus visitantes. Assim, promove-se o convivio agradavel entre os
diferentes atores que atuam, dependem, vivem ou optam por estar na UFSM. Tais espagos
possibilitam a forma¢do de comunidades de estudos, rodas de conversa, interatividade e
brincadeiras. Também, podem ser denominados e/ou considerados espacos de leitura.
Independente de sua proposta originaria ou designagdo, ¢ importante considerar que estes
espacos, em um ambiente universitdrio tem grande potencial de impulsionar a convivéncia a
novas descobertas e aprendizagens. Assim, aqui sao descritos diversos locais de convivio,
alimentacdo e bem-estar, que tem por vocagdo a interacao e que podem ser utilizados ou
vividos pela Comunidade Académica do Curso de Nutri¢do, bem como de Santa Maria e
regido, como locus para a construgdo coletiva de profissionais, um Curso, Universidade e
sociedade mais critica, criativa, justa e igualitaria.

1. Incubadora Tecnoldgica — Prédio 2

2. Nucleo Ciéncia Viva (CCNE) — Prédio 13A e 13B

3. Turma do Ique (HUSM) — Prédio 27

4. Biblioteca Central (BC) — Prédio 30

5. Restaurante Universitario I (RU I) e Unido Universitaria — Prédio 31
6. Restaurante Universitario II (RU II) — Prédio 31A

7. Casa do Estudante Universitario I (CEU II) — Prédio 32 a 36

8. Casa do Estudante Universitario III (CEU III) — Prédio 37

9. Casa do Estudante Indigena (CEU II) — Prédio 38

10. Piscina Térmica (CEFD) — Prédio 54

11. Pavilhdo de Ginastica (CEFD) — Prédio 56

12. Pavilhdo de Esportes (CEFD) — Prédio 57

13. Agéncia de Inovacdo e Transferéncia de Tecnologia (AGITTEC) — Prédio 61H
14. Casa da Comunicag¢ao — Prédio 62B

15. Espaco Multiuso — Prédio 62E
16. Nucleo de Apoio a Aprendizagem em Educagdo (ANIMA) — Prédio 67
17. Pista Multiuso.
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10 EMENTAS E BIBLIOGRAFIAS
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1° SEMESTRE

Nome da disciplina: Anatomia Humana Geral

Carga horaria total: 45h (30T — 15P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Morfologia

Objetivo da disciplina: Desenvolver as unidades de estudo do ponto de vista tedrico e
pratico, relacionando-as a formacao do profissional da area da nutri¢ao; reconhecer, descrever
e distinguir as caracteristicas anatomicas dos conteudos pré-determinados; estimular o senso
critico através do estudo pratico; promover uma busca constante dos conhecimentos
anatomicos adequando-os a formagdo do profissional da area da nutricao.

Ementa: Introducdo ao estudo da anatomia humana. Osteologia e artrologia. Anatomia do
sistema locomotor, circulatodrio, linfatico, digestorio, respiratorio, renal e neuroenddcrino.

Bibliografia Basica

DANGELO, J. G; FATTINI, C.A. Anatomia humana sistémica e segmentar — para o estudante de
medicina. 3. ed. Rio de Janeiro: Livraria Atheneu, 2007.

NETTER, F. H. Atlas de anatomia humana. 7. ed. Porto Alegre: Artes Médicas, 2019.

TORTORA, G. J.; NIELSEN, M. T. Principios de anatomia humana. 14. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2019.

Bibliografia Complementar

DRAKE, R. L.; VOGL, W.; MITCHELL, A.W. M. Gray’s anatomia clinica para estudantes. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2020

MACHADO, A.B.M. Neuroanatomia funcional. 3.ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2014.

MOORE, K. L;DALEY II, A. F.; AGUR, A. M. R. Anatomia orientada para a clinica. 8.ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2020.

PAULSEN, F; WASCHKE, J. Sobotta, Atlas de anatomia humana. 24.ed. Rio de janeiro: Guanabara
Koogan, 2018.
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1° SEMESTRE

Nome da disciplina: Bioquimica Basica

Carga horaria total: 60h (30T — 30P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Bioquimica e Biologia Molecular

Objetivo da disciplina: Identificar, comparar e explicar fungdes quimicas de moléculas
organicas € inorganicas nos organismos vivos, bem como as suas estruturas, propriedades e
funcdes bioldgicas. Relacionar o contetido de bioquimica com as outras disciplinas da area da
saude. Aplicar os contedos de bioquimica ao contexto das doencgas humanas.

Ementa: Introducdo a bioquimica. Propriedades, classificagdo, estrutura quimica, exemplares
e fungoes: carboidratos, aminoacidos, peptideos, proteinas (niveis de organizagao), enzimas e
lipidios. Métodos de estudo das biomoléculas (analises qualitativas e quantitativas).

Bibliografia Basica

CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A.; FERRIER, D. R. Bioquimica Ilustrada. 3* Ed., Porto
Alegre: Editora Artmed, 2006.

DEVLIN, T. M. Manual de Bioquimica com Correlac¢ées Clinicas. 6* Ed., Sao Paulo:
Editora Blucher, 2007.

MOTTA, V. T. Bioquimica Basica. 2* Ed., Rio de Janeiro: Editora Medbook, 2011.

Bibliografia Complementar

ALBERTO, B.; BRAY, D.; LOUIS, J. Biologia Molecular da Célula. 5* Ed., Porto Alegre:
Editora Artmed, 2005.

CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Bioquimica. 5* Ed., Sao Paulo: Editora Thomson,
2007.

CARNEIRO, J.; JUNQUEIRA, L. C. U. Biologia Celular ¢ Molecular. 9* Ed., Rio de
Janeiro: Editora Guanabara, 2012.

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de Bioquimica. 5* Ed., Sao
Paulo: Editora Sarvier, 2011.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Basica. 3* Ed., Rio de Janeiro: Editora
Guanabara Koogan, 2007.

VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica. 4* Ed., Porto Alegre: Editora Artmed, 2013.
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1° SEMESTRE

Nome da disciplina: Fisiologia Humana A

Carga horaria total: 45h (45T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Fisiologia e Farmacologia

Objetivo da disciplina: Conhecer e correlacionar os mecanismos de funcionamento celular e
dos 6rgaos que constituem os sistemas nervoso, muscular, cardiovascular e endécrino do ser
humano. Conhecer a importancia e as implica¢des da fisiologia na pratica do Nutricionista.

Ementa: Célula: unidade fundamental. Fisiologia do sistema nervoso, muscular,
cardiovascular e enddcrino.

Bibliografia Basica

DOUGLAS, C.R.R. Tratado de Fisiologia: aplicada as Ciéncias da Saude. Sdo Paulo:
Editora Robe, 1994.

GANONG, W F. Fisiologia Médica. 17* ed., Rio de janeiro: Editora Lange, 1998.

GUYTON, A.C. Tratado de Fisiologia Médica. 9* ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan
SA, 1998.

Bibliografia Complementar

AIRES, M.M. Fisiologia.2%edic., Rio de janeiro: Guanabara Koogan SA, 1999.

BERNE & Levy, Fisiologia. Rio de janeiro: Guanabara Koogan SA, 2000.

VANDER, A.J.; Sherman, J.H.; Luciano, D.S. Fisiologia Humana: Os mecanismos da
funcio de 6rgaos e sistemas. Sao Paulo: Mc Graw-Hill do Brasil, 1981.

ADER, J. L. Fisiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 299p. 2006.

FOX, S. I. Fisiologia Humana. 7. ed. Sao Paulo: Manole, 726p. 2007.

HOUSSAY, A. B. Fisiologia Humana de Houssay. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 1124p.
2003.
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1° SEMESTRE

Nome da disciplina: Histologia e Embriologia

Carga horaria total: 45h (30T — 15P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Morfologia

Objetivo da disciplina: Reconhecer os processos embrioldogicos que envolvem o
desenvolvimento humano, assim como os diversos tipos de tecidos e sua organizagao em
sistemas, identificando suas estruturas microscopicas e reproduzindo-as em desenho
histologico através da observacdo ao microscopio otico. Relacionar os topicos da disciplina
sob um enfoque profissional, interdisciplinar e ético para o exercicio da profissdo de
Nutricionista.

Ementa: Topicos de embriologia. Tecido epitelial. Tecidos conjuntivos. Tecido cartilaginoso.
Tecido sanguineo. Tecido 6sseo. Tecido adiposo. Tecido muscular. Tecido nervoso.
Histofisiologia do sistema digestdrio. Histofisiologia do sistema urinario. Histofisiologia do
sistema endocrino.

Bibliografia Basica

GARTNER, L. P. e HIATT, J. L. Atlas colorido de histologia. Guanabara Koogan: Rio de
Janeiro, 2018.

JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Histologia basica: texto e atlas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2017.

MOORE, K.L., PERSAUD, T.V.N., FERNANDEZ, E. Embriologia Basica. Rio de Janeiro:
Editora Elsevier, 2016.

ROSS, M. H.; PAWLINA, W. Histologia - Texto e atlas: em correlacio com a biologia
celular e molecular. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2021.

Bibliografia Complementar

CARVALHO, H.F. Células - uma abordagem interdisciplinar. Sdo Paulo: Manole, 2005.
JUNQUEIRA, L. C. U. Biologia Estrutural dos Tecidos - Histologia. CIDADE: Guanabara
Koogan, 2005.

LEBOFFE, M. J. Atlas Fotografico de Histologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.
NETTER, W. K.; OVALLE, P. C.; NAHIRNEY. Bases da Histologia. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2014.

ROSS, M. H.; PAWLINA, W. Atlas de histologia descritiva. Porto Alegre: Guanabara
Koogan, 2021.

SOBOTTA. Atlas de histologia: citologia e anatomia microscépica. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007.

STEVENS & LOWE J. Histologia Humana. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2016
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1° SEMESTRE

Nome da disciplina: Metodologia Cientifica

Carga horaria total: 30h (30T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 30

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Entender a relagdo entre ensino, aprendizagem, conhecimento e
saude no ambito que se insere a atividade cientifica. Utilizar os elementos basicos e
padronizados dos procedimentos técnicos para elaborar trabalhos cientificos e projetos de
pesquisa.

Ementa: Introducdo a produ¢do do conhecimento cientifico. Tipos, aspectos técnicos da
redacdo e elaboracao e apresentagao de trabalhos cientificos.

Bibliografia Basica

GILL, A.C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 4 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

KOCHE, J. C. Fundamentos de Metodologia Cientifica: teoria da ciéncia e iniciacdo a
pesquisa. Petropolis, RJ: Vozes, 2011.

MARCONI, M. A., LAKATOS, E. M. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 7 ed. Sao
Paulo: Atlas, 320 p. 2010.

Bibliografia Complementar

BELL, J. Projeto de Pesquisa: guia para pesquisadores iniciantes em educagdo, saide e
ciéncias sociais, 4 ed. Porto Alegre: Artmed, 224 p. 2008.

CHARMAZ K.A. Construcio da Teoria Fundamentada: guia pratico para andlise
qualitativa. Porto Alegre: Artmed; 2009, 272 p.

MINAYO, M.C.S. Desafio do Conhecimento: Pesquisa Qualitativa em Saude. 12 ed.
Sao Paulo: Hucitec, 2012.

VITOLO, Marcia Regina. Como Fazer seu Trabalho de Conclusao de Curso em Nutricao.
Rio de Janeiro, RJ: Rubio, 187 p. 2012.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA. Pro-Reitoria de Pés-Graduagdo e
Pesquisa. Estrutura e apresentagdo de monografias, dissertagdes e teses: MDT, Santa Maria:
Ed.UFSM, 2021 .https://www.ufsm.br/app/uploads/sites/538/2021/12/MDT_UFSM _2021.pdf
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1° SEMESTRE

Nome da disciplina: Introduc¢ao a Alimentac¢ao e Nutricao
Carga horaria total: 45 (45T — OP — O0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Reconhecer a ciéncia da Nutricdo no contexto da Promog¢do da
saude, da seguranca alimentar e nutricional e do direito humano a alimentagdo adequada ¢ a
inser¢do do Nutricionista neste contexto. Estudar o Guia alimentar para a populagao
Brasileira, os principios e as recomendac¢des de uma alimentagdo adequada e saudavel para a
populacdo brasileira. Reconhecer o ambiente alimentar e sua influéncia no contexto alimentar
e nutricional e como o nutricionista pode atuar nos territorios a fim de auxiliar na promogao
da satde e seguranga alimentar e nutricional.

Ementa: Ciéncia da Nutricdo. Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira. Relagdo do
nutricionista com a produgdo, distribuicdo e aquisicdo de alimentos. Territoério, ambiente
alimentar e acesso ao alimento.

Bibliografia Basica

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Aten¢do a Satde. Departamento de Atengao
Basica. Guia alimentar para a populac¢ao brasileira. 2. ed. Brasilia: Ministério da Saude,
2014. Disponivel em:
<https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia alimentar populacao brasileira 2ed.pdf>
JAIME, Patricia C. Politicas publicas de alimentacdo e nutricdo. Rio de Janeiro, RJ:
Atheneu, 2019, 256 p.

MALUF, Renato Sergio. Seguranca alimentar e nutricional. 3. ed. Rio de Janeiro, RJ:
Vozes, 2011.

Bibliografia Complementar

CASCUDO, Luis da Camara, 1898-1986., Historia da alimentacdo no Brasil. 4. ed. Sao
Paulo, SP: Global, 2011. 972p.

CONTRERAS, Jests. Alimentacao, sociedade e cultura. Rio de Janeiro, RJ: Editora
Fiocruz, 2011. 495p.

FALCAO, Alba de Andrade et al. Histérico do nutricionista no Brasil. 1939 a 1989:
coletanea de depoimentos e documentos. Sao Paulo, SP : Atheneu, 1991. 442p.

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Histéria da alimentacido. 6. ed. Sao
Paulo, SP: Estacao Liberdade, 1998. 885p.

LODY, Raul. Brasil bom de boca: temas da antropologia da alimentacdo Sao Paulo, SP
Editora SENAC Sao Paulo, 2008. 424p.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. A alimentagdo através dos tempos. 4. ed. Florianopolis:
Ed. UFSC, 2008. 304p.

VASCONCELOS, Francisco de Assis Guedes. Como nasceram os meus anjos brancos: a
constituicio do campo da nutricio em satde publica em Pernambuco. 2. ed. Porto
Alegre, RS; Stampa, 2010. 271p.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo Primaria a Satde. Departamento de
Promocdo da Saude. Inseguran¢a Alimentar na Atencdo Primaria a Saude: Manual de
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Identificacio dos domicilios e Organizacio da Rede [recurso eletronico]. Brasilia:
Ministério da Saude, 2021. Disponivel em:
<https://www.saude.rj.gov.br/comum/code/MostrarArquivo.php? C=NDY40OTA%2C>
LEAO, M. M. O direito humano a alimenta¢io adequada e o sistema nacional de
seguranca alimentar e nutricional. Brasilia: ABRANDH, 2013. 263p. Disponivel em:
<http://www.oda-alc.org/documentos/1374763097.pdf>
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1° SEMESTRE

Nome da disciplina: Parasitologia Geral

Carga horaria total: 30h (30T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Microbiologia e Parasitologia

Objetivo da disciplina: Conhecer a morfologia, a biologia, a transmissdo, a epidemiologia, a
patogenia, a sintomatologia e a profilaxia dos principais parasitos que afetam o homem,
enfatizando a inter-relagdo entre nutri¢do, higiene e as doengas parasitarias. Identificar os
principais animais peconhentos do Brasil e saber qual conduta devera ser adotada em caso de
acidente.

Ementa: Introducdo a parasitologia humana. Caracteristicas e classificagdo dos ectoparasitos
e endoparasitos. Doencas transmitidas pelos alimentos e agua. Animais pegonhentos na
manipulagdo de alimentos.

Bibliografia Basica

CARDOSO, J.L.C.,, FRANCA, F.O.S., et. al. Animais peconhentos no Brasil. 2. ed., Sao
Paulo: Sarvier, 2009. 540p.

MARCONDES, C.B. Doeng¢as transmitidas e causadas por artrépodes. Sio Paulo:
Atheneu, 2009. 557p.

MARKELL, E.K., JOHN, D.T., KROTOSKI, W.A. Parasitologia médica. 8 ed., Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2003. 447p.

MONTEIRO, S.G. Parasitologia na medicina veterinaria. Sdo Paulo: Roca, 2017. 351p.

Bibliografia Complementar

PESSOA. S.B., MARTINS, A.V. Parasitologia médica. 11 ed., Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 1988. 872p.

REY, L. Parasitologia. 3 ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2001. 856p.

SLOSS,M.W., KEMP, R.L., ZAJAC, A.M. Parasitologia Clinica Veterinaria. 6 ed., Sao
Paulo: Manole, 1999. 198p.

DE CARLI, GERALDO ATTILIO, Parasitologia clinica. Sao Paulo, SP: Atheneu, 2001. 810
p.:

COURA, J R. Dinamica das Doencas Parasitarias. Rio de janeiro: Gunabara Koogan, 2v.
2005.
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1° SEMESTRE

Nome da disciplina: Genética Humana

Carga horaria total: 30h (30T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Ecologia e Evolucgao

Objetivo da disciplina: A compreensdo e a aplicacdo dos conhecimentos basicos em
Genética, permitindo que ao final do curso, os alunos sejam capazes de: descrever a natureza
e a funcdo do material genético e a relacdo gendtipo — fendtipo; identificar os mecanismos
genéticos que causam ou predispdem a afecgdes e atuam na heranga de caracteres; reconhecer
os principios utilizados na tecnologia do DNA recombinante e sua aplicagdo na producao de
alimentos transgénicos; e reconhecer os mecanismos de evolucdo bioldgica e o papel da
nutri¢ao na evolucao humana.

Ementa: Nog¢des basicas de genética molecular. Citogenética humana. Heranga monogénica e
padroes de herangca em humanos. Heranga multifatorial. Engenharia genética, genomica e
farmacogenética. Topicos especiais.

Bibliografia Basica

BORGES-OSORIO, MARIA REGINA. Genética humana 3. ed. Porto Alegre: Artmed,
2013.

JORDE, L. B.; CAREY, J. C.; BAMSHAD, M. J. Genética Médica. 4. Ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2010.

