Ementas - 12 série

ANATOMIA HUMANA (102 h/a)

Conceitos preliminares. Organizacdo corporea. Aparelho locomotor. Aparelho respiratério. Aparelho circulatério.
Aparelho digestério. Aparelho urinario. Aparelho nervoso. Sistema genital.

ANTROPOLOGIA (068 h/a)

A disciplina se propde a estudar o pensamento antropolégico e socioldgico, bem como a diversidade cultural e sua
aplicacdo a ciéncia da Nutricdo. A organizacao social e as teorias socioldgicas sdo analisadas. A disciplina possibilita
uma compreensdo abrangente da relacdo entre saude, alimentacdo e cultura alimentar e a criacdo de habitos
alimentares; tabus e mitos da alimentagéo.

BIOLOGIA (136 h/a)

Biodiversidade e classificacdo dos seres vivos (introducdo). Origem e base molecular da vida. Biomembranas
(estrutura e funcéo) e organelas. Célula eucariota (animal e vegetal) e procariota. Bases genéticas e citoldgicas da
hereditariedade; alteracfes cromossémicas e erros inatos do metabolismo. Tecnhologia do DNA recombinante e
organismos geneticamente modificados

BIOQUIMICA (136 h/a)

Composi¢do de macro e micro nutrientes da dieta humana; estrutura de aminoacidos e proteinas;enzimas e biocatalise; vitaminas e
coenzimas; bioquimica da acdo hormonal; estrutura de carboidratos; metabolismo de carboidratos; estrutura de lipideos;
metabolismo lipidico hormonal do metabolismo.

COMPOSICAO DOS ALIMENTOS

Demonstragdo da origem do alimento: hortas, arvores frutiferas, carnes e tipos de carnes. Apresentagdo dos grupos de alimentos:
acUcares, cereais, leguminosas, hortaligas, frutas, carnes, leite, ovos, éleos e gorduras. Introducdo a composicdo quimica e valor
nutricional (macro-nutrientes, micro-nutrientes, elementos funcionais) assim como fatores anti-nutricionais e reagfes enzimaticas
dos grupos de alimentos. Proporcionar conhecimento sobre os fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem com o valor
nutritivo dos alimentos in natura e processados.

HISTOLOGIA (68 h/a)

Introducdo, terminologia e conceitos de desenvolvimento. Inicio do desenvolvimento do ser humano. Formagdo do embrido bi e
trilaminar. Periodo embrionéario. Periodo fetal. Malformacbes congénitas, teratologia. Tecido epitelial. Tecido conjuntivo
propriamente dito. Tecido conjuntivo especializado. Tecido muscular. Tecido nervoso. Glandula enddcrina. Sistema
cardiovascular. Aparelho digestério. Glandulas anexas ao tubo digestério. Tecido linfoide. Sistema tegumentar. Sangue. Sistema
genital feminino e masculino.

PORTUGUES INSTRUMENTAL 1 (68 h/a)

Estratégias de leitura; interpretacdo de textos; elaboracdo de resenhas; construcdo de textos; revisdo gramatical; uso de editores de
textos; construcées de planos de trabalho.

0

PRINCIPIOS DA NUTRICAO E ALIMENTACAO (68 h/a)

Acesso a informagdo especializada em nutricdo. Histdria da alimentacdo e nutricdo no Brasil; caracteristicas alimentares e
nutricionais da populacdo brasileira. Papel da Educagéo, da Participagdo Social, da Comunicacéo e da Seguranca Alimentar como
instrumentos de Promocéo da Saudde. Promocéo da Satide como o novo paradigma da Satde Coletiva. O profissional nutricionista
e sua insercdo no mercado de trabalho.

PSICOLOGIA (68 h/a)

Ciéncia e objeto de estudo, relagdo com outras ciéncias; desenvolvimento e aprendizagem humano e sua relagdo com o comer e a
alimentacdo, comportamento, cognicéo e afetividade; transtornos alimentares, relacfes interpessoais na formacéao profissional.

SOCIOLOGIA E ANTROPOLOGIA DA ALIMENTACAO (68 h/a)

Conceitos socioldgicos fundamentais; questdes éticas; alimentagdo e nutricdo nos contextos
sociais, culturais e econdmicos; politicas publicas em nutri¢do; criacdo de habitos alimentares;
tabus e mitos da alimentagdo; mudancas de habitos de vida e alimentares.



