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CURSO DE NUTRICAO
BACHARELADO

Todas as disciplinas do curso de Nutri¢ido tém como critério para
aprovacio, em conformidade com o capitulo V do regimento escolar:

MA=P1+P2>=17,0
2
Os alunos que niao obtiverem o grau 7,0 mas suplantarem o grau 3,0
poderao realizar exame final (PF) e estario aprovados caso :

MF = MA + PF >= 5,0
2

1° PERIODO

UNIDADE CURRICULAR: ANATOMIA
EMENTA:

Anatomia descritiva, topografica e aplicada dos principais elementos anatdmicos e dos
sistemas organicos, com €nfase nos sistemas circulatdrio, digestorio e nervoso, com relevancia
para a area da Nutrigdo.

UNIDADE CURRICULAR: BIOLOGIA
EMENTA:

Conceitos tedricos basicos sobre a célula eucariota ao microscopio optico e eletronico.
Sobre a estrutura ¢ fun¢do da membrana celular e suas especializagdes (incluindo membrana
basal), organelas, citoesqueleto celular em correlagdo com os tipos celulares mais comuns
presentes no organismo humano.
Conceitos tedricos basicos sobre genética humana — da mitose e da meiose, ciclo celular, base
cromossdmica (molecular e genética). Mecanismo de Heranca genética ¢ Genética do Sangue.

DISCIPLINA BIOQUIMICA 1
EMENTA:

Conceitos fundamentais da Quimica Inorginica. Gravimetria e Volumetria. Fungdes
quimicas inorgdnicas. Agua: importdncia quimica, osmolaridade ¢ pH. Reagdes quimicas.
Preparo de solucdes: medidas de concentragdo e volume. Solugdes-tampdo. Titulometria.
Conceitos fundamentais da Quimica Orgéanica. Fungdes quimicas orgdnicas. Isomeria plana e
espacial. Quimica e analise de proteinas, lipideos e carboidratos.
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DISCIPLINA FISIOLOGIA 1
EMENTA:

Estrutura elementar da matéria viva. Organizacdo biomolecular. Solu¢des aquosas.
Fungdo das membranas bioldgicas. Interacdo célula / meio ambiente. Tecidos excitaveis.
Bioeletrogénese. Mecanismos da contragdo muscular do musculo liso e esquelético.
Bioenergética. Principios de radiobiologia.

UNIDADE CURRICULAR: HISTOLOGIA E EMBRIOLOGIA
EMENTA:

Conceitos tedricos dos quatro tecidos basicos (epitelial, conjuntivo, muscular e nervoso)
dentro dos sistemas tegumentar, nervoso, osteolocomotor, hemopoético, urinario, respiratorio ¢
digestivo.

DISCIPLINA INTRODUCAO A NUTRICAO

EMENTA:

Histérico da ciéncia da Nutri¢do. Surgimento da profissdo de nutricionista. Areas de
atuac@o do nutricionista. Inter-relagdes disciplinares do curriculo do curso de nutri¢io da FASE
com a pratica profissional. Entidades de classe. Nocdes basicas sobre alimentagdo, nutricdo e
alimentacdo saudavel. A ciéncia da Nutricdo no contexto atual. Discussdo acerca dos cenarios
culturais, econdmicos e sociais para pratica da Nutri¢do. Construgdo de ambiente para a
valorizacgéo e desenvolvimento de atividades para garantia da dignidade humana nas praticas da
Nutricao.

UNIDADE CURRICULAR: PORTUGUES INSTRUMENTAL

EMENTA

Abordagem da lingua portuguesa como sensibilizagdo para o uso dessa ferramenta na
interpretagdo e na producdo do texto académico, assim como na aquisicdo do conhecimento
especifico.