SNUSTAD, D. PETER. Fundamentos de genética. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2012.

Bibliografia Complementar

GRIFFITHS, ANTHONY J.F. [et al.] Introducio a genética. 9 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2017.

NUSSBAUM, ROBERT L [et al]. Thompson & Thompson genética médica. 7. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2008.

STRACHAN, T.; READ, A. P. Genética Molecular Humana. 4. ed. Porto Alegre: ArtMed.,
2013.

TURNPENNY, P. D.; ELLARD, S. Emery - Genética Médica. 13. ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2009.

ZAHA, A.; Ferreira, H. B.; Passaglia, L. M. P. Biologia Molecular Basica. 5. ed. Porto
Alegre: ArtMed, 2014.

ZATZ, MAYANA. Genética: Escolhas que nossos avés niao faziam. Sao Paulo: Globo
Livros, 2011.
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1° SEMESTRE

Nome da disciplina: Sociologia em Saude

Carga horaria total: 30h (30T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Discutir sobre os problemas sociais brasileiros, buscando interface
com a tematica da Saude e Sociedade. Debater sobre politicas publicas, cultura e sociedade.

Ementa: Sociologia como ciéncia. Sexualidade e género. Problemas sociais brasileiros
ligados a satde e nutri¢do. Etnias, minorias € movimentos migratorios.

Bibliografia Basica

ARON, Raymond. As etapas do pensamento sociolégico. Sao Paulo: Martins fontes, 2008.
CAMPENHOUDT, Luc Van. Introducao a analise dos fenomenos sociais. Lisboa: Gradiva,
2003.

COLLINS, Randall. Quatro tradi¢des sociolégicas. Petropolis: Vozes, 2009.

FREUND, Julien. Sociologia de Max Weber. Rio de janeiro: Forense Universitaria, 2010.

Bibliografia Complementar

ADAM, P. Sociologia da doenc¢a e da medicina. Bauru: EDUSC, 144 p. 2001.

LOURO, G. L. Género, sexualidade e educacio: uma perspectiva pds-estruturalista. 8. ed.
Petropolis: Vozes, 179 p. 1997.

MARTINS, C. B. O que é sociologia. 1. ed. Sao Paulo: Brasiliense, c1982. 104 p.

MAUSSA, M. Sociologia e antropologia. Sao Paulo: Cosac Naify, 535 p.2005

PINSKY, J.; MALTA, C. et al. Praticas de cidadania. Sao Paulo: Contexto, 283 p. 2004.
SEN, A. K. Desigualdade reexaminada. 3. ed. Rio de Janeiro: Record, 301 p. 2012.
WALERSTEIN, Immanuel. Impensar a Ciéncia social: Os limites dos paradigmas do século
XIX. Aparecida, SP: Ideias & Letras, 2006.

AMON, D. Psicologia social da comida. Petropolis: Vozes, 231 p. 2014.

LAKATOS, E. M. Sociologia geral. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 373 p. 1999.

WEBER, M. 1864-1920. Ensaios de sociologia. 5. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 325 p. 2002.
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2° SEMESTRE

Nome da disciplina: Bioquimica do Metabolismo

Carga horaria total: 45h (45T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Bioquimica e Biologia Molecular

Objetivo da disciplina: Conhecer as principais transformagdes de glicidios, lipidios e
aminoacidos executadas por vias metabolicas nos organismos vivos. Aplicar os contetidos de
bioquimica ao contexto das doengas metabolicas. Compreender a integragdo entre as mais
variadas vias metabolicas dependendo da situacdo fisioldgica e ou/ patoldgica. Relacionar o
conteudo de bioquimica com as outras disciplinas da area das ciéncias.

Ementa: Introdu¢do ao metabolismo: tipos de vias metabdlicas. Metabolismo dos
carboidratos, lipidios, aminoacidos e proteinas: sintese e degradacdo. Ciclo do acido citrico,
cadeia transportadora de elétrons e fosforilagdo oxidativa: estrutura da mitocondria.
Integracao e regulagdao metabolicas.

Bibliografia Basica

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. Vicosa: Imprensa Universitaria,
1995.

BOBBIO, P. A; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 2* ed. Sao Paulo:
Editora Varela, 1992.

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de Bioquimica. 4*. Sao
Paulo: SARVIER, 2006.

Bibliografia Complementar

BAYNES, J. W.; DOMINICZAK, MAREK, H. Bioquimica Médica, 2* edicao, Rio de
Janeiro: Elsevier, 2007.

BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica, 6* edi¢do, Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008.

DEVLIN, T. M. Manual de Bioquimica com Correlacées Clinicas, 6* edicao, Sao Paulo:
Edgard Bliicher, 2007.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Lehninger Principios de Bioquimica, 4* edi¢do, Sdo Paulo:
Sarvier, 2006.

VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica, 3* edicdo, Porto Alegre: Artmed, 2006.
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2° SEMESTRE

Nome da disciplina: Fisiologia Humana B

Carga horaria total: 45h (45T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Fisiologia e Farmacologia

Objetivo da disciplina: Conhecer e correlacionar os mecanismos de funcionamento celular e
dos 6rgaos que constituem os sistemas digestorio, urindrio, respiratdrio e reprodutivo do ser
humano. Conhecer a importancia e as implica¢des da fisiologia na pratica do Nutricionista.

Ementa: Fisiologia do sistema digestorio, urinario, respiratorio e reprodutivo (masculino e
feminino).

Bibliografia Basica

DOUGLAS, C.R.R. Tratado de Fisiologia: aplicada as Ciéncias da Saude. Sdo Paulo:
Editora Robe, 1994.

GANONG, W F. Fisiologia Médica. 17* ed., Rio de janeiro: Editora Lange, 1998.

GUYTON, A.C. Tratado de Fisiologia Médica. 9* ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan
SA, 1998.

Bibliografia Complementar

AIRES, M.M. Fisiologia.2%edic., Rio de janeiro: Guanabara Koogan SA, 1999.

BERNE & Levy, Fisiologia. Rio de janeiro: Guanabara Koogan SA, 2000.

VANDER, A.J.; Sherman, J.H.; Luciano, D.S. Fisiologia Humana: Os mecanismos da
func¢io de 6rgaos e sistemas. Sao Paulo: Mc Graw-Hill do Brasil, 1981.

ADER, J. L. Fisiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 299p. 2006.

FOX, S. I. Fisiologia Humana. 7. ed. Sao Paulo: Manole, 726p. 2007.

HOUSSAY, A. B. Fisiologia Humana de Houssay. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 1124p.
2003.
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2° SEMESTRE

Nome da disciplina: Epidemiologia Basica

Carga horaria total: 45 (45T — OP — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 45

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Conhecer os conceitos da epidemiologia; apresentar o método
epidemiologico e suas aplicagdes; conhecer e utilizar os principais indicadores de saude;
conhecer os modelos de determinacdo do processo saude-doenga; identificar a influéncia dos
determinantes sociais e ambientais no processo satide-doencga; conhecer e manusear o Sistema
de Informagdo em Satde e identificar as prioridades para a satide em nivel local e nacional.

Ementa: Fundamentos e histéria da Epidemiologia. Usos da Epidemiologia. Conceitos de
saude-doenca. O territorio e o processo saude-doenca. Territorializagdo em saude.
Determinantes sociais em saude. Indicadores de morbidade. Indicadores de mortalidade.
Outros indicadores de saude Fontes de informagdes dos indicadores de saude nacionais.
Descricdo epidemioldgica de um evento. Conceito de endemias, epidemia, pandemia e surto.
Transicdo Demografica. Transicdo Epidemioldgica. Analise de situacdo em saiude da
populacdo. Tipos de estudos epidemiologicos. Comparacao da ocorréncia de eventos de saude
em grupos populacionais. Validade de uma investigacdo epidemioldgica. Nivel de evidéncia
cientifica dos tipos de estudos. Busca de artigos cientificos em base de dados.

Bibliografia Basica

ALMEIDA FILHO, N, N.; BARRETO, M.L. Epidemiologia & saude: fundamentos,
métodos, aplicagoes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. [Minha Biblioteca].
MEDRONHO, R. A. Epidemiologia. 2 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.

PEREIRA, M. G. Epidemiologia: teoria e pratica. [reimpr]. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA FILHO, N.; ROUQUAYROL, M. Z. Introduc¢ao a Epidemiologia. 4 ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

FLETCHER, R. H.; FLETCHER, S. W.; WAGNER, E. H. Epidemiologia Clinica: elementos
essenciais. 4 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

ROTHMAN, K. J.; GREENLAND, S.; LASH, T. L. Epidemiologia moderna. 3. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2011. [Minha Biblioteca].

ROUQUAYROL, M. Z.; GURGEL, M. C.S. Epidemiologia & saude. 7 ed. Rio de Janeiro:
MedBook 2013.

FRANCO, L. J; P, A.D.C. Fundamentos de epidemiologia. 2 ed. Barueri: Manole, 2011.
[Minha Biblioteca].

MINISTERIO DA SAUDE. Departamento de Informatica do SUS. DATASUS. Disponivel
em: <http://www.datasus.saude.gov.br>
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2° SEMESTRE

Nome da disciplina: Microbiologia Basica

Carga horaria total: 30h (15T — 15P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Microbiologia e Parasitologia

Objetivo da disciplina: Conhecer a biologia dos microrganismos incluindo sua morfologia,
estrutura, nutricdo, fisiologia, crescimento, distribuicdo natural, aplicagdes, relagdes com
outros organismos bem como com o meio ambiente.

Ementa: Introdugdo ao estudo da microbiologia. Caracteristicas gerais e morfologicas das
bactérias, fungos e virus. Reproducdao e genética microbiana. Metabolismo microbiano.
Classifica¢do e taxonomia microbiana. Fatores intrinsecos e extrinsecos que condicionam o
crescimento microbiano. Esterilizagdo, desinfec¢ao e descontaminacao. Microbiota humana e
mecanismo de patogenicidade microbiana.

Bibliografia Basica

VERMELHO, A. B. et al. Praticas de Microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2006.

TORTORA, G. J.; CASE, C. L.; FUNKE, B. R. Microbiologia. 12* ed. Porto Alegre: Artes
Médicas Sul, 2017.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 6* ed. Sao Paulo: Livraria Atheneu,
2015.

Bibliografia Complementar

SCHAECHTER M., EBGLEBERG N. C., EISENSTEIN I. B E MEDOFF G. Mecanismos
das Doencas Infecciosas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.

BLACK, J. G Microbiologia - Fundamentos e perspectivas. 4* ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2002. 860p.

JAWETZ, E.; ELNICK, J. L.; ADELBERG, E. A. Microbiologia médica. 15" ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 1984.

PELCZAR, M.; CHAN, E. C. S. Microbiologia: Conceitos e Aplicacdes. 2* ed. Sao Paulo:
Makron Books, 1997.

RIBEIRO, M. C. Microbiologia Pratica - Aplicacoes de Aprendizagem de Microbiologia
Basica. 2% ed. Sdo Paulo: Livraria Atheneu, 2011.
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2° SEMESTRE

Nome da disciplina: Nutricio e Dietética A

Carga horaria total: 45 (45T — OP — OPext)

Carga horiria ofertada a distancia: 45

Departamento de ensino: Departamento de Desportos Coletivos

Objetivo da disciplina: Identificar e classificar os nutrientes, assim como suas fungoes e
alimentos-fonte. Realizar calculo e adequagdo das necessidades energéticas, de macro e
micronutrientes para individuos saudaveis. Reconhecer e aplicar as diretrizes dos Guias
alimentares no planejamento dietético. Realizar analise qualitativa da dieta de individuos
saudaveis.

Ementa: Nutrientes (macro e micro). Analise qualitativa da dieta (leis da alimentagao e guias
alimentares). Calculo e recomendag¢des nutricionais para o individuo saudavel. Alimentos
funcionais.

Bibliografia Basica

COZZOLINO, S. F. Biodisponibilidade de nutriente. 4. ed. atual. ¢ ampl. Barueri, SP:
Manole, 2012.

TIRAPEGUI, J. Nutri¢ao: fundamentos e aspectos atuais. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.
GUIMARAES, A. F.. GALISA, M. S. Calculos nutricionais: conceitos e aplicacoes
praticas. Sao Paulo: M. Books; 2008.

Bibliografia Complementar

CARDOSO, Marly Augusto; SCAGLIUSI, Fernanda Baeza. Nutricio e dietética. 2. ed. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2019. [Minha Biblioteca].

GROPPER, S. S.; SMITH, J. L.; GROFF, J. L. Nutri¢ao avancada e metabolismo humano.
Traducdo da 5% edicdo norte-americana. Cengage Learning Brasil; 2016. [Minha Biblioteca].
GALISA, M. S. et al. Nutricdo: conceitos e aplicacoes. Sao Paulo: M. Books do Brasil,
2008.

DOLINSKY, M. Nutricio funcional. Sao Paulo: Roca, 2009.

ALVARENGA, Marle et al. Nutri¢ido comportamental. 2. ed. Barueri: Manole, 2019.
BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atengdo a Saude. Departamento de Atencgao
Basica. Coordenacdo Geral de Alimentagdo e Nutricdo. Guia alimentar para a populacio
brasileira. Brasilia: Ministério da Saude; 2014. Disponivel em:
<https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar populacao brasileira 2ed.pdf>
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2° SEMESTRE

Nome da disciplina: Imunologia Geral

Carga horaria total: 30h (30T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Microbiologia e Parasitologia

Objetivo da disciplina: Compreender os mecanismos especificos e inespecificos de defesa
dos organismos vivos; compreender os métodos de avaliagao das respostas imunologicas, bem
como os métodos de avaliagdo das respostas imunes; conhecer e desenvolver medidas
profiléticas ativas e passivas e adquirir e desenvolver nogdes basicas de imunologia aplicadas
ao curso de Nutricao.

Ementa: Conceitos basicos. Fisiologia da resposta imune. Imunidade anti-infecciosa.
Imunopatologia: hipersensibilidades e imunodeficiéncias. Nutricdo e imunologia: inter-
relacdes.

Bibliografia Basica

ABBAS, A. K.; LICHTMAN, A. H.; POBER, J. S. Imunologia celular e molecular. §* ed.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2015.

ABBAS, A. K.; LICHTMAN, A. H.; POBER, J. S. Imunologia basica: func¢odes e distirbios
do sistema imunoldgico. 3* ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

COICO, R.; SUNSHINE, G. Imunologia. 6* ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

Bibliografia Complementar

BENJAMINTI, E. et al. Imunologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.

CALICH, V., VAZ, C. Imunologia. 2% ed. Sao Paulo: Revinter, 2009.

DELVES, P.J., et al. Roitt: Fundamentos de Imunologia. 10* ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2004.

KINDT, T. J. (et al). Imunologia de Kuby. 6* ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.

STITES, D. P.; TERR, A. I. Imunologia basica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004.
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2° SEMESTRE

Nome da disciplina: Etica e Deontologia da Nutri¢io
Carga horaria total: 30 (30T — OP — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 30

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Historico da profissdo e atores importantes nesta construgdo.
Compreender os fundamentos da ética, bioética e da deontologia. Conhecer e discutir sobre o
codigo de ética do profissional nutricionista, as areas de atuac¢do profissional e situagdes
relacionadas ao exercicio profissional. Identificar os orgdos da classe, sua finalidade e
atribuicdes.

Ementa: Profissio de Nutricionista. Etica, bioética e deontologia. Cddigo de Etica
Profissional. Entidades de classe.

Bibliografia Basica

CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Codigo de Etica e de Conduta do
Nutricionista. Resolugio CFN n° 599, de 25 de fevereiro de 2018. Aprova o Codigo de Etica
e de Conduta do Nutricionista e d& outras providéncias. Disponivel em:
https://www.cfn.org.br/wp-content/uploads/2018/04/codigo-de-etica.pdf

PESSINI, L., 1955-, Problemas atuais de bioética. 8. ed. Sao Paulo: Loyola, 2007 581 p.;
DALL'AGNOL, D., 1965-, Bioética: principios morais e aplica¢des. Rio de Janeiro, Rio de
Janeiro: DP&A, 2004. 197 p.

Bibliografia Complementar

CLOTET, J. Bioética: uma aproximacao. 2 ed. Porto Alegre: Edipucrs, 246p. 2006.

GOMES, Bruna P.; AZEVEDO, Eduardo B. Ktica, bioética e humanizac¢ao. Sao Paulo:
Editora  Saraiva, 2021. E-book. ISBN  9786553560345. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786553560345/PALACIOS, M.;
MARTINS, A.; PEGORARO OLINTO A. Etica, ciéncia e saude: desafios da bioética /
Petropolis: Vozes, 183 p. 2002.

OGUISSO, Taka; ZOBOLI, Elma Lourdes Campos P. Etica e bioética: desafios para a
enfermagem e a saude. Sao Paulo: Editora Manole, 2017. E-book. ISBN 9788520455333.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520455333/
MENDONCA, A. R. dos A. et. al. Bioética: meio ambiente saude e pesquisa. Sdo Paulo:
Latria, 203p. 2009.

DA SILVA, José Vitor. Bioética: Visao Multidimensional. Sao Paulo: Editora Saraiva, 2010.
E-book. ISBN 9788576140863. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788576140863/.
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2° SEMESTRE

Nome da disciplina: Técnica Dietética A

Carga horaria total: 45h (30T — 15P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 15

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Demonstrar a importancia da selecdo e aquisicdo de alimentos,
caracteristicas de qualidade, técnicas de preparo e cocgdo especificas para os grupos de
alimentos de origem vegetal e animal, além de aplicar técnicas de transformagdo dos
alimentos, indices e calculos para conversdo de alimentos e técnicas utilizadas para conservar
alimentos, preservar o seu valor nutritivo e melhorar a digestibilidade.

Ementa: Introducdo e bases da Técnica Dietética. Classificagdo, etapas e principais
indicadores de preparo nos diferentes grupos alimentares (Frutas e hortaligas, Raizes e
tubérculos, Leguminosas, Cereais ¢ Caldos, molhos e sopas). Técnica Dietética aplicada a
cultura regional brasileira.

Bibliografia Basica

CAMARGO, E. B; BOTELHO, R.A. Técnica dietética: pré-preparo e preparo de
alimentos: manual de laboratério. Sdo Paulo: Atheneu, 2012.