QUIMICA ORGANICA (68 h/a)

Cadeias carbénicas. Radicais organicos. Fun¢des organicas. Hidrocarbonetos. Fungfes oxigenadas. Fungbes sulfuradas. Funcbes
nitrogenadas. Compostos organo-metalicos. FuncGes mistas. Isomeria plana, espacial e éptica. Petréleo, combustdo e alcool.
Grande grupo de inseticida. ReagGes organicas. Polimeros.

TECNICA DIETETICA (102 h/a)

Os alimentos e seus grupos. ModificacGes e transformacBes durante o processamento dos alimentos. Pesos e medidas, bases para
determinacdo de per capita. Execucdo, avaliacdo e degustacdo das preparacGes com o0s seguintes alimentos: cereais e derivados,
leguminosas, hortalicas, frutas, ovos, leites e derivados, carnes, gorduras e aguUcares. Conservagdo de alimentos através do
congelamento. Fator de corre¢do, indice de conversdo. Glossario de termos.
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ADMINISTRAGAO DE UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO (68 h/a)

Historia das Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo (UANSs). Conceito, finalidades e caracteristicas de UANSs. Sistemas de
distribuicdo. Administracdo geral: fun¢es administrativas, curva ABC, gestdo de recursos e custos. Avaliagdo das condicdes
higiénicas, resto alimentar e sobras. Recursos humanos: leis trabalhistas, recrutamento e selecdo, controle de salde, EPIs,
capacitacdo de pessoal, responsabilidade técnica, programa de alimentacdo ao trabalhador (PAT) e calculo de méao de obra.
Marketing em UANS. Satisfacdo de clientes. Legislacdo para atuacdo na area de alimentacéao coletiva

ATIVIDADES COMPLEMENTARES | (68 h/a)

Atividades de pesquisa e extensdo, desde que orientadas por docente da Instituicdo e tenha relagdo com as areas de abrangéncia da
Nutricdo. S8o atividades complementares: atividades de pesquisa e de inicia¢do cientifica; oficinas laboratoriais; estagios ou
atividades extracurriculares desenvolvidos com base em convénios firmados pela Universidade na &rea de Nutricdo; servicos e/ou
atividades da area de nutri¢do prestados a comunidade e/ou empresas; participagdo em eventos extracurriculares como seminarios,
simpdsios, congressos, conferéncias, jornadas, encontros e outros de carater cientificos na area de Nutricdo e afins (ciéncia dos
alimentos, gastronomia, antropologia da alimentacdo, etc.); disciplinas complementares - disciplinas ofertadas nos Cursos de
Graduacdo, que ndo compdem a grade curricular do Curso de Nutricdo e se relacionem com a formacgdo na area de atuacdo da
Nutricdo.

AVALIACAO NUTRICIONAL (136 h/a)

Anamnese alimentar; avaliacdo demogréfica, sécio-econdmica-cultural, medidas antropométricas; avaliacdo da composicdo
corporal; interpretacdo de dados antropométricos, clinicos e bioquimicos aplicados aos estagios da vida; avaliacdo dietética;
métodos e técnicas de estudos nutricionais; avaliagdo nutricional de grupos especificos (atletas, obesos) e de individuos em
situagBes especiais (acamados, hospitalizados).

BROMATOLOGIA (68 h/a)

Estuda os principais grupos de alimentos sob o ponto de vista analitico. Fornecer aos alunos conhecimentos basicos sobre grupos
de alimentos, composicdo de alimentos. Leite e derivados. Carne e derivados. Raizes e tubérculos. Alimentos acucarados. Mel.
Verduras e frutas. Gorduras alimentares. Agua potavel.

FARMACOLOGIA (68 h/a)

Fundamentos da farmacologia; medicamentos; interagdes medicamentosas; interacdes farmacos-nutrientes. Fundamentos de
fitoterapia e de toxicologia. Carcinogénese. Compostos toxicos naturais de origem vegetal e animal. Toxinas e contaminantes em
alimentos. Pesticidas. Substancias que migram das embalagens.

FISIOLOGIA (136 h/a)

Sistema muscular; sistema nervoso; sistema digestivo; sistema cardiovascular; sistema respiratério; sistema renal e sistema
enddcrino.