UNIDADE CURRICULAR: INTRODUCAO A FITOTERAPIA
EMENTA:

Introducéo a fitoterapia, Politica Nacional de Plantas Medicinais e Medicamentos
Fitoterapicos (Ministério da Saude). Legislacdo de fitoterapicos e sistema de regulagio.
Principais componentes fitoterdpicos para nutri¢do, alimentos funcionais e nutracéuticos.
Nocgdes de toxicidade de plantas medicinais e efeitos colaterais de fitoterapicos. Interacdes
medicamentosas dos fitoterapicos com alimentos e com outros medicamentos. Fitoterapia no
atendimento primario a satde ¢ na melhoria da qualidade de vida.
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UNIDADE CURRICULAR: GASTRONOMIA
EMENTA:

Introducdo ao estudo da Gastronomia: conceito, origem, objetivo e importancia para
nutricdo. Nocdes de higiene e manipulacdo de alimentos. Principais termos técnicos utilizados.
Utilizagdo de técnicas basicas empregadas em cozinha profissional: utilizacdo de facas, técnicas
de corte, mis en place e execucdo de preparacdes classicas. Implementag¢do e instituicdo de
acdes que visem a sustentabilidade no ambito da gastronomia. Introdugdo a gastronomia
nacional e internacional. Gastronomia e cultura: indigena, afro-brasileira e africana.

2° PERIODO

DISCIPLINA DE BIOESTATISTICA
EMENTA:

Objetivos e conceitos basicos. Variaveis e constantes. Distribui¢cdes de freqiiéncias.
Tabelas e graficos para a apresentagdo de dados. Medidas de posi¢do e varia¢do. Distribuicdo
normal. Erros estatisticos tipo I e tipo II. Intervalos de confianca. Teste de hipdteses,
comparacdo de médias e inferéncia para proporgdes.

DISCIPLINA BIOQUIMICA II

EMENTA:

Constituintes da matéria viva; biomoléculas: proteinas, glicidios e lipideos,
enzimologia; bioenergética; metabolismo intermediario: glicidios, lipidios, proteinas;
bioquimica do sistema digestivo e enddcrino, e regulacdo do metabolismo; aspectos
bioquimico-fisiolégicos de doencas com implicacdes nutricionais. Interferéncia de fatores
ambientais € sociais nos processos metabolicos.

DISCIPLINA COMPOSICAO E BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS
EMENTA:

Alimentos: Conceituagdo.  Classificagdo. Composicdo Quimica Centesimal dos
Alimentos, Valor energético dos Alimentos. Principais Alimentos de Origem Animal e Vegetal.
Alimentos Funcionais, Fatores anti-nutricionais em alimentos. Fibras alimentares. Defini¢3o,
Estrutura, Obtengdo, Caracteristicas Fisico-Quimica. Transformagdes Bioquimicas que os
alimentos sofrem durante o armazenamento e processamento. Principais processos de
deterioracdo de alimentos. Desperdicio de 4dgua e a Terra, relagdo com grandes e pequenas
plantagdes, consumo de alimentos e elevacio da temperatura terrena, desperdicio de alimentos e
solucdes sustentaveis para erradicacdo do problema.



UNIFASE

CENTRO UNIVERSITARIO ARTHUR SA EARP NETO

DISCIPLINA ETICA E ORIENTACAO PROFISSIONAL

EMENTA:

Etica: moral e valores. Defini¢o de termos. A bioética: origens, principios, tematica. A
ética individual, social e profissional. Direitos e deveres. Legislac@o e exercicio profissional.
Entidades representativas do Nutricionista: Conselho, Sindicato e Associa¢do. A formacdo do
Nutricionista e mercado de trabalho. Questdes éticas no exercicio profissional. A Nutrigdo como
profissdo. A ética, meio ambiente e sustentabilidade.

DISCIPLINA FISIOLOGIA 11
EMENTA:

Homeostasia e regulagdo homeostatica. Funcionamento normal dos érgéos, aparelhos e
sistemas. Fung¢des integradora e reguladora dos sistemas nervoso e enddcrino.

DISCIPLINA METODOLOGIA DA PESQUISA

EMENTA:

O desenvolvimento cientifico e o surgimento do método cientifico moderno. O
conhecimento como construcdo. Pesquisa. Tipos de pesquisa. Caracterizacdo das pesquisas
quanto aos seus objetivos ¢ métodos empregados na coleta e analise dos dados. Etapas da
pesquisa. Especificidades da pesquisa em ciéncias humanas e sociais. Organizacdo da
investigacdo. Desenvolvimento de um projeto de pesquisa. Pesquisa e ética. Normas oficiais
para pesquisa em humanos. Busca bibliografica. Revisdo bibliografica: importéncia,
procedimentos, qualidade de trabalhos cientificos. Leitura critica e interpretagdo de dados,
tabelas e graficos. Leitura e fichamento de literatura cientifica. Citagdes e referéncias
bibliograficas. A integracdo do texto de outros autores. Pardfrase. Nocdes de editoracio de
textos, tabelas e graficos. Caracteristicas do texto académico. Comunicagdo cientifica:
elaboragdo de resumos para eventos cientificos.