CARELLE, A. C.; C NDIDO, C. C. Técnicas Dietéticas. Ed. Saraiva, 2014 [Minha
biblioteca).

ORNELLAS, L. Técnica dietética: selecao e preparo de alimentos. Sao Paulo: Atheneu,
2008.

SOUZA, Anderson Santana; FERRACINI, Dafne Adélia; MAGALHAES, Elissa Franca
Ferreira et al. Habilidades basicas em cozinha. Sao Paulo: SAGAH, 2020 [Minha
biblioteca].

PHILIPPI, S. T. & AQUINO, R. C. Principios para o Planejamento de uma Alimentacao
Saudavel. Sdo Paulo: Manole, 2015.

PHILIPPI, S.T. Nutricao e técnica dietética. Sao Paulo: Manole, 2019 [Minha biblioteca].

Bibliografia Complementar

BENETTI G. B.; BRANCO, L.M; COMENALE, N.; ATAYDE, S. R.; ZOLLAR, V. Manual
de técnicas dietéticas. Senac, 2015.

BEZERRA, V. M. Técnica Dietética em preparacées especiais: Teoria e pratica de
laboratoério. Rio de Janeiro: Rubio, 2018.

JAPUR, C. C.& VIEIRA, M. N. C. M. Nutricdo e Metabolismo - Dietética Aplicada na
Producao de Refeicoes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.

DOMENE, S. M. A. Técnica dietética: Teoria e aplicacées. Ed. Guanabara Koogan, Rio de
Janeiro, 2018.

ORNELLAS, L. Técnica dietética: selecio e preparo de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2013.

TEIXEIRA, A.B. & LUNA, N.M.M. Técnica dietética: fator de correcio em alimentos
animal e vegetal. Cuiaba: Studio Press, 1996.
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2° SEMESTRE

Nome da disciplina: Bioestatistica

Carga horaria total: 45h (30T — 15P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Entender os principios fundamentais da bioestatistica frequentemente
utilizados na area das ciéncias bioldgicas e da satide. Conhecer as principais medidas
descritivas, graficos e testes estatisticos utilizados.

Ementa: Conceitos basicos em bioestatistica. Amostragem. Apresentacdo de dados
bioestatisticos. Medidas descritivas. Indices e coeficientes.

Bibliografia Basica

HULLEY, S. B. et al. Delineando a pesquisa clinica: uma abordagem epidemiolégica. 2
ed. Porto Alegre: Artmed. 2003.

JEKEL, J. F. et al. Epidemiologia, bioestatistica e medicina preventiva. Porto Alegre:
Artmed. 1999.

MASSAD, E.; ORTEGA, N. R. S.; MENEZES, R. X. de; SILVEIRA, P. S. P. Métodos
Quantitativos em Medicina. Sao Paulo: Manole. 2004.

PAGANO, M.; GAUVREAU, K. Principios de Bioestatistica. Sao Paulo: Pioneira Thomson
Learning. 2004.

Bibliografia Complementar

ARANGO, G. H. Bioestatistica tedrica e computacional. 2 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2005.

CARVALHO, M. S.; ANDREOZZI, V. L.; CODECO, C. T., BARBOSA, M. T. S;
SHIMAKURA, S. E. Analise de sobrevivéncia - teoria e aplicacées em saude. Rio de
Janeiro: FIOCRUZ. 2005.

COLOSIMO, E. A.; GIOLO, S. R. Analise de sobrevivéncia aplicada. Sao Paulo. Edgard
Bliicher. 2006.

HOSMER, D. W.; LEMESHOW, S. Applied logistic regression. New York: John Wiley &
Sons, Inc, 1998.

KAHN, H.A. Statistical methods in epidemiology. New York: Oxford University Press.
1989.

MEDRONHO, R. A. et al. Epidemiologia. Sao Paulo: Atheneu. 2003.

SOARES, J. F.; SIQUEIRA, A. L. Introducao a estatistica médica. Belo Horizonte:
Departamento de Estatistica, UFMG, 1999.
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2° SEMESTRE

Nome da disciplina: Antropometria Basica

Carga horaria total: 15h (0T — 15P — 0Pext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Satide Coletiva

Objetivo da disciplina: Reconhecer as principais técnicas para avaliagdo da composicao
corporal.

Ementa: Medidas antropométricas basicas de peso e estatura, circunferéncias e dobras
cutaneas.

Bibliografia Basica

BECK B. D., MIRANDA R. C. D.; VENTURI 1. (2018). Avaliacao nutricional. [Minha
Biblioteca].

DUARTE, A.C.G; Avaliacao Nutricional - Aspectos Clinicos e Laboratoriais. Sao Paulo:
Atheneu, 2007.

MUSSOI, Thiago D. Avaliacao Nutricional na Pratica Clinica. Grupo GEN, 2014. [Minha
Biblioteca].

Bibliografia Complementar

CARUSQO, Lucia. Avaliacdo Nutricional: Novas Perspectivas. Sao Paulo, SP: Roca, 422 p.
2008.

MANCINI, Marcio C. Tratado de Obesidade. Grupo GEN, 2020. [Minha Biblioteca].
MARTINS, Milton De Arruda, e et al. Semiologia clinica. Editora Manole, 2021. [Minha
Biblioteca].

RIBEIRO, Sandra Maria Lima et al. Avaliacdo Nutricional: Teoria e Pratica, 2.ed . Grupo
GEN, 2018. [Minha Biblioteca].
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3° SEMESTRE

Nome da disciplina: Avalia¢ao Nutricional

Carga horaria total: 45h (45T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Reconhecer os principais métodos e técnicas para avaliagdo do
estado nutricional de individuos e de coletividades. Estudar os tipos de inquéritos alimentares,
bem como as medidas e indices antropométricos relacionados ao estado nutricional.

Ementa: Avalia¢do nutricional e composi¢ao corporal. Triagem Nutricional. Antropometria
na infancia, adolescéncia. Avaliacdo antropométrica no adulto e idoso. Inquéritos dietéticos.
Semiologia Nutricional.

Bibliografia Basica

FISBERG, RM; SLATER,B; MARCHIONI, DML; MARTINLLA Inquéritos Alimentares:
Métodos e bases cientificos. Sao Paulo. Editora Manole, 2005.

NACIF, M.; VIEBIG, R. F. Avaliacao antropométrica no ciclo da vida - uma visao
pratica. 2a Edicao revista e ampliada, Editora Metha Ltda, 2011.

MUSSOI, Thiago D. Avalia¢ao Nutricional na Pratica Clinica. Grupo GEN, 2014. [Minha
Biblioteca].

Bibliografia Complementar

BECK B. D., MIRANDA R. C. D.; VENTURI 1. (2018). Avalia¢ao nutricional. [Minha
Biblioteca].

CARUSO, Lucia; Avalia¢ao Nutricional: Novas Perspectivas. Sao Paulo, SP: Roca, 422 p.
2008.

DUARTE, A.C.G; Avaliacao Nutricional - Aspectos Clinicos e Laboratoriais. Sao Paulo:
Atheneu, 2007.

MANCINI, Marcio C. Tratado de Obesidade. Grupo GEN, 2020. [Minha Biblioteca].
MARTINS, Milton De Arruda, e et al. Semiologia clinica. Editora Manole, 2021. [Minha
Biblioteca].

RIBEIRO, Sandra Maria Lima et al. Avaliacido Nutricional: Teoria e Pratica. 2.ed. Grupo
GEN, 2018. [Minha Biblioteca].
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3° SEMESTRE

Nome da disciplina: Bromatologia Humana

Carga horaria total: 45h (30T — 15P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 30

Departamento de ensino: Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos

Objetivo da disciplina: Identificar os principais constituintes dos alimentos, suas
propriedades e importidncia para as caracteristicas sensoriais dos mesmos. Conhecer as
principais reacdes as quais poderdo estar sujeitos estes constituintes durante a armazenagem e
processamento dos alimentos. Conhecer os métodos mais utilizados para andlise da
composicao basica dos alimentos, com énfase nos itens da rotulagem nutricional obrigatoéria.

Ementa: Conceito e importancia da bromatologia. Classificagdo, composicao quimica,
caracteristicas fisicas e quimicas, alteragdes e métodos de analise de alimentos. Determinagao
dos constituintes fundamentais dos alimentos.

Bibliografia Basica

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos. Teoria e¢ Pratica. 4. ed. Vicosa: Ed. da
Universidade Federal de Vigosa, 2008.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Sao Paulo: Ed.
da Unicamp, 2007.

COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de Nutrientes. Sio Paulo: Manole, 2009.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de
Fennema. Porto Alegre: Artmed, 2010.

SILVA, D. J. Analise de Alimentos: métodos quimicos e biolégicos. Vicosa: Ed. da UFV,
2009.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introduciao a quimica de alimentos. Sao Paulo: Varela,
2003.

COULTATE, T. P. Alimentos a quimica dos seus componentes. Porto Alegre: Ed Artmed,
2004.

ANDRADE, E. C. B. Analise de alimentos uma visdo quimica da nutricdo. Sao Paulo:
Varela, 2009.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 4. ed. Sao
Paulo: Ed. Instituto Adolfo Lutz, 2004.

OETTERER, M.; REGINATO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia
e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Ed. Manole, 2006.

SALINAS, R. D. Alimentos e Nutri¢do. Introducao a Bromatologia. Porto Alegre: Ed
Artmed, 2002.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos principios e pratica. Porto
Alegre: Ed Artmed, 2006.
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BYRDWELL, W. C. ed. Modern methods for lipid analysis by liquid chromatography,
mass spectrometry and related techniques. Illinois: AOCS Press, 2005.

KAMP, J. W. V.; et al. Dietary fibre. Bio-active carbohydrates for food and feed.
Netherlands: Wageningen Academic Publishers, 2004.

LAJOLO, F. M.; et al. Fibra dietética en iberoamérica: tecnologia y salud. Sdo Paulo:
Varela, 2001.
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3° SEMESTRE

Nome da disciplina: Farmacologia Aplicada a Nutricao
Carga horaria total: 30h (30T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Compreender os fundamentos gerais de farmacologia e explicar a
atuacao e as implicagdes do curso dos farmacos nos diferentes 6rgaos e sistemas. Conhecer os
mecanismos pelos quais os farmacos interagem com os alimentos/nutrientes. Identificar as
drogas que interferem com a utilizacdo de nutrientes, com o estado nutricional e com a
ingestdo alimentar. Conhecer os fundamentos sobre os principais medicamentos de
importancia para a profissdo do nutricionista.

Ementa: Nog¢des basicas de farmacologia, farmacocinética e farmacodinamica. Fatores que
alteram a acdo medicamentosa: intera¢des farmacologicas. Substancias que alteram o estado
nutricional e a ingestdo alimentar. Drogas de interesse em nutrigao.

Bibliografia Basica

HARDMAN, J.G. et al. As Bases Farmacologicas da Terapéutica. 12. ed. Rio de Janeiro:
Mc Graw Hill, 2012.

RANG, H.P. et al. Farmacologia. 7. ed. Elsevier, 2011.

KATZUNG, B. Farmacologia Basica Clinica. 12. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2014.

Bibliografia Complementar

BRUNTON, L. Goodman & Gilman: Manual de farmacologia e Terapéutica. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

FUCHS, F.D.; WANNMACHER, L. Farmacologia clinica: Fundamentos da Farmacologia
Racional. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

GOLAN, D. E. et al. Principios da Farmacologia - A base fisiopatologica da
farmacoterapia. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2014.

CRAIG, C. R; STITZEL, R. E. Farmacologia moderna com aplica¢des clinicas. 6. ed. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.

HARVEY R.A.; MYCEK M.J. Farmacologia Ilustrada. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
SILVA, P. Farmacologia. 8. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.
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3° SEMESTRE

Nome da disciplina: Microbiologia e Higiene dos Alimentos

Carga horaria total: 60h (30T — 30P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos

Objetivo da disciplina: Refletir sobre a relacdo entre os microrganismos e os alimentos e sua
aplicacdo na atividade do profissional de Nutrigdo; Identificar os microrganismos
considerados importantes na contaminagdo e deterioragdo dos alimentos, os fatores e os
mecanismos de controle relacionados ao seu desenvolvimento; Avaliar as condi¢des
higiénico-sanitarias de alimentos, dgua e ambiente; Identificar o mecanismo de agdo dos
microrganismos produtores de enfermidades causadas por alimentos, 4gua e ambiente e os
danos produzidos pelas toxinas formadas por estes microrganismos.

Ementa: Importancia dos microrganismos nos alimentos, agua e ambiente. Microrganismos
indicadores de condi¢des higi€nico-sanitarias dos alimentos, agua e ambiente. Bactérias
heterotroficas, bolores e leveduras. Padrdes microbioldgicos. Obstaculos de Leistner. Doencgas
transmitidas por alimentos e agua (DTAs). Alteragdes quimicas e deterioracdo alimentar
causadas por microrganismos. Quantificagdo e identificagdo de microrganismos importantes
para determinacdo de qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, agua e superficies.

Bibliografia Basica

SILVA, N. & COLABORADORES DO ITAL. Manual de métodos de analise
microbiologica de alimentos. Sao Paulo: Editora Varela, 2007.

FRANCO, B. D. G DE M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo:
Editora Atheneu, 1999.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranc¢a alimentar. Porto Alegre: Editora Artmed,
2002.

VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. Sao
Paulo: Varela, 2004.

SAO JOSE, J. F. B.; ABRANCHES, M. V. Microbiologia e higiene dos alimentos-teoria e
pratica. Rio de Janeiro: Rubio, 2019.

PELCZAR, M. J. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Makron
Books, 1997. 2 v.

MADIGAN, Michael T. et al. Microbiologia de Brock-14" Edicao. Artmed Editora, 2016.
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3° SEMESTRE

Nome da disciplina: Nutricdo e Dietética B

Carga horaria total: 45 (30T — 15P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 30

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Reconhecer os aspectos antropologicos, culturais e comportamentais
da alimentacado, realizar analise qualitativa e quantitativa da dieta e aplicar no planejamento
dietético para individuos saudaveis.

Ementa: Aspectos antropoldgicos, culturais e comportamentais da alimentagao. Atendimento
nutricional. Bases para o planejamento dietético do adulto. Planejamento dietético para
vegetarianos.

Bibliografia Basica

ALVARENGA, Marle et al. Nutricio comportamental. 2. ed. Barueri: Manole, 2019.
CARDOSO, Marly Augusto; SCAGLIUSI, Fernanda Baeza. Nutri¢ao e dietética. 2. ed. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2019. [Minha Biblioteca].

PHILIPPI, S. T.; PIMENTEL, C. V. M. B.; MARTINS, M. C. T. Nutri¢do e alimentacao
vegetariana : tendéncia e estilo de vida.l. ed. - Santana de Parnaiba [SP] : Manole, 2022.
[Minha Biblioteca].

Bibliografia Complementar

CASCUDO, Luis da Camara, 1898-1986. Historia da alimentacido no Brasil. 4. ed. Sao
Paulo: Global, 972 p. 2011.

FLANDRIN, J. L.; MONTANARI, M. Histéria da alimentacdo. 6. ed. Sao Paulo, SP :
Estacdo Liberdade, 1998.

GUIMARAES, A. F.; GALISA, M. S. Calculos nutricionais: conceitos e aplicagdes praticas.
Sdo Paulo: M. Books; 2008.

PACHECO, Manuela. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composicio quimica
dos alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 6669 p. 2011.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva; AQUINO, Rita de Céssia. Dietética: Principios para o
planejamento de uma alimentacdo saudavel. Barueri, SP: Manole, 2015.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva; COLUCCI, Ana Carolina Almada. Nutri¢ao e gastronomia. 1.
ed. Barueri: Manole, 2018.

Tabela Brasileira de Composicio de Alimentos — TACO. Versao 2. NEPA/UNICAMP:
Campinas, 2006. Disponivel em URL: <www.unicamp.br/nepa/taco/>
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3° SEMESTRE

Nome da disciplina: Fisiopatologia Basica

Carga horaria total: 30h (30T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 30

Departamento de ensino: Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos

Objetivo da disciplina: Compreender os desvios do funcionamento fisioloégico do organismo
para atender o paciente de maneira mais abrangente e segura. Aborda aspectos do
adoecimento, morte e reparagdo celular, processos inflamatdrios, processos do estresse
oxidativo, metabolismo intermediario e doengas vasculares.

Ementa: Processo satde-doenca. Injuria e morte celular. Reagdo inflamatoria e mediadores
envolvidos. Sepse. Estresse oxidativo. Desnutrigdo. Metabolismo e resposta metabolica no
estado alimentado, jejum e realimentacdo. Doengas vasculares.

Bibliografia Basica

GOLDMANN, Bennedett. Cecil Tratado de Medicina Interna. 21%ed.Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2001.

HARRISON. Principles of Internal Medicine. 14*ed., N.York: McGraw-Hill, 1998.
GUYTON, A,C., Fisiologia humana e mecanismos das doencas. 6. ed. Rio de Janeiro, RJ:
Guanabara Koogan, 639 p. 2008.

Bibliografia Complementar

DOUGLAS, Carlos Roberto. Tratado de Fisiologia: Aplicada as Ciéncias Médicas. 6. ed.
Rio de Janeiro, RJ : Guanabara Koogan, 118 p. 2009. [Minha biblioteca]

VINAY Kumar, Abul K. Abbas, Nelson Fausto. Robbins e Cotran: Patologia bases
patologicas das doengas. 8. ed. Rio de Janeiro, RJ Elsevier. xvi, 1458 p. 2010.
BRAUNWALD, E. Tratado de Medicina Cardiovascular. 5%ed. S.Paulo: Roca, 1999.
CORREA DA SILVA, L.C. Condutas em Pneumologia. Rio de Janeiro: Ed.Revinter, 2001.
TIMERMAN, A.; CESAR, L.A.M. Manual de Cardiologia. SOCESP, S.Paulo: Ed.Atheneu,
2000.
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3° SEMESTRE

Nome da disciplina: Técnica Dietética B

Carga horaria total: 45h (30T — 15P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 30

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Demonstrar a importancia do planejamento de carddpios e sua
operacionalizagdo nos diversos campos de aplicagdo profissional aplicando os métodos fisico-
quimicos, bioldgicos e sensoriais nas etapas de pré-preparo e preparo dos alimentos de origem
vegetal e animal, considerando suas transformagdes e perdas que os mesmos sofrem durante
os referidos processos. Aplicar a técnica dietética em dietas especificas.