FUNDAMENTOS DE NUTRICAO E DIETETICA (136 h/a)



Nutrientes: conceito, classificacdo, fungdes, requerimentos e recomendagBes. Macronutrientes: proteinas, glicidios, lipidios.
Micronutrientes: elementos minerais, vitaminas. Agua. Conceito, classificagdo, funcdo e fontes alimentares. Grupos de
alimentos.Leis da alimentacdo. Uso de guias alimentares. Calculos das necessidades nutricionais, peso teérico, taxa de
metabolismo basal, fator atividade fisica, recomenda¢des nutricionais,Elaboracdo de cardapios, determinacdo do per capita.
Célculos dietéticos: determinacdo do VCT e distribuicdo percentual dos nutrientes. Preparacdes e planos dietéticos: analise
quantitativa e qualitativa. Utilizacdo de tabelas de composicdo de alimentos. Dieta normal: conceito e fatores a considerar na
elaboracdo de planejamento dietético. Alimentacdo nas diferentes fases e momentos bioldgicos: crianga, adolescente, adulto,
idoso, gestante e nutriz. Recomendagdes nutricionais: DRI’s. Dietas ndo convencionais.

IMUNOLOGIA (68 h/a)

Estudo do sistema imune, sua génese, anatomia e mecanismos, particularizando sua aplicagdo na vida pratica do profissional que
estd sendo formado. Estudo das células que comp8em o sistema imune, sua ontogenia e inter-relagdo. Descricdo dos diversos
mecanismos imunoldgicos envolvidos com a manutengdo da salde e com o desenvolvimento das doencas com énfase naqueles
gue envolvem o trato gastrointestinal. Compreensdo das possiveis respostas patolégicas decorrentes da ativagdo do sistema imune
como alergias, rejeicao de transplantes e doengas auto-imunes.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS (68 h/a)

Nogdes basicas de microbiologia. Parametros intrinsecos e extrinsecos que interferem no desenvolvimento microbiano em
alimentos. Altas e baixas temperaturas no controle de microrganismos em alimentos. Aditivos antimicrobianos em alimentos.
Conservacdo de alimentos. Indicadores microbiol6gicos de qualidade e seguranca dos alimentos. Fatores que determinam o
desenvolvimento de microrganismos patogénicos veiculados por alimentos. Fatores que determinam o desenvolvimento de
microrganismos deterioradores de alimentos. Condi¢des de producdo de micotoxinas em alimentos. Alimentos e bebidas obtidos
por fermentacdo bacteriana. Alimentos e bebidas obtidos por fermentacéo flngica. Sistema APPCC e seguranca dos alimentos

PARASITOLOGIA (68 h/a)

ConsideracBes sobre coabitacdo e parasitismo em particular. Adaptacdo parasito-hospedeiro e influéncia ambiental. Distribuicéo
geografica de parasitos do homem. Parasitismo e doenca parasitaria. Resisténcia e imunidade a parasitos. Cadeias epidemioldgicas
e profilaxia das endemias parasitarias de transmissdo hidrica e alimentar. Protozoarios, helmintos e artrépodes de importancia
médico-nutricional em nosso meio.

PATOLOGIA GERAL (68 h/a)

Generalidades; inflamacdo e reparacdo; alteracGes de desenvolvimento; lesdo e adaptagdo celular; neoplasias; alteracdes
hemodinamicas; anemias.
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ATIVIDADES COMPLEMENTARES I 1(68 h/a)

Atividades de pesquisa e extensdo, desde que orientadas por docente da Instituicdo e tenha relagdo com as areas de abrangéncia da
Nutricdo. S8o atividades complementares: atividades de pesquisa e de iniciacdo cientifica; oficinas laboratoriais; estagios ou
atividades extracurriculares desenvolvidos com base em convénios firmados pela Universidade na area de Nutri¢do; servigos e/ou
atividades da area de nutricdo prestados a comunidade e/ou empresas; participagdo em eventos extracurriculares como seminarios,
simposios, congressos, conferéncias, jornadas, encontros e outros de carater cientificos na &rea de Nutricdo e afins (ciéncia dos
alimentos, gastronomia, antropologia da alimentacdo, etc.); disciplinas complementares - disciplinas ofertadas nos Cursos de
Graduacdo, que ndo compdem a grade curricular do Curso de Nutricdo e se relacionem com a formacdo na area de atuacdo da
Nutricdo.