UNIDADE CURRICULAR: PROGRAMA CURRICULAR DE INTEGRACAO II - PCI
11

EMENTA:

Aplica¢do dos recursos federais transferidos a conta do PNAE; recebimento da refeigdo
pelos escolares; armazenamento dos gé€neros alimenticios em depdsitos da Entidade Executora
e/ou escolas; elaboracdo dos cardapios e sua adequacdo a realidade local.

Visitas a escolas em comunidades remanescentes de quilombolas e a empreendedores
familiares rurais.

UNIDADE CURRICULAR: SAUDE COLETIVA I
EMENTA:
Fundamentos da Saude Coletiva. Satde Coletiva enquanto uma area multidisciplinar. O

processo saude-doenca. Historico e panorama das politicas de Satide no Brasil. Organizagéo e
Funcionamento do Sistema Unico de Saude: os modelos de atencgdo e as praticas assistenciais.
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Modelos de Atengdo Basica. Promoc¢do da Saude. Saude Preventiva. Vigildncia em Saude.
Territério, Ambiente e Saude.

UNIDADE CURRICULAR: SOCIOLOGIA
EMENTA

Sociologia como ciéncia. O biologico, o social e o cultural. O desenvolvimento do
pensamento socioldgico: Durkheim, Marx e Weber. Discursos sobre a modernidade. A satde
como fendmeno social, econdmico e politico. A saude publica no Brasil. Perspectivas
sociologicas sobre saude e doenca.

3° PERIODO

DISCIPLINA AVALIACAO NUTRICIONAL
EMENTA:

Introdu¢do ao estudo da Avaliagdo Nutricional. Métodos diretos e indiretos.
Antropometria. Avaliagdo dietética, clinica e bioquimica. Avaliago subjetiva global. Avaliagéo
da composi¢do corporal. Métodos aplicados a grupos populacionais. Inquéritos dietéticos.
Avaliacdo Nutricional de grupos especificos: criancas, gestantes, adultos, adolescentes, idosos e
portadores de necessidades especiais. Avaliacdo da composi¢do corporal.

DISCIPLINA FARMACOLOGIA
EMENTA:

Farmacologia: Farmacocinética. Mecanismo de agfo dos farmacos., Interacdes
medicamentosas- alimentos.. Farmacologia da neurotransmissio. Adrenérgicos e Bloqueadores
adrenérgicos. Colinérgicos e Bloqueadores colinérgicos..Farmacos antihipertensivos,
Farmacologia digestiva, Farmacos que afetam o sistema enddcrino. Antimicrobianos,
Interagdes, farmaco-alimentos, Fitoterapicos.

UNIDADE CURRICULAR: GASTRONOMIA
EMENTA:

Conceitos basicos e objetivos da disciplina. Histdéria da alimentacdo e da gastronomia
no mundo. Cuidados especiais no planejamento de cardapios para a alta gastronomia: controle
microbiologico, finalizagdo dos pratos e custos. Implementacdo e instituicdo de acdes que
visem a sustentabilidade no dmbito da gastronomia. Sele¢do e controle do pessoal: brigadas,
servigos e cargos. Nog¢des basicas importantes para a preparagdo de bases, molhos e aromaticos
utilizados na elaboragdo de cardapios sofisticados. Produgdes culinarias. Servigos de mesa.
Fisiologia do gosto: a arte de degustar. Gastronomia e cultura: indigena, afro-brasileira e
africana.
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DISCIPLINA IMUNOLOGIA
EMENTA:

Introdu¢do a Imunologia: conceitos gerais, antigenos e tipos de resposta imune.
Resposta imune humoral e celular. Sistemas de amplificacdo bioldgica. Sistema imune
localizado no sistema digestivo. Estados de hipersensibilidade. Imunodeficiéncias primarias e
secundarias. Sistemas de imunizacdo e imunoterapia. Imunodiagndstico.