Ementa: Introdugdo e bases da Técnica Dietética para diferentes grupos alimentares e para
dietas com fins especiais. Classificacdo, etapas e principais indicadores de preparo nos
diferentes grupos alimentares (Agucares e edulcorantes, Bebidas e infusdes, Oleos e gorduras,
Ovos, Leite e derivados, Carnes e derivados, Ervas e especiarias). Técnica Dietética aplicada
a cultura internacional.

Bibliografia Basica

CAMARGO, E. B; BOTELHO, R.A. Técnica dietética: pré-preparo e preparo de alimentos:
manual de laboratério. Sdo Paulo: Atheneu, 2012.

CARELLE, A. C.; CANDIDO, C. C. Técnicas Dietéticas. Ed. Saraiva, 2014 [Minha
biblioteca).

DOMENE, S. M. A. Técnica dietética: Teoria e aplicacdes. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2018.

PHILIPPL, S. T. & AQUINO, R. C. Principios para o Planejamento de uma Alimentacio
Saudavel. Manole, 2015.

PHILIPPI, S.T. Nutricao e técnica dietética. Sao Paulo: Manole, 2019 [Minha biblioteca].
PINTO-E-SILVA, Maria Elisabeth Machado; YONAMINE, Glauce Hiromi; ATZINGEN,
Maria Carolina Batist Von. Técnica Dietética Aplicada a Dietoterapia. Sao Paulo: Manole,
2015 [Minha biblioteca].

Bibliografia Complementar

BENETTI, G. B., BRANCO, L.M, COMENALE, N., ATAYDE, S. R., ZOLLAR, V.
Manual de técnicas dietéticas. Senac, 2015.

BEZERRA, V. M. Técnica Dietética em preparacoes especiais: Teoria e pratica de
laboratoério. Rio de Janeiro: Rubio, 2018.

CARDOSO, Marcos V. da S.; NUNES, Caio H.; PINTO, Henrique R.; et al. Cozinha
Quente: organizagdo, técnicas de preparo e harmonizagdes.

CARVALHO, Robson de. Cozinha Fria - Da Ornamentacdo a Execucdo do Cardédpio. Sdo
Paulo: Erica, 2014 [Minha biblioteca].

ELEUTERIO, H; GALVES, M. de C. P. Fundamentos da gastronomia. Erica. 2014 [Minha
biblioteca].

JAPUR, C. C.& VIEIRA, M. N. C. M. Nutricio e Metabolismo - Dietética Aplicada na
Produgao de Refei¢cdes. Guanabara Koogan, 2012.
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ORNELLAS, L. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2013.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva; COLUCCI, Ana Carolina Almada. Nutri¢ao e gastronomia.
Sao Paulo: Manole, 2018 [Minha biblioteca].

SOUZA, Anderson Santana; FERRACINI, Dafne Adélia; MAGALHAES, Elissa Franca
Ferreira et al. Habilidades basicas em cozinha. S3ao Paulo: SAGAH, 2020 [Minha
biblioteca].

WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Cordon Bleu: Todas as técnicas culinarias, marco zero,
2017.
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3° SEMESTRE

Nome da disciplina: Introduc¢ao a Terapia Nutricional

Carga horaria total: 45h (30T — 15P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 30

Departamento de ensino: Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos

Objetivo da disciplina: Conhecer, identificar e utilizar o processo do cuidado nutricional
hospitalar, prescricdo dietética, dietas hospitalares progressivas e para fins especiais, suporte
nutricional e cuidados paliativos.

Ementa: Bases da Nutri¢do Clinica. Padroes dietéticos hospitalares. Analise e elaboragao de
cardapios hospitalares. Desnutricdo do paciente hospitalizado. Suporte nutricional oral e
enteral. Cuidados paliativos.

Bibliografia Basica

CUPPARLI, Lilian (coord). Nutri¢do clinica no adulto. 4 ed. Barueri: Manole, 602 p. 2019.
[Minha Biblioteca]

OLIVEIRA, Aline Marcadenti de; SILVA, Flavia Moraes (organizadores). Dietoterapia nas
doencas do adulto. Rio de Janeiro: Rubio, 2021. 506 p.

SILVA, Sandra Maria Seabra da; MURA, Joana D'arc Percira. Tratado de Alimentacao,
Nutricao & Dietoterapia. 2 ed. Sao Paulo: Roca, 1256p. 2010.

WAITZBERG, D.L. Nutri¢do oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 3 ed. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2006.

Bibliografia Complementar

CARDOSO, Elizeth. Manual de dietoterapia e avaliacao nutricional: servigo de nutri¢ao e
dietética do instituto do coracdo - HCFMUSP / 2. ed. Sao Paulo, SP: Atheneu, 274 p. 2009.
ESCOTT-STUMP, Sylvia. Nutricdo relacionada ao diagndstico e tratamento. 6 ed.
Barueri, SP: Manole, 2011. [Minha Biblioteca]

FIDELIX, M. S. P et al. Manual orientativo: Sistematizacdo do cuidado de nutrigdo. Sao
Paulo: Associacao Brasileira de Nutrigao, 2014. Disponivel em:
https://www.asbran.org.br/storage/arquivos/PRONUTRI-SICNUT-VD.pdf

MAHAN, L. K. Krause Alimentos, Nutri¢do e Dietoterapia. Grupo GEN, 2018. [Minha
Biblioteca].

SHILS, Maurice et.al. Nutricio Moderna na satude e na doenca. Barueri, SP: Manole, 2009.
2222p.

VANNUCCHI, Helio: MARCHINI, Julio Cesar. Nutri¢cao Clinica. Rio de Janeiro, RJ:
Guanabara Koogan, 445 p. 2007.
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3° SEMESTRE

Nome da disciplina: Politicas Publicas em Satde

Carga horaria total: 30 (30T — OP — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 30

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Compreender e analisar o processo historico das politicas de saude
no Brasil, a construcdo do Sistema Unico de Satde (SUS), sua organizacdo, estrutura e
funcionamento. Reconhecer o papel do nutricionista nas ac¢des de saude, alimentagdo e
nutricdo no ambito da atencdo bdasica, considerando a qualidade e humanizagdo no
atendimento de individuos, familias e comunidades com énfase nos principios e diretrizes do
SUS.

Ementa: Satde como Direito. Histérico das Politicas de Satude no Brasil. Sistema Unico de
Saude. Politicas Publicas de Satide. Inser¢ao do Nutricionista em Satude Coletiva.

Bibliografia Basica

BRASIL. Ministério da Saude. A constru¢ao do SUS: histérias da reforma sanitaria e do
processo participativo. Brasilia: MS, 2006.

CAMPOS, Gastao W. de S. et al. (orgs.) Tratado de Saude Coletiva. Rio de Janeiro:
Hucitec-Ed. Fiocruz, 2006.

CAMPOS, Gastdo W. de S. Saude Paidéia. Sdo Paulo: Hucitec, 2003.

CATRO, S.; MALO, M. SUS: ressignificando a promoc¢ao da saiude. Sao Paulo: Hucitec,
2006.

CARVALHO, A. 1. de. Politicas de satide: fundamentos e diretrizes do SUS. Florianopolis:
CAPES, 2010.

Bibliografia Complementar

MALUF, R. S. Seguranc¢a alimentar e nutricional. 3. ed. Rio de Janeiro: Vozes. 2011. 174p.
TADDEI J. A. et al. Nutri¢do em satde publica. Rio de Janeiro: Rubio, 2011. 640p.
CUNHA, G. T. A constru¢do da clinica ampliada na aten¢ao basica. 2. ed. Sao Paulo:
Hucitec, 2007.

GIOVANELLA, L. Politicas e sistema de satude no Brasil. 2. ed. rev. e ampl. Rio de Janeiro:
CEBES, 2014.

HELMAN, C. G. Cultura, saude e doenca. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.
LAPLANTINE, F. Antropologia da doenca. 3. ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2004.
VASCONCELOS, E. M. Educacao popular e a atencdo a satide da familia. 5. ed. Sao
Paulo: Hucitec, 2010.

JAIME, P. C. Politicas Publicas de Alimentacao e Nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2019.
LEAO, M. M. O direito humano a alimentacio adequada e o sistema nacional de
seguranca alimentar e nutricional. Brasilia: ABRANDH, 2013. 263p.
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4° SEMESTRE

Nome da disciplina: Interpretacio de Exames Laboratoriais

Carga horaria total: 45h (45T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 45

Departamento de ensino: Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos

Objetivo da disciplina: Estudar e interpretar os exames laboratoriais para a conduta
nutricional.

Ementa: Tipos de amostras. Interpretacdo de exames laboratoriais para averiguagdo do estado
nutricional e das patologias renais, cardiologicas, endocrinas, hepaticas, anemias e cancer.
Risco cardiovascular. Célculo e interpretacdo do balango nitrogenado.

Bibliografia Basica

CUPPARI, Lilian (coord). Nutri¢cao clinica no adulto. 4 ed. Barueri: Manole, 602 p.
2019.[Minha Biblioteca]

Beck B. D., Miranda R. C. D.; Venturi I. (2018). Avaliacao nutricional. [Minha Biblioteca].
Mussoi, Thiago D. Avaliacdo Nutricional na Pratica Clinica. Grupo GEN, 2014. [Minha
Biblioteca].

Bibliografia Complementar

CARUSO, Lucia; Avaliacao Nutricional: Novas Perspectivas. Sdo Paulo, SP: Roca, 422 p.
2008.

DUARTE, A.C.G; Avalia¢ao Nutricional - Aspectos Clinicos e Laboratoriais. Sao Paulo.
Ed. Atheneu, 2007.

NACIF, MARCIA; VIEBIG, RENATA FURLAN Avaliacdo antropométrica no ciclo da
vida - uma visao pratica. 2a Edicao revista e ampliada, Editora Metha Ltda, 2011.

Ribeiro, Sandra Maria Lima, et al. Avaliacao Nutricional - Teoria e Pratica, 2* edicao.
Grupo GEN, 2018. [Minha Biblioteca].
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4° SEMESTRE

Nome da disciplina: Psicologia Aplicada a Nutricao
Carga horaria total: 30h (30T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Psicologia

Objetivo da disciplina: Conhecer as contribui¢des mais relevantes da psicologia e aspectos
do desenvolvimento humano que influenciam no comportamento alimentar para realizar o
tratamento nutricional. Reconhecer os principais transtornos psiquiatricos e suas
consequéncias no estado nutricional e comportamento alimentar, assim como as politicas de
satde mental.

Ementa: Desenvolvimento humano. Saide e doenca em psicologia. Transtornos
psiquiatricos. Abordagens psicoldgicas para tratamento nutricional. Satide mental no Sistema
Unico de Saude.

Bibliografia Basica

ANGERAMI-CAMON, Valdemar A. Psicologia Hospitalar: Teoria e Pratica. 2%d.
Thomson-Pioneira, 1995.

GREEN, KAPLAN & SADOCK. Compéndio de Psiquiatria. 7°ed. Porto Alegre: Artes
Médicas, 1997.

KLUBLER-ROSS, E. Sobre a Morte e o Morrer. 11%ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2001.
PAPALIA, D. E. & OLDS, S. W. Desenvolvimento Humano. Porto Alegre: Artes Médicas,
2000.

ROMANO, Belkiss W. A Pratica da Psicologia nos Hospitais. Thomson-Pioneira, 1994.

Bibliografia Complementar

AMON, Denise. Psicologia social da comida. Petropolis, RJ: Vozes, 2014. 231 p.
ANGERAMI-CAMON, Valdemar Augusto organizador; VASCONCELOS, Esdras Guerreiro
et al. Psicologia da Sauide: um novo significado para a pratica clinica. 2. ed. Sao Paulo, SP:
Cengage Learning, 2011. 304 p.

BERKENBROCK, Volney J. Dinamicas para encontros de grupo: para apresentacao,
intervalo, autoconhecimento e conhecimento mutuo, amigo oculto, despertar, avaliacao e
encerramento. 10. ed. Petrépolis, RJ : Vozes, 147 p. 2011.

MINUCCI, Agostinho. Dinamica de grupo: teorias e sistemas. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 313 p.
2007.

SHAFFER, D. R.; KIPP, K. Psicologia do Desenvolvimento Humano: infincia e
adolescéncia. Sao Paulo: Cengage Learning, 2012.

STUART-HAMILTON, 1. Psicologia do envelhecimento: uma introduc¢ao. 3. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2008.
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4° SEMESTRE

Nome da disciplina: Terapia Nutricional A

Carga horaria total: 60h (60T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 45

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Conhecer, identificar e utilizar os conhecimentos da fisiopatologia e
dietoterapia no atendimento a pessoas portadoras dos principais distirbios do peso, do sistema
cardiovascular, endocrino e em oncologia.

Ementa: Fisiopatologia e dietoterapia nos distirbios do peso. Fisiopatologia e dietoterapia
nos distirbios do sistema endocrino. Fisiopatologia e dietoterapia nos disturbios
cardiovasculares. Fisiopatologia e dietoterapia na oncologia.

Bibliografia Basica

ALVARENGA, M. et al. (organizadores). Nutricio comportamental. Barueri, SP: Manole,
2019. [Minha Biblioteca]

CUPPARI, Lilian (coord). Nutri¢ao clinica no adulto. 4 ed. Barueri: Manole, 602 p. 2019.
[Minha Biblioteca]

MAHAN, L. K. Krause Alimentos, Nutricio e Dietoterapia. Grupo GEN, 2018. [Minha
Biblioteca].

OLIVEIRA, Aline Marcadenti de; SILVA, Flavia Moraes (organizadores). Dietoterapia nas
doencas do adulto. Rio de Janeiro: Rubio, 2021. 506 p.

ROSSI, Luciana. Tratado de Nutri¢ido e Dietoterapia. Grupo GEN, 2019. [Minha
Biblioteca].

Bibliografia Complementar

ABBAS, A.; KUMAR, V.; FAUSTO, N.. Robbins e Cotran: Patologia bases patologicas das
doengcas. 8. ed. Rio de Janeiro: Elsevier 2010. 1458p.

CUPPARI, L. Nutri¢cdo: nas doencas cronicas ndo-transmissiveis. Barueri: Manole, 2009.
515p.

DOUGLAS, Carlos R. Fisiologia Aplicada a Nutricdo. 2. ed. Grupo GEN, 2006. [Minha
Biblioteca].

ESCOTT-STUMP, S. Nutri¢cao relacionada ao diagnéstico e tratamento. 6 ed. Barueri:
Manole, 2011. [Minha Biblioteca]

SHILS, M. E. Nutricdo Moderna: na satde e na doenca. 2. ed. Siao Paulo: Manole, 2009.
2222p.

SILVA, S. M. C. Tratado de Alimentacao, nutricao e dietoterapia. 2. ed. Sao Paulo: Roca,
2010. 1256p.

WAITZBERG, D. L. Nutricao Oral, Enteral e Parenteral na Pratica Clinica. 3. ed. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2006.
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4° SEMESTRE

Nome da disciplina: Nutri¢ao no Ciclo da Vida I

Carga horaria total: 45h (45T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 15

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Compreender os processos fisioldgicos basicos da gestagdo, lactacao,
recém-nascido a termo, pré-termo, pré-escolar, escolar e adolescente. Identificar os
requerimentos e recomendagdes nutricionais na gestagdo, lactagdo, na infancia e adolescéncia.

Ementa: Fisiologia e assisténcia nutricional na gestagdo. Recomendagdes nutricionais em
gestacdes de risco. Assisténcia nutricional da nutriz e do recém-nascido. Aleitamento.
Introdugdo alimentar. Comportamento alimentar e recomendagdes nutricionais na infancia e
adolescéncia.

Bibliografia Basica

PALMA, D. [et al.]. Guia de nutri¢ao clinica na infincia e na adolescéncia - Guias de
medicina ambulatorial e hospitalar. Baruri: Manole, 661p. 2009.

VASCONCELOS, M.J.B. [et al.]. Nutricao clinica: obstetricia e pediatria. Rio de Janeiro:
MedBook, 740p. 2011.

VITOLO, M. R. Nutricao: da Gestagao ao Envelhecimento. Rio de Janeiro: Rubio, 628p.
2008.

WEFFORT, V. R. S; LAMOUNIER, J. A. Nutricio em pediatria: da neonatologia a
adolescéncia. Barueri: Manole, 661p. 2009.

Bibliografia Complementar

AGUIAR, C. O recém-nascido de muito baixo peso. 2 ed. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 2010.
CARDOSO, A. L. Tépicos atuais em Nutri¢ao Pediatrica. Sao Paulo: Atheneu, 184 p. 2006.
DAL BOSCO, S. M. Nutri¢cao da mulher: uma abordagem nutricional da saude a doenga.
Sao Paulo: Metha, 388 p. 2010.

LACERDA, E. M. de A. Pratica de nutricao pediatrica. Sao Paulo: Atheneu, 208p. 2006.
NACIF, M. A. L. Avaliacdo antropométrica no ciclo de vida: uma visdo pratica. 2 ed. Sdo
Paulo: Metha, 168p. 2011.
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4° SEMESTRE

Nome da disciplina: Tecnologia de Alimentos e Bebidas

Carga horaria total: 60h (45T — 15P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 45

Departamento de ensino: Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos

Objetivo da disciplina: Conhecer os processos tecnoldgicos e as analises para a producao e
conservagao de diferentes alimentos, possibilitando uma visdo critica e inovadora, sob o ponto
de vista nutricional, segundo os diversos tratamentos empregados.

Ementa: Tecnologia, métodos de conservagdo e rotulagem dos alimentos. Categorias,
estrutura quimica e aplicacdes de aditivos alimentares. Matérias-primas, processamento,
analise sensorial, rotulagem, analise de shelf-life, testes de fermentagao, fraudes e inovagao de
processos e produtos e analises especificas de lacteos e produtos lacteos. Matérias-primas,
ingredientes estruturais ou essenciais e ingredientes secundarios ou melhoradores,
processamento, analise sensorial, rotulagem, fraudes e inovagdo de processos e produtos e
analises especificas de massas e panificios. Matérias-primas, processamento, analise sensorial,
rotulagem, fraudes e inovag¢dao de processos e produtos e analises especificas de carnes e
produtos carneos e Oleos e gorduras, produtos acucarados, frutas e hortalicas, bebidas
estimulantes, bebidas alcoolicas e ndo alcodlicas.