ATUALIDADES EM NUTRICAO (68 h/a)

Gerontologia (perfil dos idosos brasileiros, modificacfes fisiolégicas e suas implicacdes no estado nutricional, métodos de
avaliacdo nutricional e recomendac@es alimentares). Nutricdo Esportiva (definicdo de atividade fisica, exercicio fisico e esporte.
Nutricdo, dieta e esportes. Importancia da Nutricdo na préatica esportiva. Composi¢do corporal. Gasto energético e necessidades
caloricas totais; Hidratacdo. Macro e micronutrientes na pratica esportiva. Atividades de resisténcia e forga e nutrientes
especificos). Alimentos Funcionais (definicdo, utilizacdo e prescrigdo). Marketing em Nutricdo (estratégias de marketing,
marketing pessoal, pesquisa de marketing, mercados consumidores, comportamento do consumidor e responsabilidade social do
marketing).



EDUCAGCAO ALIMENTAR (68 h/a)

Educacdo: conceito, classificagdo. Varidveis do processo ensino/aprendizagem. Educacdo nutricional: conceito, objetivos,
principios. Motivacdo humana. Planejamento em Educacdo e Saude Publica: diagndstico, objetivos; conteldos; métodos e
técnicas, avaliagdo. Comunicacdo: conceito; elementos; classificagdo; clientela. Recursos audiovisuais: tipos; vantagens;
limitagGes. Técnicas de trabalho em grupo: tipos; vantagens; limitagGes. Planejamento de aula. Planejamento e desenvolvimento
de Programas de Educacdo Alimentar nas diferentes areas de atuacao.

GESTAO DE UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (68 h/a)

Fluxogramas e planejamento da estrutura. Setores das UANs e dimensionamento de area e equipamentos. Lactario:
legislacédo, aspectos fisicos, capacitacdo de pessoal e normas. Cardapios: técnicas, tipos e caracteristicas.
Receituario padréo. Abastecimento de géneros: controle de estoque, definicdo de per capita, fator de corregdo, peso
bruto e liquido. Qualidade em UANS: certificacBes, coleta de amostras, controle de temperatura, manual de boas
préticas e procedimentos operacionais padronizados.

HIGIENE E LEGISLACAO DE ALIMENTOS (68 h/a)

Defesa e vigilancia sanitaria dos alimentos. Importancia da higiene e controle microbiol6gico dos alimentos. Vigilancia
epidemioldgica. Boas praticas de fabricagdo de alimentos. Higiene dos manipuladores, ambiente e processamento de alimentos.
Limpeza e sanitizacdo. Legislacdo. Controle de higiene de manipuladores de alimentos; analise dos perigos em pontos criticos de
controle higiénico-sanitario de alimentos através da analise de perigos e pontos criticos (sistema APPCC).

LEGISLAGAO PROFISSIONAL (68 h/a)

Constituicdo Federal (salde), a evolucdo das politicas publicas de salde no Brasil, atuacdo do nutricionista no SUS. Conceitos de
ética, moral e valor; determinantes do comportamento social do individuo; ética na pesquisa; o papel dos 6rgdos de classes; areas
de atuacdo do nutricionista; a historia da profissao e suas conquistas; fundamentos legais e normativos da profissdo; preparacao e
postura para processo seletivo, tipos de contrato de trabalho.

METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO (68 h/a)

Introducdo a metodologia cientifica. O conhecimento cientifico. Classificacdo da pesquisa cientifica. Pesquisa bibliogréfica.
Trabalhos cientificos. Etapas da pesquisa cientifica. Projeto de pesquisa. Normas para formatagdo de texto cientifico. Andlise
estatistica dos resultados. Divulgacao e apresentacdo de trabalho cientifico.