UNIDADE CURRICULAR: MICROBIOLOGIA GERAL E DE ALIMENTOS
EMENTA:

Bases da morfologia, metabolismo, reproducdo e fisiologia das bactérias e virus.
Interacdo e constitui¢do do ecossistema infectivo. Métodos de esterilizagdo, desinfec¢do e anti-
sepsia. Fundamentos da epidemiologia e controle das infec¢des determinadas por bactérias e
virus. Principais grupos bacterianos e virais de interesse em alimentagfo e nutricdo. Medidas de
controle microbiano em alimentos. Deterioragdo microbiana em alimentos. Avaliacdo da
qualidade microbioldgica dos alimentos.

UNIDADE CURRICULAR: NUTRICAO E METABOLISMO
EMENTA.:

Conceitos gerais sobre nutri¢do. Fisiologia da Nutri¢do: ingestdo, digestdo, absor¢éo e
excrecdo. Requerimentos de energia. Macronutrientes: digestdo, absor¢do, metabolismo, fontes
alimentares e recomendagdes nutricionais. Integragdo e regulagdo metabodlica. Fibras
Alimentares: quimica, fermentacdo, importancia metabdlica e fisioldgica e recomendacéo de
ingestdo. Agua: Propriedades, absor¢do, importancia metabélica e fisiologica, recomendagio de
ingestdo. Biodisponibilidade de nutrientes. Vitaminas hidrossoliveis e lipossoluveis:
importancia metabolica e fisioldgica, absor¢do e metabolismo, deficiéncias, fontes alimentares e
recomendacdo de ingestdo. Minerais: importincia metabdlica e fisiologica, absorcdo e
metabolismo, deficiéncias, fontes alimentares e recomendagio de ingestdo.

UNIDADE CURRICULAR: PARASITOLOGIA
EMENTA:
Fendémenos de Interagdo parasita-hospedeiro, ecossistema infectivo e impactos sociais

determinados pelas parasitoses que t€ém como agentes: protozoarios, helmintos, artropodes e
fungos.
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UNIDADE CURRICULAR: PROGRAMA CURRICULAR DE INTEGRACAOIII - PCI
11

EMENTA:
Conhecer o perfil alimentar da populacdo brasileira de acordo com os diversos
contextos sociais, econdmicos ¢ culturais, levando em conta a pluralidade da popula¢do.

Aplicar os principais métodos de avaliagdo do consumo de alimentos desenvolvidos e/ou
validados no Brasil para distintos grupos etdrios, sociais e étnico-raciais.

4° PERIODO

UNIDADE CURRICULAR: ADMINISTRACAO DE UNIDADE DE ALIMENTACAOQO
ENUTRICAO I - AUAN I

EMENTA:

Aplicabilidade da Teoria Geral da Administracio em Servicos de Alimentacdo:
gerenciamento dos recursos humanos, materiais e financeiros. Controle no processamento do
alimento. Administragdo de Unidades de Alimentagdo Coletiva com vistas & qualidade Total.
Sustentabilidade em unidade de alimentagdo: desperdicio, aproveitamento integral dos
alimentos. Praticas de sustentabilidade e de racionalizacdo do uso de materiais e servigos,
relacionados a energia elétrica, agua ¢ esgoto, coleta seletiva e qualidade de vida no ambiente de
trabalho, compras ¢ contrata¢des sustentaveis. Gestdo organizacional na mediacdo de conflitos,
ouvidoria, interven¢do social junto as esferas publicas de cidadania. Sustentabilidade
socioambiental.

UNIDADE CURRICULAR: BROMATOLOGIA
EMENTA:

Conceito, importancia ¢ métodos de analise de macro e micronutrientes. Composi¢do
Quimica Centesimal dos Alimentos: Principais Tabelas. No¢des de Higiene Alimentar. Fraudes
e alteracdes nos alimentos. Alimentos de Origem Animal e Vegetal: Definicdo, Obtencdo,
Caracteristicas Fisicas, Quimicas e Microbioldgicas. Controle de qualidade de alimentos.
Legislacfo aplicada ao controle de qualidade dos alimentos. Bromatologia e sua importancia na
Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Classificagdo e caracterizacdo dos alimentos pelas Normas
de Seguranca Alimentar.