Bibliografia Basica

AQUARONE, E. et al. Biotecnologia na producio de alimentos. Rio de Janeiro: Edgard
Blucher, 2001. 544 p. v.4.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

OETTERER, M.; REGITANO-d'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Manole, 2010. 612 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
Processos. Porto Alegre: Artmed, 2007. 279 p. v.1.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal. Porto
Alegre: Artmed, 2007. 280 p. v.2.

Bibliografia Complementar

CORTEZ, L.A.B; HONORIO, S.L.; MORETTI, C.L. Resfriamento de frutas e hortalicas.
Brasilia: Embrapa Informacao Tecnoldgica, 2002. 428p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1989. 692 p.

GAVA, A.J. Principios da Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1998. 284p.
RODRIGUES, R.M.S. Métodos de analise microscopica de alimentos. Sao Paulo: Letras e
Letras, 1999. 167 p. v.1.

SILVA, D.J. ; QUEIROZ, A.C. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos.
Vicosa, MG: UFV, 2002. 235 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 4* ed.
Porto Alegre: Artmed, 2008. 922p.

98



4° SEMESTRE

Nome da disciplina: Intervencées Educativas em Alimentacio e Nutri¢cao
Carga horaria total: 60 (30T — OP — 30Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Desenvolver habilidades que permitam questionar, analisar, refletir,
planejar, executar e avaliar programas, projetos € planos em educagdo alimentar e nutricional,
objetivando a mudan¢a do comportamento alimentar. Realizar agcdes de educacdo alimentar e
nutricional na comunidade.

Ementa: Conceitos e abordagens pedagdgicas em educacdo alimentar e nutricional.
Estratégias de promocdo de mudangas no comportamento alimentar. Etapas para o
planejamento, elaboragdo e execu¢do de um programa de educacdo alimentar e nutricional.

Bibliografia Basica

FREIRE, Paulo. Pedagogia da autonomia: saberes necessarios a pratica educativa. 58. ed.
Sdo Paulo: Paz e Terra, 148 p. 2019.

ALVARENGA, Marle et al. Nutri¢cado comportamental. 2. ed. Barueri: Manole, 2019.
DIEZ-GARCIA, Rosa Wanda; CERVATO-MANCUSO, Ana Maria. Mudancas alimentares e
educacao alimentar e nutricional. 2.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2017. [Minha
Biblioteca]

Bibliografia Complementar

GALISA, M. S. et al. Educacio alimentar e nutricional. Vila Mariana, SP : Roca, 2017.
BRASIL, Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Marco de referéncia de
educacio alimentar e nutricional para as politicas publicas. — Brasilia, DF: MDS;
Secretaria Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional, 2012. Disponivel em:
<https://www.cfn.org.br/wp-content/uploads/2017/03/marco EAN.pdf>

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social ¢ Combate a Fome. Caderno teérico:
Educa¢ao Alimentar e Nutricional: o direito humano a alimentacdo adequada e o
fortalecimento de vinculos familiares nos servicos socioassistenciais. — Brasilia, DF: MDS;
Secretaria Nacional de Seguran¢a Alimentar e Nutricional,2013. Disponivel em:
<https://www.mds.gov.br/webarquivos/publicacao/seguranca_alimentar/cadernoteorico_ean.p
df>

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social. Principios e Praticas para Educacio
Alimentar e Nutricional. — Brasilia, DF: MDS; Secretaria Nacional de Seguranga Alimentar
e Nutricional, 2018. Disponivel em:
<https://www.mds.gov.br/webarquivos/arquivo/seguranca_alimentar/caisan/Publicacao/Educa
cao_Alimentar Nutricional/21_ Principios Praticas para EAN.pdf>

BRASIL. Ministério da Saude. Universidade Federal de Minas Gerais. Instrutivo:
metodologia de trabalho em grupos para acées de alimentacio e nutricio na atencio
basica. Brasilia: Ministério da Saunde, 2016. Disponivel em:
<https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/instrutivo_metodologia trabalho alimentacao n
utricao_atencao_basica.pdf>
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BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo Primaria a Satde. Departamento de
Promocao da Satde. Matriz para Organizaciao dos Cuidados em Alimentacio e Nutricio
na Atencio Primaria a Sadde. Brasilia: Ministério da Saude, 2022. 95 p.: il. Disponivel em:
<https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/matriz_organizacao_cuidados_alimentacao_aps.
pdf>

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atengdo a Satde. Departamento de Atengao
Bésica. Guia alimentar para a populagido brasileira. 2. ed. Brasilia: Ministério da Saude,
2014. 156 p. Disponivel em:
<https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar populacao_brasileira_2ed.pdf>
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4° SEMESTRE

Nome da disciplina: Politicas Publicas de Alimentacao e Nutriciao
Carga horaria total: 60 (60T — OP — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 15

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Reconhecer as principais politicas publicas e programas de
Alimentagdo, Nutricao e Seguranca Alimentar no Brasil, e a inser¢do do nutricionista, frente
ao quadro epidemioldgico, social e politico.

Ementa: Politicas publicas e programas de alimentag@o, nutricdo e seguranga alimentar no
Brasil. Direito Humano a Alimentacdo Adequada e Saudédvel. Seguranca Alimentar e
Nutricional.

Bibliografia Basica

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Aten¢do a Satde. Departamento de Atengdo
Basica. Politica Nacional de Alimentacao e Nutri¢do. 1. ed., 1. reimpr. — Brasilia :
Ministério da Saude, 2013. 84 p. Disponivel em:
<https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/politica_nacional alimentacao nutricao.pdf>
JAIME, P. C. (org.) Politicas Publicas de Alimentaciao e Nutricido. Sao Paulo: Atheneu,
2019.

TADDEIL J. A. et al. Nutricao em Satde Publica. Rio de Janeiro: Rubio, 640 p. 2011.

TEO, Carla Rosane Paz Arruda; TRICHES, Rozane Marcia. Alimentacdo escolar
construindo interfaces entre satide, educacio e desenvolvimento. Chapec6: Argos, 2016,
411 p.

Bibliografia Complementar

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Aten¢dao a Satde. Departamento de Atengdo
Basica. Guia alimentar para a populacio brasileira. 2. ed. Brasilia: Ministério da Saude,
2014. Disponivel em:
<https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar populacao brasileira 2ed.pdf>
BRASIL. Ministério da Satde. Secretaria de Atengdo Priméria a Satde. Departamento de
Promog¢ao da Saude. Matriz para Organizacao dos Cuidados em Alimentaciao e Nutricao
na Atencdo Primaria a Saude. Brasilia : Ministério da Saude, 2022. 91 p. Disponivel em:
<https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/matriz_organizacao_cuidados_alimentacao_aps.
pdf>

BRASIL. Ministério da Educa¢do. Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacio.
Resolucio n° 06, de 08 de maio de 2020. Dispde sobre o atendimento da alimentagdo escolar
aos alunos da educacdo basica no ambito do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar-
PNAE. Disponivel em: <https://www.fnde.gov.br/index.php/acesso-a-
informacao/institucional/legislacao/item/13511-resolu%C3%A7%C3%A30-n%C2%BA-6,-
de-08-de-maio-de-2020>

CAMPOS, G. W. S. et al. Tratado de Saude Coletiva. Sdo Paulo: Fiocruz, 2006.

CUNHA, G. T. A construcao da clinica ampliada na Atencao Basica. 2. ed. Sao Paulo:
Hucitec, 2007.
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GIOVANELLA, L. Politicas e sistema de satude no Brasil. 2. ed. rev. e ampl. Rio de Janeiro,
RJ: CEBES, 1097 p. 2014.

OLIVEIRA, Julicristie Machado D. Nutricio em saide coletiva: epidemiologias,
evidéncias e politicas. Barueri: Editora Manole, 2021. [Minha Biblioteca]

NASCIMENTO, Alexandra. Bulgarelli. D.; TOLEDO, Maria Elena Roman de Oliveira;
LOBO, Clariane. Ramos et al. Seguranca, Satide e Alimentacio Escolar. Porto Alegre:
Grupo SAGAH, 2021. [Minha Biblioteca]

SILVA, J. A. da. Agente comunitario de satide: o ser, o saber, o fazer. Rio de Janeiro:
Fiocruz, 217 p. 2006.

SOUZA, Luciana. D. Nutricio e Atencao a Sadde. Porto Alegre: Grupo SAGAH, 2017.
[Minha Biblioteca].
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5° SEMESTRE

Nome da disciplina: Gestiao de Servi¢cos de Alimentagao I
Carga horaria total: 45h (30T — 15P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 30

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Refletir sobre os objetivos dos Servigos de Alimentagdo; conhecer os
principais aspectos organizacionais e de planejamento referentes ao planejamento de
cardapios, servicos de alimentacdo saudaveis e sustentdveis; reconhecer os fatores a serem
considerados no planejamento fisico e funcional dos Servigos de Alimentagdo.

Ementa: Introducdo e aspectos gerais de diferentes servicos de alimentacdo. Programa de
Alimentagao do Trabalhador (PAT). Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE).
Planejamento e avaliagdo de cardapios em diferentes servicos de alimenta¢do. Fichas
Técnicas de Preparagdo. Servigos de alimentacdo saudaveis e sustentaveis. Planejamento
fisico e etapas operacionais dos servicos de alimentacao e lactarios. Condi¢des ambientais.

Bibliografia Basica

ABREU, Edeli Simioni de. Gestido de unidades de alimentaciao e nutricio: um modo de
fazer. 4. ed. Sao Paulo, SP: Metha, 352 p. 2011.

MEZOMO, Iracema de B. Os Servicos de Alimentacdo: Planejamento e Administracao.
Barueri: Editora Manole, 2015. [Minha Biblioteca].

MUTTONI; SANDRA. Administracdo de Servicos de Alimentacdo. Porto Alegre, RS:
Grupo SAGAH, 2017. [Minha Biblioteca].

SANT ANNA, Lina C. Administracdo aplicada a produciao de alimentos. Porto Alegre,
RS: Grupo SAGAH, 2018. [Minha Biblioteca].

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacao. 6. ed. Sao Paulo: Livraria Varela, 623 p. 2005.

TEIXEIRA, Suzana Maria Ferreira Gomes, et. al. Administracio aplicada as unidades de
alimentacao e nutri¢cdo. Rio de Janeiro; Sao Paulo: Atheneu, 219 p. 2007.

Bibliografia Complementar

ELEUTERIO, Helio. Fundamentos de Gastronomia. S3o Paulo: Editora Saraiva, 2014.
[Minha Biblioteca].

ISOSAKI, M.; NAKASATO, M. Gestao de servico de nutri¢iao hospitalar. Rio de Janeiro,
RJ: Elsevier, 360 p. 2009.

PAYNE-PALACIO, June; THEIS, Monica. Gestao de Negocios em Alimentac¢io: Principios
e Praticas. Barueri: Editora Manole, 2015. [Minha Biblioteca].

PROENCA, Rossana Pacheco da Costa, et al. Qualidade nutricional e sensorial na
producio de refei¢des. Florianopolis: UFSC, 221 p. 2008.

REGGIOLLI, Miarcia Regina. Planejamento estratégico de cardapios para gestio de
Negocios em Alimentagao. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 134 p. 2010.

REY, Ana Maria. Comer sem riscos 1: manual de higiene alimentar para manipuladores e
consumidores. Sao Paulo, SP: Livraria Varela, 2009.

SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da, Cardapio: guia pratico para a elaboracgao / 2. ed.
Sao Paulo, SP: Roca, 2008. 279 p.
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TEICHMANN, Ione Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. Caxias do Sul, RS:
EDUCS, 152 p. 2007.

VIEIRA, M. N. C. M.; JAPUR, C. C. (Coords). Gestao de qualidade na producdo de
refeicdes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 316 p. 2012.
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5° SEMESTRE

Nome da disciplina: Terapia Nutricional B

Carga horaria total: 60h (45T — 15P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 30

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Conhecer, identificar e utilizar os conhecimentos da fisiopatologia e
dietoterapia no atendimento a pessoas portadoras dos principais disturbios dos sistemas
digestorio e anexos e na anemia.

Ementa: Fisiopatologia e dietoterapia nos disturbios orais, esofagicos, gastricos e intestinais.
Fisiopatologia e dietoterapia nos disturbios da vesicula e vias biliares, hepaticos e
pancreaticos. Dietoterapia na anemia.

Bibliografia Basica

CUPPARI, Lilian (coord). Nutricdo clinica no adulto. 4 ed. Barueri: Manole, 602 p.
2019.[Minha Biblioteca]

ESCOTT-STUMP, Sylvia. Nutri¢io relacionada ao diagndstico e tratamento. 6 ed.
Barueri, SP: Manole, 2011.[Minha Biblioteca]

OLIVEIRA, Aline Marcadenti de; SILVA, Flavia Moraes (organizadores). Dietoterapia nas
doencas do adulto. Rio de Janeiro: Rubio, 2021. 506 p.

SILVA, Sandra Maria Seabra da; MURA, Joana D'arc Pereira. 2. ed. Tratado de
Alimentac¢ao, Nutricio & Dietoterapia. Sao Paulo: Roca, 2010. 1256p.

WAITZBERG, D.L. Nutri¢do oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 3. ed. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2006.

Bibliografia Complementar

CARDOSO, Elizeth, Manual de dietoterapia e avaliacdo nutricional: servico de nutricao
e dietética do instituto do coracio - HCFMUSP. 2. ed. Sao Paulo, SP: Atheneu, 2009. 274
p.

REIS, Nelzir Trindade. Nutri¢do Clinica: Sistema Digestorio. Rio de Janeiro: Rubio, 2003.
SHILS, Maurice et.al. Nutricio Moderna na satude e na doenc¢a. Barueri, SP: Manole, 2009.
2222p.

VANNUCCHI, Helio: MARCHINI, Julio Cesar. Nutri¢do Clinica. Rio de Janeiro, RJ:
Guanabara Koogan, 2007. 445 p.
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5° SEMESTRE

Nome da disciplina: Praticas e Cuidados em Alimentacido e Nutricio na Atencao
Primaria a Satade

Carga horaria total: 45h (15T — 0P — 30Pext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Satide Coletiva

Objetivo da disciplina: Vivenciar a¢des praticas que apoiem a estruturagdo dos cuidados em
Alimentag@o e Nutri¢cdo nos diversos territorios cobertos pela Atengao Primaria a Satde.

Ementa: Cuidados em alimentagdo e nutricdo na aten¢do primaria a saude. Diagndstico de
disturbios alimentares, deficiéncias e agravos nutricionais. Orientacdes alimentares para
prevencdo de doengas e agravos relacionados a ma alimentagdo e nutri¢do. Promogao da
Segurancga Alimentar e Nutricional.

Bibliografia Basica

BRASIL. Ministério da Satde. Secretaria de Atengdo Primaria a Satde. Departamento de
Promocao da Satde. Matriz para Organizaciao dos Cuidados em Alimentacdo e Nutricao
na Atencao Primaria a Satide. Ministério da Satude, Secretaria de Atencao Primaria a Saude,
Departamento de Promocdo da Satde. - Brasilia: Ministério da Saude, 2022. 95 p.:
il.https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/matriz_organizacao_cuidados_alimentacao_aps.
pdf

BRASIL. Ministério da Satde. Secretaria de Aten¢do a Satde. Departamento de Atengao
Bésica. Guia alimentar para a populacio brasileira / Ministério da Saude, Secretaria de
Atencdo a Saude, Departamento de Atencao Basica. — 2. ed., 1. reimpr. — Brasilia: Ministério
da Saude, 2014. 156 p.
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf
BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Aten¢do a Satde. Departamento de Atengao
Bésica. Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo. 1. ed., 1. reimpr. — Brasilia :
Ministério da Saude, 2013. 84 p. Disponivel em:
<https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/politica_nacional_alimentacao_nutricao.pdf>
JAIME, P. C. (org.) Politicas Publicas de Alimenta¢cao e Nutricdo. Sao Paulo: Atheneu,
2019.

Bibliografia Complementar

BRASIL. Ministério da Satde. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Atencgdo
Bésica. Marco de referéncia da vigilincia alimentar e nutricional na atencdo basica /
Ministério da Saude, Secretaria de Atengdo a Saude, Departamento de Atengdo Basica. —
Brasilia : Ministério da Saude, 2015. 56 p.
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/marco_referencia_vigilancia alimentar.pdf
BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Marco de referéncia de
educacdo alimentar e nutricional para as politicas publicas. — Brasilia, DF: MDS;
Secretaria Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional, 2012. https://www.cfn.org.br/wp-
content/uploads/2017/03/marco_EAN.pdf

BRASIL. Lei n° 11.346, de 15 de setembro de 2006. Cria o Sistema Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional. SISAN com vistas em assegurar o direito humano a alimentagdo
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adequada e da outras providéncias.
http://www4.planalto.gov.br/consea/conferencia/documentos/lei-de-seguranca-alimentar-e-
nutricional

BRASIL. Ministério da Educag¢do. Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo.
Resoluc¢iao n° 06, de 08 de maio de 2020. Dispde sobre o atendimento da alimentagdo escolar
aos alunos da educag@o basica no ambito do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar-
PNAE. Disponivel em: <https://www.fnde.gov.br/index.php/acesso-a-
informacao/institucional/legislacao/item/13511-resolu%C3%A7%C3%A30-n1%C2%BA-6.-
de-08-de-maio-de-2020>

CONTRERAS, Jesus, Alimentac¢ao, sociedade e cultura Rio de Janeciro: Editora Fiocruz,
2011 495 p.

TADDEIL J. A. et al. Nutricado em Saude Publica. Rio de Janeiro: Rubio, 640 p. 2011.
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5° SEMESTRE

Nome da disciplina: Controle de Qualidade de Alimentos
Carga horaria total: 45h (30T — 15P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 30

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Reconhecer os aspectos basicos sobre as legislagdes sanitarias na
area de alimentos, controle, garantia e sistemas de gestdo de qualidade em servigos de
alimentagdo. Conhecer, identificar e utilizar as principais ferramentas de controle de
qualidade.