NUTRICAO CLINICA (136 h/a)

Conceito, objetivo, principios e de terapia nutricional; prescricdo dietética. ModificacGes da dieta normal; dietas progressivas
hospitalares. Trato alimentar: processos de digestdo, absor¢do e excre¢do.Suporte nutricional: alimentacdo oral, enteral e
parenteral; Terapia nutricional em assisténcia domiciliar. Terapia nutricional nas enfermidades do trato gastrointestinal; nos
distarbios nutricionais; nos transtornos alimentares; na alergia alimentar e nas reacdes adversas aos alimentos; nas enfermidades
caréncias; nas enfermidades cardiovasculares; nas enfermidades renais; nas enfermidades pulmonares; nas enfermidades
metabolicas; nas enfermidades hepaticas; nas enfermidades neuroldgicas; nas neoplasias; no pré e pds operat6rio; nas
enfermidades infecciosas; nas enfermidades dsseas e reumaticas; e em queimaduras e traumatismos.

NUTRICAO E SAUDE COLETIVA (102 h/a)

Contextualizacdo historica e sécio-politica brasileira. As politicas publicas mundiais e brasileiras. Aspectos sobre planejamento e
geréncia do setor salde (SUS). Nutricdo na equipe de salde. Salde-Nutricdo e atividades do setor salde por niveis de
complexidade das ac¢Oes. Organizacédo dos servigos de salde. Politicas publicas em nutricao e sua evolugdo. Analise dos distirbios
nutricionais como problemas de Saude Publica; perfil alimentar e nutricional da populagdo brasileira; estratégias de intervengdo
para o controle dos distdrbios nutricionais; avaliacdo do estado nutricional individual e populacional. Elaboragdo, aplicacdo e
avaliagcdo de projetos de pesquisa abordando aspectos da alimentagdo e nutricdo para 0s varios grupos populacionais como
estratégicas voltadas para satde publica.

NUTRICAO MATERNO-INFANTIL (102 h/a)

Necessidades nutricionais da mulher no ciclo gravidico-puerperal; aleitamento materno; alimentacdo no primeiro ano de vida;
alimentacdo do pré-escolar; alimentacdo do escolar; alimentacdo do adolescente.



PORTUGUES INSTRUMENTAL (68 h/a)

Estratégias de leitura; interpretacdo de textos; elaboragdo de resenhas; construcdo de textos; revisdo gramatical; uso de editores de
textos; construgdes de planos de trabalho. Elaboracéao de relatorios técnicos, projetos de pesquisa e outros trabalhos cientificos.

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (68 h/a)

Conceito de tecnologia de alimentos; conservagdo dos alimentos pelos diferentes métodos (calor, frio, controle de
umidade e fermentacdo); aditivos alimentares; embalagens; tecnologia de leite (composi¢cdo, obtencdo higiénica,
controle de qualidade, processamento); tecnologia de produtos lacteos fermentados (tipos de fermentacao,
caracteristicas das culturas starters, processamento de iogurtes e outros produtos lacteos fermentados);
Industrializagdo de alimentos: doces em pastas, geléias, polpas e compotas de frutas.
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ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO EM UNIDADES DE ALIMENTAGCAO E NUTRICAO
(240 hia)

Estagio com a aplicacdo de métodos e técnicas de gerenciamento para o atendimento nutricional de grupos populacionais sadios,
visando o conhecimento da dindmica no desenvolvimento das atividades de um nutricionista em servicos de alimentacgéo.

ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO EM NUTRICAO CLINICA(240 h/a)

Estagio realizado em hospitais, no qual o aluno realiza, sob supervisdo do nutricionista da instituicdo, acompanhamento de
pacientes, estudo e discussdo de casos clinicos

ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO EM NUTRICAO SOCIAL - ALIMENTAR
ESCOLAR (240 h/a)

Estadgio em instituicBes que atuam na &rea pré-escolar e escolar; aplicacdo de conceitos da nutri¢do e salde de escolares e pré-
escolares.

ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO EM NUTRICAO SOCIAL - SAUDE COLETIVA (240 h/a)
h/a)

Estadgio em instituicBes que atuam na area de atencdo a salde e nutricdo de grupos populacionais; aplicagdo de conceitos da
nutri¢do e saude coletiva.

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (68 h/a)

Nutricdo como campo de investigacdo; conhecimentos basicos sobre temas de pesquisa em nutri¢ao; definicdo e delimitacdo de
temas em nutricdo; introducdo ao sistema de comunicacdo cientifica; acesso a informacdo especializada em nutrigdo;
documentacdo e normalizacdo da informacéo; estrutura e apresentacdo dos trabalhos de concluséo do curso.