Ementa: Introducdo a legislagdo de alimentos e Vigilancia Sanitdria dos Alimentos.
Principais ferramentas e programas de controle de qualidade e inovagdes. Listas de
verificagdo de boas praticas e plano de agao. Manual de Boas Praticas. Auditoria, consultoria
e assessoria em servicos de alimentacgao.

Bibliografia Basica

ABREU, Edeli Simioni de. Gestao de unidades de alimentacao e nutricio: um modo de
fazer. 4. ed. Sao Paulo, SP: Metha, 352 p. 2011.

GERMANQO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Sistema de Gestao:
Qualidade e Seguranca dos Alimentos. Sao Paulo: Manole, 2013 [Minha biblioteca].
SACCOL, A.L. et al. Instrumentos de apoio para implantacdo das boas praticas em
empresas alimenticias, Rubio, 2012.

SILVA JUNIOR, E.A. Manual de controle higiénico sanitiario em alimentos. S3o Paulo:
Varela, 2005.

STANGARLIN, L. et al. Instrumentos de apoio para implantacdo das boas praticas em
servicos de nutricio e dietética hospitalar, Rubio, 2013.

Bibliografia Complementar

BASSO, Cristiana. Alimentacao Coletiva - Técnica Dietética e Seguranca Alimentar. Sao
Paulo: Guanabara Koogan, 2021 [Minha biblioteca].

FORSYTHE, Stephen J.. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. Sao Paulo: ArtMed,
2013 [Minha biblioteca].

FRANCO, B.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
MELLO, Fernanda Robert de; GIBBERT, Luciana. Controle e qualidade dos alimentos. Sao
Paulo: SER - SAGAH, 2017 [Minha biblioteca].

SANT’ANA, H. M. P. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentacido e
nutri¢ao. Rio de Janeiro: Rubio, 2012.

SANTOS JUNIOR, C. J. Manual de seguranca alimentar: boas praticas para os servicos
de alimentacao. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2013.

SILVA JUNIOR, E.A. Manual de controle higiénico sanitiario em servi¢os de alimentacio.
Sdo Paulo: Varela, 2014.

VIEIRA, M. N. C. M.; JAPUR, C. C. (Coords). Gestao de qualidade na producio de
refeicdes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 316 p. 2012.
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5° SEMESTRE

Nome da disciplina: Alimentac¢ao e Nutricio no Esporte

Carga horaria total: 45h (30T — 15P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 15

Departamento de ensino: Departamento de Desportos Coletivos

Objetivo da disciplina: Adquirir habilidades e competéncias em relacdo a oferta de
alimentacdo e nutri¢do relacionadas com a fisiologia do exercicio fisico para esportistas e
atletas.

Ementa: Fisiologia do exercicio. Utilizagdo de macro e micronutrientes, necessidades
caloricas e avaliagdo nutricional para praticantes de exercicio fisico. Hidratagdo, recursos
ergogénicos e suplementacdo nutricional. Refeigdes e exercicio fisico. Emagrecimento e
aumento de massa muscular. Nutricdo para exercicio fisico em patologias e periodos
fisiologicos.

Bibliografia Basica

JEUKENDRUP, ASKER; MICHAEL GLEESON. Nutricio no esporte: diretrizes
nutricionais e bioquimica e fisiologia do exercicio. 3. ed. Sao Paulo: Editora Manole, 2021.
[Minha Biblioteca].

MCARDLE, WILLIAM, D. et al. Nutricio para o Esporte e o Exercicio. 5. ed. Rio de
Janeiro: Grupo GEN, 2021.[Minha Biblioteca].

PASCHOAL, V.; NAVES, A. Tratado de nutricao esportiva funcional. Sdo Paulo: Rocca,
2014. 730 p.

Bibliografia Complementar

ANA D MASO, ANA (COORD.), Nutricio e exercicio na prevencao de doencas. 2. ed. Rio
de Janeiro, RJ : Guanabara Koogan, 2012. 260 p.

CLARK, NANCY. Guia de nutricao esportiva: recursos nutricionais para pessoas ativas.
6. ed. Sao Paulo: Editora Manole, 2021. [Minha Biblioteca].

COSTILL, W. LARRY KENNEY; JACK H. WILMORE, DAVID L. Fisiologia do esporte e
do exercicio. 7. ed. Sdo Paulo: Editora Manole, 2020. [Minha Biblioteca].

RIEGEL, R. E.. Bioquimica nutricional do exercicio fisico. Sao Leopoldo: UNISINOS,
2005. 462 p.

SBME - Sociedade Brasileira de Medicina do Esporte. Modificagdes Dietéticas, reposi¢cao
hidrica, suplementos alimentares e drogas: comprovacao de acio ergogénica e potenciais
riscos para a saude. Revista Brasileira de Medicina do Esporte (on-line), v. 15, n. 3
(suplemento), p. 2-12, 2009. Disponivel em: https://www.medicinadoesporte.org.br/wp-
content/uploads/2020/01/v9n2a02.pdf
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6° SEMESTRE

Nome da disciplina: Gestiao de Servicos de Alimentacao 11
Carga horaria total: 60h (45T — 15P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 45

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Refletir sobre a gestdo de custos em Servigos de Alimentagio;
conhecer e analisar os principais aspectos relacionados a gestdo de equipamentos; analisar os
aspectos relacionados a gestdo de pessoas e satde do trabalhador em Servigos de
Alimentacado; refletir sobre a gestdo ambiental e responsabilidade social em Servigos de
Alimentag¢do; reconhecer e analisar as principais estratégias utilizadas na inovagao,
empreendedorismo e promoc¢ao de alimentos e servicos de alimentacao.

Ementa: Gestdo ambiental e responsabilidade social. Gestdo e Tecnologias de informacao e
comunicagdo de apoio ao controle de custos. Marketing e empreendedorismo em alimentos e
servicos de alimentagdo. Recursos humanos (Dimensionamento, descricdo de cargos,
recrutamento e sele¢do, capacitacdo e avaliacdo). Satde do trabalhador. Gerenciamento de
equipamentos.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Introducao a teoria geral da administracdo. 7. ed. Rio de
Janeiro, RJ: Elsevier, 2003. 634 p.

PROENCA, Rossana Pacheco da Costa. Inovacao tecnolégica na producio de alimentacio
coletiva. 3. ed. Florianopolis, SC: Insular, 2009. 135 p.

SANT ANNA, Lina C. Administracdo aplicada a producao de alimentos. Porto Alegre:
Grupo SAGAH, 2018. [Minha Biblioteca].

TEIXEIRA, Suzana Maria Ferreira Gomes. Administracio aplicada as unidades de
alimentacao e nutricdo. Rio de Janeiro; Sao Paulo: Atheneu, 2007. 219 p.

Bibliografia Complementar

ABREU, Edeli Simioni de. Gestdo de unidades de alimentac¢io e nutricio: um modo de
fazer. 4. ed. Sao Paulo, SP: Metha, 2011. 352 p.

BARRETO, Carla. Seguranca do trabalho em unidades de alimentac¢ao e nutri¢iao. Rio de
Janeiro: Rubio, 2016. 88 p.

ISOSAKI, Mitsue. Lideranga para gestores de nutri¢ido. Sdo Paulo: Atheneu, c2012. 180p.
NEVES, Marcos Fava (Coord.) Agronegdcios e desenvolvimento sustentavel: uma agenda
para a lideranca mundial na producio de alimentos e bioenergia. 1. ed. Sdo Paulo, SP:
Atlas, 2007. 172 p.

SILVA, Erika Madeira Moreira da. Marketing para quem entende de nutri¢do. 1. ed. Rio
de Janeiro, RJ: Rubio, 2014. 149 p.

VAZ, Célia Silvério. Restaurantes — Controlando custos e aumentando lucros. 2. ed. Sao
Paulo, SP: Metha, 2011. 193 p.

VIEIRA, M. N. C. M.; JAPUR, C. C. (Coords). Gestao de qualidade na producao de
refei¢oes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012. 316 p.

ELEUTERIO, Helio. Servicos de Alimentacao e Bebidas. Sao Paulo: Editora Saraiva, 2014.
[Minha Biblioteca].
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LISBOA, Manuela M.; FILHO, Marcos R. de Castro P.; SOUZA, Anderson S.; et al. Gestao
em Empreendimentos Gastrondmicos. Porto Alegre: Grupo SAGAH, 2021. [Minha
Biblioteca].
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6° SEMESTRE

Nome da disciplina: Topicos Avancados em Alimentos, Nutri¢ao e Satide
Carga horaria total: 30h (30T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 30

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Apresentar e discutir artigos cientificos relacionados a temas
contemporaneos, atuais e avancados de inovagdo sobre alimentos, nutricdo e saude,
ministrado por professores e convidados. Contetudo variavel abrangendo temas ndo abordados
nas demais disciplinas oferecidas no curso de Nutri¢cdo, consolidando a formacdo integral do
estudante.

Ementa: Temas atuais de alimentos, nutri¢ao e saude.
Bibliografia Basica

AQUINO, Italo de Souza. Como ler artigos cientificos: da graduacdo ao doutorado. 3. ed.
Sao Paulo, SP: Saraiva, 2012. 94 p.:

GREENHALGH, Trisha. Como ler artigos cientificos: fundamentos da medicina baseada em
evidéncias. 4. ed. Porto Alegre, RS : Artmed, 2013. 275 p.:

HULLEY, Stephen B. Delineando a pesquisa clinica. 4. ed. Porto Alegre, RS : Artmed,
2015. 386 p.:

Bibliografia Complementar

HARRIS, J. E.; GLEASON, P. M.; SHEEAN, P. M. et al. An introduction to qualitative
research for food and nutrition professionals. J Am Diet Assoc. New York, v. 109, n. 1, p. 80-
90, 2009. doi:10.1016/j.jada.2008.10.018.

VITOLO, M. R. Como fazer seu trabalho de conclusio de curso em nutri¢ao. Rio de
Janeiro: Rubio, 2012. 187p.
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6° SEMESTRE

Nome da disciplina: Nutri¢ao no Ciclo da Vida II

Carga horaria total: 45h (30T — 0P — 15Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 15

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Compreender o processo e epidemiologia do envelhecimento
humano. Conhecer e discutir a legislagdo, as politicas publicas e programas para a saude da
pessoa idosa. Conhecer e aplicar as recomendagdes nutricionais para o envelhecimento ativo,
promocdo da longevidade e para as principais sindromes geriatricas. Promover avaliagdo
nutricional e a¢cdes de promocao da alimenta¢do adequada e saudavel a pessoa idosa.

Ementa: Processos do envelhecimento. Saude publica e envelhecimento. Avaliagdao
nutricional e multidimensional do idoso. Fatores que afetam o consumo alimentar e
nutricional do idoso. Alimentacao e nutri¢do nas sindromes geriatricas. Habito alimentar dos
povos longevos. Ag¢des de avaliagdo nutricional e de promogdo da alimentagdo adequada e
saudével para a pessoa idosa.

Bibliografia Basica

FREITAS, Elizabete Viana De, PY, Ligia. Tratado de Geriatria e Gerontologia. 4. ed.
Grupo GEN, 2016. [Minha Biblioteca].

MORAES, E. N. de. Principios basicos de geriatria e gerontologia. Belo Horizonte:
Coopmed, 2008. 700p.

SILVA, Maria De Lourdes Do Nascimento Da et al. Tratado de Nutricio em Gerontologia.
Editora Manole, 2016. [Minha Biblioteca].

Bibliografia Complementar

BOAS, Marco Antonio V. Estatuto do Idoso Comentado. Grupo GEN, 2015. [Minha
Biblioteca].

BUSNELLO, F. M. Aspectos nutricionais no processo do envelhecimento. Sio Paulo:
Atheneu, 2007. 292p.

DOMINGUES, M. A. D. et.al. Gerontologia: os desafios nos diversos cenarios da atencio.
Barueri: Editora Manole, 2010.584p.

JACOB FILHO, W. Geriatria e Gerontologia: o que todos devem saber. Sao Paulo: Roca,
2008. 288p.

MAHAN, L. K. Krause Alimentos, Nutricado e Dietoterapia. Grupo GEN, 2018. [Minha
Biblioteca].

VITOLO, M. R. Nutri¢cdo: da gestacao ao envelhecimento. Rio de Janeiro: Rubio, 2008.
628p.

SILVA, S. M. S. da; MURA, J. D. P. Tratado de Alimentacio, Nutricio & Dietoterapia. 2.
ed. Sdo Paulo: Roca, 2010. 1256p.

113



6° SEMESTRE

Nome da disciplina: Terapia Nutricional C

Carga horaria total: 60h (45T — 15P — Oext)

Carga horiria ofertada a distancia: 30

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Conhecer, identificar e utilizar os conhecimentos da fisiopatologia e
da terapia nutricional no atendimento a pessoas portadoras dos principais disturbios renais,
pulmonar, osteoarticular, bem como nas doencas imunossupressoras, trauma, sepse,
queimaduras e cirurgias de grande porte.

Ementa: Fisiopatologia e Terapia Nutricional nos distarbios renais, pulmonares e
osteoarticulares. Fisiopatologia e Terapia Nutricional nas doengas imunossupressoras ¢ do
paciente critico.

Bibliografia Basica

CUPPARLI, Lilian (coord). Nutricao clinica no adulto. 4. ed. Barueri: Manole, 602 p. 2019.
[Minha Biblioteca]

CUPPARI, L. Nutricido: nas doencas cronicas nao-transmissiveis. Barueri: Manole, 2009.
515p.

SILVA, S. M. C. Tratado de Alimentac¢ao, nutricao e dietoterapia. 2. ed. Sao Paulo: Roca,
2010. 1256p.

Bibliografia Complementar

ABBAS, A.; KUMAR, V.; FAUSTO, N.. Robbins e Cotran: Patologia bases patolégicas das
doengas. 8. ed. Rio de Janeiro: Elsevier 2010. 1458p.

CUPPARI, Lilian, et al. Nutri¢cao na Doen¢a Renal Cronica. Editora Manole, 2013. [Minha
Biblioteca].

ESCOTT-STUMP, S. Nutri¢ao relacionada ao diagnéstico e tratamento. 6 ed. Barueri:
Manole, 2011.

SHILS, M. E. Nutricio Moderna: na saude e na doenca. 2. ed. Siao Paulo: Manole, 2009.
2222p.

WAITZBERG, D. L. Nutricdo Oral, Enteral e Parenteral na Pratica Clinica. 3. ed. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2006.
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6° SEMESTRE

Nome da disciplina: Projetos de Pesquisa em Alimentac¢ao e Nutricio
Carga horaria total: 30 (30T — OP — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 30

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Elaborar e apresentar um projeto de pesquisa.

Ementa: Conceito de Pesquisa Cientifica. Pesquisa na Graduacdo. Buscas de referéncias em
bases de dados. Elaboracdo do projeto de pesquisa. Elementos pré-textuais, textuais, pos-
textuais. Apresentacao de trabalhos académicos.

Bibliografia Basica

MARCONI, M. A. Fundamentos de metodologia cientifica. 6. ed. S3o Paulo: Atlas, 2007.
297p.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia do trabalho
cientifico: procedimentos basicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatorio, publicacoes
e trabalhos cientificos. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2009. 225p.

VITOLO, M. R. Como fazer seu trabalho de conclusao de curso em nutri¢do. Rio de
Janeiro: Rubio, 2012. 187p.

Bibliografia Complementar

GILL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.
MEDEIROS, J. B. Redac¢ao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 10.
ed. Sao Paulo: Atlas, 2008. 321p.

MINAYO, M. C. S. O desafio do conhecimento: pesquisa qualitativa em satde. 12. ed.
Sao Paulo: Hucitec, 2010. 407p.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA. Pro-Reitoria de Pés-Graduagdo e
Pesquisa. Manual de dissertacoes e teses da UFSM: estrutura e apresentagdo. Editora da
UFSM: Santa Maria, 2021. Disponivel em:
<https://www.ufsm.br/app/uploads/sites/538/2021/12/MDT_UFSM _2021.pdf>

VIEIRA, S. Metodologia cientifica para a drea de saude. Rio de Janeiro: Campus, 2003. 192p.
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7° SEMESTRE

Nome da disciplina: Trabalho de Conclusao de Curso A
Carga horaria total: 30h (30T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Elaborar um projeto de pesquisa para ser apresentado como seu
Trabalho de Conclusdo de Curso.

Ementa: Elaboracdo do projeto de Trabalho de Conclusdo de Curso.
Bibliografia Basica

MINAYO, M. C. S.. O desafio do conhecimento: pesquisa qualitativa em saude. 14. ed. Sao
Paulo: Hucitec, 2014. 407p.

KOCHE, J. C., 1944-, Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciagdo
a pesquisa. 34. ed. Petropolis: Vozes, 2015. 182 p.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 6. ed. Sao Paulo: Atlas, 2019. 173p.

Bibliografia Complementar

BANKS, M. Dados visuais para pesquisa qualitativa. Porto Alegre: Artmed, 2009. 176p.
BELL, J. Projeto de pesquisa: guia para pesquisadores iniciantes em educacio, satiide e
ciéncias sociais, 4 ed. Porto Alegre: Artmed, 2008, 224p.

HULLEY. Delineando a pesquisa clinica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2015. 386p.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA. Pro-Reitoria de Pos-Graduagdo e
Pesquisa, Manual de dissertacoes e teses da UFSM: estrutura e apresentagdao. Santa Maria:
Ed. da UFSM. 2015. 88p.

VITOLO, M. R. Como fazer seu trabalho de conclusio de curso em nutri¢ao. Rio de
Janeiro: Rubio, 2012. 187p.
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7° SEMESTRE

Nome da disciplina: Estagio Curricular em Nutricao Clinica
Carga horaria total: 255h (15T - 240P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Realizar diagnostico e atendimento nutricional com foco na
prevengdo, na terapia e na reabilitacdo do paciente utilizando protocolos de cuidado
nutricional.

Ementa: Planejamento do estagio. Atividades praticas de nutri¢do clinica. Elaboragdao do
relatorio de estagio.

Bibliografia Basica

CUPPARLI, Lilian (coord). Nutri¢ao clinica no adulto. 4 ed. Barueri: Manole, 602 p. 2019.
[Minha Biblioteca]

OLIVEIRA, Aline Marcadenti de; SILVA, Flavia Moraes (organizadores). Dietoterapia nas
doencas do adulto. Rio de Janeiro: Rubio, 2021. 506 p.

SILVA, S. M. C. Tratado de Alimentac¢ao, nutricao e dietoterapia. 2. ed. Sao Paulo: Roca,
2010. 1256p.

Bibliografia Complementar

ABBAS, A.; KUMAR, V.; FAUSTO, N.. Robbins e Cotran: Patologia bases patologicas das
doengas. 8. ed. Rio de Janeiro: Elsevier 2010. 1458p.

CUPPARI, L. Nutricdo: nas doencas cronicas nao-transmissiveis. Barueri: Manole, 2009.
515p.

ESCOTT-STUMP, S. Nutri¢ao relacionada ao diagnéstico e tratamento. 6 ed. Barueri:
Manole, 2011.

SHILS, M. E. Nutricio Moderna: na satude e na doenca. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 2009.
2222p.

WAITZBERG, D. L. Nutri¢ao Oral, Enteral e Parenteral na Pratica Clinica. 3 ed. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2006.
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7° SEMESTRE

Nome da disciplina: Estagio Curricular em Nutricao e Satide Coletiva
Carga horaria total: 255 (15T — 240P — O0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Atuar em satde coletiva, educagdo ou seguranca alimentar e
nutricional acompanhando as politicas publicas e programas na area de Alimentagdo e
Nutricdo em diferentes territorios.

Ementa: Planejamento do estagio. Atividades praticas em programas e politicas publicas de
alimentacdo e nutricdo. Desenvolvimento de relatério.

Bibliografia Basica

CAMPOS, G. W. S. ef al. Tratado de Saude Coletiva. Sdo Paulo: Fiocruz, 2006.
CARVALHO, A. L Politicas de satde: fundamentos e diretrizes do SUS. Florianopolis:
CAPES, 2010. 86 p.

TADDEIL J. A. et al. Nutri¢do em Saude Publica. Rio de Janeiro, RJ:Rubio, 2011. 640p.

Bibliografia Complementar

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Aten¢do a Satde. Departamento de Atengao
Bésica. Coordenagdo Geral de Alimentagdo e Nutri¢do. Guia alimentar para a populacio
brasileira. Brasilia: Ministério da Sande. 2014.
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar populacao brasileira 2ed.pdf
BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Marco de referéncia de
educacao alimentar e nutricional para as politicas publicas. Brasilia: MDS; Secretaria
Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional, 2012.https://www.cfn.org.br/wp-
content/uploads/2017/03/marco_ EAN.pdf

BRASIL. Ministério da Educag¢do. Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao.
Resoluc¢ao n° 06, de 08 de maio de 2020. Dispde sobre o atendimento da alimentagdo escolar
aos alunos da educagdo basica no ambito do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar-
PNAE. Disponivel em: <https://www.tnde.gov.br/index.php/acesso-a-
informacao/institucional/legislacao/item/13511-resolu%C3%A7%C3%A30-n%C2%BA-6,-
de-08-de-maio-de-2020>

BRASIL. Ministério da Saide. Secretaria de Atengdo a Satde. Departamento de Atengdo
Basica. Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo. 1. ed., 1. reimpr. — Brasilia :
Ministério da Saude, 2013. 84 p. Disponivel em:
<https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/politica_nacional alimentacao nutricao.pdf>
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8° SEMESTRE

Nome da disciplina: Estagio Curricular em Unidades de Alimentacio e Nutri¢ao
Carga horaria total: 255h (15T - 240P — O0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Atuar na gestdo de servigos de alimentacdo realizando atividades de
planejamento, gerenciamento e avaliacao de unidades de alimentagdo e nutrigao.

Ementa: Planejamento do estagio. Atividades praticas e relatdrio de estagio.
Bibliografia Basica

ABREU, E. S. Gestao de unidades de alimentac¢do e nutricio: um modo de fazer. 4. ed.
Sao Paulo: Metha, 2011. 352p.

CHIAVENATO, I. Administracao de recursos humanos: fundamentos basicos. 6. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2007. 256p.

MEZOMO, Iracema de B. Os Servicos de Alimentacao: Planejamento e Administracao.
Barueri: Editora Manole, 2015. [Minha Biblioteca].

PROENCA, R. P. C. [et. al.]. Qualidade nutricional e sensorial na producio de refeigoes.
Florianopolis: UFSC, 2008. 221p.

SANT ANNA, Lina C. Administra¢ao aplicada a producao de alimentos. Porto Alegre,
RS: Grupo SAGAH, 2018. [Minha Biblioteca].

TEIXEIRA, S. M. F. G.. Administracao aplicada as unidades de alimentacio e nutricio.
Sao Paulo: Atheneu, 2007. 219p.

Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, I. Introduc¢do a teoria geral da administracido. 9. ed. Barueri: Manole,
2014. 654p.

ISOSAKI, M.; NAKASATO, M. Gestao de servico de nutri¢ao hospitalar. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2009. 360p.

SILVA, E. M. M. Marketing para quem entende de nutri¢do. 1. ed. Rio de Janeiro: Rubio,
2014. 168p.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacao. 6. ed. Sao Paulo: Livraria Varela, 2005. 623p.

VAZ, C. Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. Brasilia: Independente,
2011.

VIEIRA, M. N. C. M.; JAPUR, C. C. (Coords). Gestao de qualidade na produciao de
refeicoes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.
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8° SEMESTRE

Nome da disciplina: Trabalho de Conclusiao de Curso B
Carga horaria total: 30h (30T — 0P — 0Pext)

Carga horiria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Saude Coletiva

Objetivo da disciplina: Apresentar o Trabalho de Conclusdao de Curso, demonstrando estar
apto a planejar e desenvolver uma pesquisa em Nutri¢ao.

Ementa: Desenvolvimento e defesa de Trabalho de Conclusido de Curso.
Bibliografia Basica

MINAYO, M. C. S.. O desafio do conhecimento: pesquisa qualitativa em saude. 14. ed. Sao
Paulo: Hucitec, 2014. 407p.

KOCHE, J. C., 1944-, Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciagdo
a pesquisa. 34. ed. Petropolis: Vozes, 2015. 182 p.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 6. ed. Sao Paulo: Atlas, 2019. 173p.

Bibliografia Complementar

BANKS, M. Dados visuais para pesquisa qualitativa. Porto Alegre: Artmed, 2009. 176p.
BELL, J. Projeto de pesquisa: guia para pesquisadores iniciantes em educacio, satiide e
ciéncias sociais, 4 ed. Porto Alegre: Artmed, 2008, 224p.

HULLEY. Delineando a pesquisa clinica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2015. 386p.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA. Pré-Reitoria de Pés-Graduacao e
Pesquisa, Manual de dissertacdes e teses da UFSM: estrutura e apresentagdao. Santa Maria:
Ed. da UFSM. 2015. 88p.

VITOLO, M. R. Como fazer seu trabalho de conclusio de curso em nutri¢ao. Rio de
Janeiro: Rubio, 2012. 187p.
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12 ANEXOS

ANEXO I

CARTA DE CIENCIA E ACEITE DE ORIENTACAO DE TCC

Académico(a): Matricula:

Para: Coordenag¢ao do Curso de Nutri¢ao

Por meio desse documento informo que o(a) professor(a)

concordou em realizar a Orientacdo de meu

Trabalho de Conclusdo do Curso (A ou B) a ser desenvolvido com a seguinte tematica:

Em tempo, declaro que tenho conhecimento e seguirei as Normas do Trabalho de Conclusao
de Curso (TCC), do curso de Curso de Nutrigao.
Agradeco a atengao.

Santa Maria, de de

Cientes:

Orientador(a) / SIAPE

Académico(a)

124



ANEXO II

FICHA DE AVALIACAO DO ORIENTADOR

Académico(a):

Orientador:

Critérios de avaliacao

Etapa 1

Etapa 2

Disposicao, interesse e disciplina durante as orientagdes (1,0 ponto)?

Cumprimento as atividades solicitadas (leituras, redagdo, realizagao
de encaminhamentos e/ou contatos) (2,0 pontos)?

As atividades solicitadas sao realizadas atendendo aos padroes éticos
e de qualidade (2,0 pontos)?

Disponibilidade, assiduidade e pontualidade nos encontros de
orientacao (1,0 ponto)?

Engajamento, evolucao e conhecimento acerca do tema e projeto (2,0
pontos)?

Atendimento as sugestdes e corre¢des no decorrer do projeto (2,0
pontos)?

TOTAL

Assinatura de ciéncia do académico ETAPA 1:

Assinatura de ciéncia do académico ETAPA 2:
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ANEXO III

FICHA DE AVALIACAO DE DEFESA DE TCC

Académico(a):

Titulo do trabalho:

Parecerista:

Critérios de avaliacdo relacionados 8 REDACAO do trabalho
(7,0 pontos)

Not

O TITULO é claro, objetivo e reflete o contetido do texto original (0,5 ponto)?

O RESUMO sintetiza os principais aspectos do trabalho (Objetivos, Método,
Resultados e Conclusoes) (1,0 ponto)?

A INTRODUCAO define o tema e a justificativa do trabalho de forma
contextualizada (0,5 ponto)?

Os OBJETIVOS, problemas e/ou perguntas estdo apresentados com clareza (0,5
ponto)?

A literatura utilizada ¢ atual e pertinente (0,25 ponto)?

A descricio da METODOLOGIA ¢ adequada e coerente com os objetivos do
trabalho (1,0 ponto)?

Os RESULTADOS foram interpretados corretamente e apresentados de maneira
adequada (1,0 ponto)?

Os RESULTADOS e a DISCUSSAO apresentam abordagem critica e se articulam &
metodologia e aos objetivos do estudo (1,0 ponto)?

As CONCLUSOES sio sélidas e consistentes com o trabalho (0,5 ponto)?

A redagdo do trabalho atende as normas de ortografia e da gramatica (0,5 ponto)?

As normas da MDT ou do periddico foram seguidas (0,25 ponto)?

Critérios de avaliacio relacionados 4 APRESENTACAO do trabalho (3,0
pontos)

Not

Apresentagdo ¢ de qualidade e o material foi bem estruturado (0,5 ponto)?

O aluno apresentou dominio e conhecimento do tema e utilizou linguagem cientifica
na apresentagdo e arguicao (1,0 ponto)?

A arguicdo foi coerente e atendeu ao solicitado (1,0 ponto)

O tempo determinado para apresentac¢do foi cumprido (0,5 ponto)?

TOTAL

Santa Maria, de de

Professor(a) Orientador(a) Parecerista Parecerista
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Apéndice 1 - Descri¢ao dos Equipamentos e Mobiliarios Necessarios para a Implantacio
do Curso de Nutricio na UFSM Sede

1. Laboratorio de Avaliacido Nutricional

O Laboratorio de Avaliagdo Nutricional deve possuir area fisica aproximada de 45m?, assim
distribuida: Antessala para recep¢do dos individuos a serem avaliados, com
aproximadamente 15m? e duas salas de avaliacdo, com aproximadamente 15m? cada, onde
estardo dispostos os instrumentos e equipamentos de avaliacdo nutricional e pia para
higienizacdo das maos. O mobilidrio, equipamentos e instrumentos previstos podem ser

visualizados abaixo.

LABORATORIO DE AVALIACAO NUTRICIONAL

1.1 Antessala do Laboratério de Avaliagao nutricional

Estimativa valor Estimativa
Descricao Quantitativo médio unitario valor total
(R$) (RS)
1. Mesa MDF em Post Forming, com
gaveteiro fixo anexado, em 3 gavetas
e rolamentos, com
aproximadamente: 1500 mm de ! 297,00 297,00
largura X 750 mm de profundidade
X 740 mm de altura
2. Cadeira estofada | 174,89 174,89
3. Longarina, com 3 poltronas 2 1.100,00 2.200
4. Arquivo para pastas suspensas, 1 305,00 305.00
com 04 gavetas
5. §§Vetelro em MDF volante com 1 305,00 305,00
rodizios, 4 gavetas
6. Microcomputador 1 4.500 4.500
7. Lousa em vidro temperado | 879,00 879,00
1.2 Sala de avaliagao
Estimativa valor Estimativa
Descricao Quantitativo médio unitario valor total
(R$) (R$)

8. Armario 2 portas em MDF Post
Forming, com 90 cm largura x 45 cm 2 480,15 960,30
de profundidade x 162,5 cm de altura
Balcdo sob medida, em MDF Post
Formmg, cinza, de 2,10 m de ) 41736 834,72
comprimento, 50cm de
profundidade, 1,00m de altura
Quadro branco de 90 cm X 120cm 1 53,24 212,96
Bioimpedancia elétrica 1 23.315,25 23.315,25
Plicometro (adipdmetro) cientifico 5 1.290,00 6.450,00
Plicometro (adipdmetro) clinico 5 486,25 2.431,25
Aparelho de pressao adulto 5 112,00 560,00
Aparelho de pressao pediatrico 3 125,00 375,00
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Apar.elho de pressdo para recém- 3 105,00 315,00
nascido (neonatal)
Estetoscopio infantil, para clinica 5 895.00 4.475,00
geral, com auscultador preciso
Estetoscopio cardiolégico e 5 1.200,00 6.000,00
pulmonar adulto com auscultador
Orquidometro em madeira mogno 1 496,00 496,00
Estadiometro portatil 10 570,00 5.700,00
Estadidometro de parede, tipo trena. 4 252,00 1.008,00
Cama maca clinica, com leito
estofado com revestimento
impermeavel, cabeceira reclinavel e 2 485,15 970,30
dimensdes aproximadas:- 1.85 x 0.80
x 0.80cm.
Esc:ada 2  degraus com piso ) 170,00 340,00
antiderrapante
Balan¢a antropométrica pediatrica
digital, com capacidade 15kg a 30kg ! 1350,00 1350,00
Balanga antropométrica mecanica,
com capacidade 300kg 2 1.550,00 3.100,00
Balanga antropométrica pedidtrica
mecanica, com capacidade 16kg e 1 852,36 852,36
divisoes de 10g
Balanca portatil digital, capacidade 10 1.147.80 11.478.00
200 kg
. RS
Total estimado 79.885,03

2. Laboratorio de Técnica Dietética

Recomenda-se que este laboratorio tenha éarea fisica de aproximadamente 100m?, distribuida
entre Antessala e Sala de Experimentos. Aquela deve ser munida de pias para higienizacdo
das maos, saboneteira e suporte para papel toalha. Na Sala de Experimentos, estdo dispostos
quatro modulos de trabalho, com capacidade para quatro a cinco alunos, cada. Cada modulo
¢ provido de bancada de trabalho em granito, com torneira mével, pia em cuba dupla de
inox, fogdo de mesa cooktop com 5 queimadores e armarios em MDF. Nesta mesma area
estdo dispostos armarios aéreos e horizontais em MDF, para guarda de utensilios,
equipamentos e mantimentos, além de dois refrigeradores duplex, um freezer vertical, mesa
de demonstragdo e andlise das preparacgdes.

LABORATORIO DE TECNICA DIETETICA

Estimativa Estimativa
Descricao Quantitativo | valor médio valor total
unitario (RS) (RS)
Abrldor‘ de lata e garrafe.l em m‘ox. Cabo 4 RS 8,02 RS 32.08
em ago inox com preenchimento interno
Afiador faca manual/elétrico, afiador de 4 R$ 40,01 R$ 160,04
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faca - manual / elétrico. descrigdo
complementar: afiador de facas manual -
duas opcdes de afiacdo: desbaste e
acabamento. Discos diamantados de alta
capacidade de afiacdo e durabilidade,
permite afiacdo em dois sentidos. Suporte
em abs com detalhes em aco inoxidavel
dimensodes produto (compr. X larg. X alt.)
Mm.: 198 x 52 x 66 mm. Peso: 0,17 kg.
Marca de ref. Tramontina mod. Linha
profio similar ou superior

Amassador de batatas com lamina em ago
inox e cabo em inox ou polipropileno
(branco ou preto)

RS 28,00

R$ 112,00

Assadeira em vidro temperado ou
borosilicato, oval com capacidade aprox.
De 1,81t e com tamanho aprox. De 30 x 21
X 6cm

R$ 38,00

R$ 304,00

Assadeira em vidro temperado ou
borosilicato, oval com capacidade aprox.
De 2,51t ou com tamanho aprox. De 35 x
24 x 6cm

R$ 55,00

R$ 440,00

Assadeira em vidro temperado ou
borosilicato, oval com capacidade aprox.
De 3,31t e com tamanho aprox. De 39 x 28
X 6cm

R$ 65,00

R$ 520,00

Assadeira em vidro temperado ou
borosilicato, retangular com capacidade
aprox. De 2,51t e com tamanho aprox. De
23 x7x35cm

R$ 40,00

RS 240,00

Assadeira em vidro temperado ou
borosilicato, retangular com capacidade
aprox. De 3,21t e com tamanho aprox. De
25 x 6,5 x 40cm

RS 44,00

R$ 264,00

Assadeira em vidro temperado ou
borosilicato, retangular com capacidade
para 1,81t e com tamanho aprox. De 25 x 7
x 30,5cm

R$ 45,00

R$ 270,00

Assadeira retangular em aluminio com
revestimento antiaderente. Grelha em ago
cromado. Com algas. Tamanho aprox.
28cm x 24cm.

R$ 160,00

R$ 960,00

Bacia quadrada graduada 3,51t. Plastico

R$ 7,00

R$ 56,00
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em cor branca ou transparente

Balanga eletronica com capacidade entre 7
e 10kg com graduagdo de 1g em lg,
fungdo liga/desliga com desligamento
automatico, cabo de energia, equipada
para pesar em kg ou oz, indicador de
sobrecarga, sistema de "tara" para
multiplas pesagens de ingredientes que
permite pesar varios ingredientes sem
esvaziar o recipiente ou sua base,
mostrador de cristal liquido, base para
pesagem lisa com dimensdo minima de
I15cm. Alimentagcdo com pilhas aa ou
bateria cr 2032. Garantia do fornecedor 12
meses.

RS 56,75

R$ 227,00

Balanga pesadora com plataforma de aco
inoxidavel com capacidade de 25 a 30kg e
divisdio 5g. Indicador de sobrecarga,
sistema de "tara" para multiplas pesagens.
Fonte de alimentacdo: 220v ou bivolt.
Possibilidade de alimentagdo alternativa,
com bateria interna recarregavel. Display
duplo, digital. Garantia do fornecedor 12
meses.

R$ 520,00

R$ 520,00

Batedor com fio de aco inox com cabo de
aco inox. Comprimento minimo de 32cm

R$ 35,00

R$ 210,00

Becker vidro graduado forma alta
cap.100ml

10

RS 8,50

RS 85,00

Becker vidro graduado forma alta
cap.150ml

10

RS 8,26

RS 82,60

Becker vidro graduado forma alta
cap.500ml

10

RS 14,90

R$ 149,00

Becker vidro graduado forma alta
cap.50ml

10

R$ 6,29

R$ 62,90

Boleador em ago inox com cabo de inox
ou polipropileno (preto ou branco).
Comprimento minimo 22cm

R$ 13,00

R$ 52,00

Chaleira em ago inox, com apito, fundo
triplo, com tampa. Capacidade acima de
21ts.

R$ 290,00

R$ 1.160,00

Colher de arroz\, em ac¢o inoxidavel\,
comprimento 248mm), largura 58mm e
espessura 20mm.

10

R$ 15,00

R$ 150,00
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Colher de café totalmente em ago inox.
Aprox. 90 e 100mm

30

R$ 2,00

R$ 60,00

Colher de cha totalmente em aco inox.
Comprimento entre 125-130mm

30

RS 2,00

R$ 60,00

Colher de mesa totalmente em ago inox.
Comprimento minimo 190mm

40

R$ 200,00

Colher de sobremesa totalmente em aco
inox. Comprimento entre 150-160mm

30

R$ 2,00

R$ 60,00

Concha totalmente em a¢o inox com
comprimento minimo de 30cm

R$ 30,00

R$ 180,00

Congelador tipo freezer horizontal\, com
uma tampa\, capacidade de 251 a 350
litros\, classificagdo de  eficiéncia
energética a expedida pelo INMETRO\,
cor branca\, voltagem 220v. Garantia
minima de 12 meses.

RS 1.844,29

RS 1.844,29

Conjunto de panelas em inox (panela e
tampa). Panelas com fundo triplo.
Formado por 6 pecas: 3 panelas ou
cacarolas com os seguintes diametros:
entre 16 ¢ 18cm, 20cm e 22cm e 22 ¢
24cm. 1 frigideira entre 20 e 22cm. 1
leiteira entre 13 e 15cm e 1 cozi-vapore
entre 20 e 22 cm.

R$ 600,00

RS 3.000,00

Cooktop com mesa em ago inox, com 5
bocas, acendimento
queimadores, sendo 1 rapido de no min.
3000w de poténcia, 2 ou 3 semirrapidos de
no min. 1700w cada, ¢ um ou dois
auxiliares, de no min. 1000w cada. Tipo de
gas: glp ou natural. Alimentagdo: 220v ou
bivolt. Eficiéncia energética: classe A.
Garantia minima de doze (12) meses.

automatico. 5

RS 606,00

R$ 2.424,00

Copo americano (com  capacidade
aproximada de 190ml)

20

RS 1,30

R$ 26,00

Copo americano  (com
aproximada de 300ml)

capacidade

20

R$ 3,50

R$ 70,00

Copo de wvidro liso para whisky
(capacidade entre 310 e 330 ml)

15

R$ 10,00

R$ 150,00

Copo de vidro liso. Capacidade 300 ml

30

R$ 6,25

R$ 187,50

Copo medidor em plastico transparente.
Com alga e bico. Capacidade minima
500ml

R$ 20,00

R$ 160,00
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Copo para destilados, em vidro, com
dimensdes aproximadas de 9cm de altura e
4cm de didmetro, com capacidade
aproximada de 80ml

15

R$ 6,00

R$ 90,00

Copo tipo taca, para cerveja em vidro.
Capacidade 300ml

15

RS 8,00

R$ 120,00

Cortadores com 22 a 24cm. Lamina de
inox para massas/confeitaria com cabo em
aco inox ou de prolipropileno com
protecao antimicrobiana

R$ 25,00

R$ 100,00

Descascador legumes, material: acgo
inoxidavel, caracteristicas  adicionais:
manual, aplica¢do: cozinha, material cabo:
polipropileno

R$ 23,78

R§ 142,68

Escorredor de pratos em ago inox com
capacidade minima de 16 pratos\, espagco
para escorredor de copos e talheres

R$ 97,69

R$ 390,76

Espatula de nylon perfurada longa, com no
minimo 37cm de comprimento e cabo de
polipropileno ou ago inox.

R$ 25,00

R$ 125,00

Espatula para bolos/tortas em ago inox,
com lamina com as seguintes dimensoes
aproximadas: 240 mm de comprimento e
45mm de largura.

RS 18,00

RS 72,00

Espatula para manteiga com lamina em
aco inox 3 polegadas com cabo de inox.

RS 15,00

R$ 90,00

Espremedor de alho em ago inox.

R$ 55,00

R$ 220,00

Faca de carne com lamina em ago inox 10
polegadas com cabo de prolipropileno
branco ou preto.

R$ 65,00

R$ 520,00

Faca de mesa, toda em inox. Lamina de 4
polegadas

30

R$ 3,00

R$ 90,00

Faca de serra para churrasco, com lamina
em aco inox de 5 polegadas e cabo de
prolipropileno branco ou preto

30

R$ 9,50

R$ 285,00

Facas para legumes entre 3 e 4 polegadas
com cabo de polipropileno branco ou
preto.

R$ 7,00

R$ 42,00

Facas para pao com lamina de inox entre 7
e 10 polegadas com cabo de inox ou
polipropileno (ou emborrachado) com
carbonato e prote¢ao antimicrobiana.

R$ 25,00

R$ 150,00

Faqueiro em aco inox, 24 pegas, com cabo

R$ 36,48

RS 218,88
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em polipropileno colorido, embalagem
plastica tipo tubo com tampa rosqueavel,
contendo: seis facas com serra, seis garfos
de mesa, seis colheres de mesa, seis
colheres de sobremesa. A¢o em espessura
suficiente para impedir deformagdes dos
talheres durante o uso. Marca sugerida
tramontina, anexar catalogo.

Forma de silicone para cupcake (6 und)

RS 35,00

R$ 210,00

Forma fundo removivel 28cm fratelli,
forma em material antiaderente\, tamanho
medindo aproximadamente 30cm),
redonda\, para assar\, com fundo
removivel., forma de fundo removivel para
bolo\, material: aco carbono com duas
camadas antiaderente\, dimensdes: 12cm
de didmetro x Scm de altura\, cor: preto\,
linha: heav y bake\, similar ou superior

R$ 35,00

R$ 210,00

Forma redonda para pizza, com
revestimento  antiaderente. = Didmetro
minimo de 30cm

R$ 45,00

R$ 225,00

Forma retangular para pao antiaderente
tamanho aprox. De 26 x 12,5 x 7,5

RS 48,50

RS 388,00

Forma/assadeira com  dois  fundos
removiveis: liso e ondulado, com pelo
menos 24cm de diametro

R$ 110,00

R$ 660,00

Forno elétrico, capacidade 44 litros,
fun¢do  grill/dourador, controle de
temperatura de 50°c a 300°c (no minimo),
gabinete interno autolimpante, isolamento
térmico total, funcdo timer, bandeja
coletora de residuos, poténcia minima de
1750w, 220v ou bivolt. Garantia minima
de 12 meses a contar da entrega.
Apresentar na proposta marca e modelo do
produto.

R$ 485,00

R$ 1.940,00

Forno micro-ondas forno com capacidade
de no minimo 28 litros\, 220 v\, poténcia
minima de 900 w\ painel digital\,
acompanha prato giratério., freezer
horizontal 1 porta 3051 - freezer horizontal
01 (uma) porta com capacidade de minima
305 litros. Na cor branca. Com 4 pés com

R$ 409,00

R$ 1.636,00
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rodizios. Congelamento répido. Com
acionamento no painel frontal. Dreno
frontal. = Fechadura de  seguranga.
Termostato com controle de temperatura.
Classificacao eficiéncia energética
INMETRO a 110v ou 220v (conforme
demanda). Garantia minima 12 (doze)
meses a partir da data da entrega.

Frigideira em aluminio antiaderente, com
tampa e cabo em baquelite antitérmico.
Com 18cm de diametro

R$ 45,00

R$ 270,00

Fritadeira elétrica com capacidade de
fritura com pouquissimo (-80%) ou
nenhum oleo, com cesto removivel de
capacidade de 2,81, com controle de
temperatura entre 80°c e 200°c. Com
desligamento automatico em caso de
superaquecimento. 220v. Garantia de 2
anos a partir da entrega

R$ 0,00

R$ 0,00

Garfo de mesa totalmente em ago inox.
Aprox. 190mm

30

R$ 3,50

R$ 105,00

Garfo de sobremesa totalmente em ago
inox. Aprox. 152mm ou 6"

30

R$ 3,00

R$ 90,00

Garfo trinchante totalmente em acgo inox
com comprimento minimo de 30cm

RS 25,00

R$ 150,00

Geladeira / refrigerador frost free duplex /
2 portas. Dimensoes altura: 175¢ m -
largura: 71 cm - profundidade: 74 cm
informagdes técnicas - capacidade bru ta:
409 litros - capacidade de armazenamento
do freezer: 89 litros - capacidade de
armazenamento do refrigerador: 320 litros
- capacidade total: 402 litros - consumo de
energia mensal: 55 kwh/més - frequéncia:
60hz - poténcia: (220v)

R$ 2.268,90

R$ 6.806,70

Jogo 4 de xicaras medidoras, em inox com
capacidade de 60ml, 80ml, 125ml e 250ml

RS 55,00

R$ 330,00

Jogo de 4 colheres medidoras em inox
com capacidade de 1,25ml, 2,5ml, Sml, 15
ml

R$ 35,00

R$ 210,00

Liquidificador 2\,7 litros - poténcia 900w\,
tampa com copo dosador\, filtro\, 05
velocidades\, com fungdes pulsar\, gelo\,

RS 342,04

R$ 1.026,12
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bater\, sistema de auto limpeza\, com
laminas serrilhadas em ago inox)\,
voltagem 110/220v\, consumo aproximado
de energia 0\,9kw/h. Capacidade total do
copo de 2\,7 litros\, material do copo em
acrilico resistente. Material da base
plastico\, cor preto com painel analdgico),
sistema de seguranca pés da base
antiderrapante e porta-fio. Certificado pelo
INMETRO\, com indicacao de voltagem.
Garantia minima de 01 ano

Liquidificador industrial\, material copo:
aco inoxidavel\, material base: a¢o inox\,
altura:495 mm\, capacidade:2 I\, poténcia
motor:800 w\, tensdo nominal:110/220 v\,
profundidade:202 mm

R$ 200,00

R$ 400,00

Lixeira em inox, com pedal e balde interno
removivel. Capacidade minima de 301

RS 220,52

R$ 1.102,60

Multiprocessador alimentos\, material: ago
inox/aluminio\, fun¢do: pulsar (cortar\,
fatiar\, ralar\, moer\, misturar)),
poténcia:700 w\, tensao:110/220 v\,
caracteristicas adicionais: tigela
capacidade 2 litros ou 3 kg de massa

R$ 398,00

R$ 1.592,00

Panela de pressdo em aco inoxidavel,
fundo triplo, com pelo menos cinco
dispositivos de seguranca. Capacidade
para 4,51t.

R$ 405,00

R$ 2.025,00

Panela wok em aluminio antiaderente,
com tampa de vidro temperado ou
borosilicato e al¢as em baquelite. Com
pelo menos 32cm de diametro.

R$ 150,00

R$ 750,00

Pegador multiuso em ago inox, com
aproximadamente 20cm de comprimento.

R$ 10,84

RS 86,70

Pegador para massa totalmente em aco
inox, com no minimo 22cm de
comprimento.

RS 18,00

R$ 108,00

Pincel com cerdas de silicone, todo em
silicone ou com cabo em ago inox.
Comprimento entre 25 e 30cm.

RS 24,50

RS 147,00

Placa de corte - placa de corte em
polietileno colorido 1\,5 x 30 x 50 cm
cores: branca\, azul\, amarela\, vermelha\,

RS 55,00

R$ 440,00
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verde e bege. Aplicacdo: corte de
alimentos. Material atoxico\, nio emite
odores e evita a proliferagdo de fungos e
bactérias. cor a ser definida pela
contratante no ato da compra.

Porta condimentos com pelo menos 7
pecas de vidro. Tampas dosadoras e
suporte em ago inox, com capacidade
minima de 60ml cada um. Acompanha 1
(um) suporte.

R$ 160,50

R$ 642,00

Porta talheres com 5 divisdes. Em plastico
branco. Tamanho aproximado: 7 x 32 x
37cm

R$ 21,29

R$ 21,29

Pote plastico transparente para alimentos,
livre de bpa, com tampa, que possa ir ao
freezer e micro-ondas, capacidades entre
2,3 e 3,1 litros

RS 26,35

R$ 210,80

Pote plastico transparente para alimentos,
livre de bpa, com tampa, que possa ir ao
freezer e micro-ondas, capacidades entre
3.5 e 5 litros

RS 56,79

RS 227,16

Pote plastico transparente para alimentos,
quadrado ou retangular, hermético, livre de
bpa, que possa ir ao freezer.

R$ 35,15

R$ 281,20

Pote plastico transparente para alimentos,
quadrado ou retangular, hermético, livre de
bpa, que possa ir ao freezer e micro-ondas,
capacidades entre 0,2 e 0,5 litro

RS 19,58

RS 156,64

Pote plastico transparente para alimentos,
quadrado ou retangular, livre de bpa,
hermético, que possa ir ao freezer

RS 23,08

RS 184,64

Prato de mesa fundo, de louga lisa, cor
branca, redondo com 24 a 25cm de
diametro.

30

RS 8,56

R$ 256,80

Prato de mesa raso, de louga lisa, cor
branca, redondo, com 25 ou 26cm de
diametro.

30

R$ 9,25

R$ 277,50

Prato de sobremesa, de louc¢a lisa, cor
branca, louca, com diametro entre 19 e
20cm.

30

R$ 7,89

R$ 236,70

Prato para bolo redondo, com pedestal em
inox. Com tampa em material resistente.
Diametro minimo de 30cm.

R$ 185,00

R$ 740,00
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Proveta graduada em vidro borosilicato,
com base hexagonal para encaixe em
polipropileno, com volume de 10ml e
subdivisdo de 1/1ml.

10

R$ 7,50

R$ 75,00

Proveta graduada em vidro borosilicato,
com base hexagonal para encaixe em
polipropileno, com volume de 50ml e
subdivisdo de 1/1ml.

10

R$ 11,30

R$ 113,00

Ralador em inox 4 faces com base
emborrachada. Cabo emborrachado ou de
polipropileno. Altura superior a 23cm.

R$ 42,50

R$ 212,50

Ramequins de porcelana canelada branca
duravel redondo tamanho de cerca de 3x6
cm ou capacidade de cerca de 50ml

30

R§ 8,00

R$ 240,00

Ramequins de porcelana canelada duravel
redondo tamanho médio, de cerca de
4,5x7,5cm ou capacidade de cerca de
180ml

30

R$ 11,58

RS 347,40

Ramequins de porcelana canelada duravel
redondo tamanho pequeno, de cerca de
3,5x7cm ou capacidade de cerca de 75ml

30

R$ 9,50

R$ 285,00

Rolos para abrir massa em silicone com
30cm de comprimento.

R$ 47,00

R$ 235,00

Saca-rolhas totalmente em ag¢o inox

RS 38,00

R$ 152,00

Escumadeira - caracteristicas construtivas:
cabo e corpo em ago inoxidavel polido e
brilhante\, aisi 304 liga 18.8\, resistente a
maquina de lavar, escumadeira -
escumadeira aramada industrial grande
para frituras. Peneira com 15 cm
diametro\, cabo com 21 cm. Cumprimento
total 38 cm. Marca de ref. Kehom e
similar ou superior, escumadeira - 34\,5cm
- inox - pega inteirica. Escumadeira (ou
espumadeira) em aco inox\, com
comprimento minimo de  34\5cm)\,
diametro de 10cm e espessura de Im m.
Tudo em peca inteirica\, ou seja\, sem
qualquer tipo de solda ou outro entre o
cabo e o corpo da escumadeira.

R$ 20,00

R$ 100,00

Taca de vidro, para vinho do porto (com
capacidade aproximada de 55ml)

15

R$ 7,25

R$ 108,75

Taga especial para cerveja tipo bock /

15

R$ 25,35

RS 380,25
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preta. Capacidade minima de 400ml

Taca especial para cerveja tipo pilsen, em

vidro transparente. Altura minima 160cm. 15 R$ 8,26 R$ 123,90
Capacidade: 300ml
Tagca para agua (com capacidade
aproximada de 300ml) = R$ 7,90 R$ 118,50
Taca .para champagne (com capacidade 15 RS 9.50 RS 142.50
aproximada para 185ml)
D. Taga para sobremesa, em vidro
transparente, com capacidade aproximada 30 R$ 8,13 R$ 243,90
de 400ml.
1. Taga para vinho branco (com
capacidade aproximada de 290ml) 15 R$ 8,10 R$ 121,50
D. Taca para vinho tinto (com
capacidade para aproximadamente 250ml) 15 R$ 6,35 R$ 95,25
3. Termometro digital tipo espeto,
VISOI“ ~em cristal liquido com f‘alxa de 10 RS 55,00 RS 550,00
medi¢do entre -50°c e 300°c, a prova
d'agua
4. Tesoura trinchante com pelo menos
. . 4 R$ 65,00 R$ 260,00
10" cabo em polipropileno
5. Xicara de café com pires redondo,
em louga lisa, cor branca, com capacidade 30 R$ 12,00 R$ 360,00
entre 50 e 65ml.
b. Xicara de cha com pires redondo,
em louga lisa, cor branca, com capacidade 30 R$ 14,50 R$ 435,00
entre 210 e 220ml.
Total estimado R$45.977,03
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