UNIDADE CURRICULAR: NUTRICAO E DIETETICA DO ADULTO

EMENTA:

Caracteristicas de uma dieta balanceada. Fundamentos ¢ métodos cientificos para a
determinacdo de requerimentos ¢ recomendagdes de energia e nutrientes. Requerimentos e
recomendag¢des de energia e nutrientes. Avaliacdo da ingestio dietética. Planejamento de dietas.
Biodisponibilidade de nutrientes. Qualidade e bio-utilizacdo da proteina dietética. Fatores anti-
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nutricionais. Fontes alimentares de nutrientes e fibras alimentares. Nutracéuticos. Nutri¢do do
adulto jovem e do idoso. Praticas alimentares pouco convencionais: dietas vegetarianas.

UNIDADE CURRICULAR: PATOLOGIA GERAL

EMENTA:

Patologia Geral: conceitos fundamentais. Reagdo do organismo frente a agressores
fisicos, quimicos ou bioldgicos: processos patologicos gerais. Estudo das principais doencas
com énfase em nutricdo e metabolismo. Estudo das principais doengas com énfase no
acompanhamento pela enfermagem.

UNIDADE CURRICULAR: PPROGRAMA CURRICULAR DE INTEGRACAO 1V -
PCI1V

EMENTA:

Rotulagem nutricional, elabora¢do de rotulos, interpretacdo de rdtulos. Analise
sensorial, reconhecimento de odores e sabores, reconhecimento de testes de avaliagdo sensorial.

UNIDADE CURRICULAR: SAUDE COLETIVA II
EMENTA:

Introducdo a pesquisa epidemioldgica. Desenhos de pesquisa em epidemiologia
(tipologia de estudos): ecoldgico, seccional, caso-controle, coorte ¢ ensaio clinico.
Classificagdes, viés metodologico, vantagens e limitagdes dos desenhos de estudo. Analise de
risco em epidemiologia: Medidas de risco (associacdo). Epidemiologia no diagnostico:
validagio de testes diagnosticos. A construcdo da vigildncia em Saude. Introducéo a vigilancia
ambiental ¢ sanitaria. Diversidade biogeografica e seus processos ecoldgicos vitais,
desigualdades socioecondmicas e seus impactos ambientais, principalmente sobre grupos
vulneraveis. Sistema de Vigilancia Epidemioldgica como pratica em favor da promogéo,
protecdo e defesa dos direitos humanos. Investigagdo Epidemiologica de casos e epidemias.

UNIDADE CURRICULAR: TECNICA DIETETICA I
EMENTA:

Introdu¢do ao estudo da Técnica Dietética: conceito, objetivo, importancia.
Reconhecimento e valorizagdo da diversidade de multiplos saberes e olhares cientificos e
populares, multiculturais e pluriétnicos do Brasil. Alimentos: conceito, classificacdo, caracteres
sensoriais, selecdo, aquisi¢do, custo, armazenamento ¢ conservagdo. Atual modelo de producio,
consumo, organizagdo social com vistas a prevengdo de desastres ambientais e prote¢do das
comunidades. Organizacdo e funcionamento do laboratéorio dietético. Praticas de
sustentabilidade e racionalizagdo do uso de materiais e servigcos. Terminologia. Equivaléncia
peso/volume. Alimentos de origem vegetal e animal: conceito, estrutura, composicdo quimica,
valor nutritivo, classificacdes, caracteres sensoriais, sele¢do, conservagdo, preparo. Aspectos
gerais do pré-preparo e preparo de leites e derivados, ovos, carnes, frutas, hortalicas, cereais,
leguminosas. Técnica dietética aplicada a 6leos e gorduras, agucares e edulcorantes, infusos e
bebidas, condimentos, molhos e sopas.
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5° PERIODO

DISCIPLINA : ANTROPOLOGIA

EMENTA:

Sobre a natureza do Humano: uma abordagem antropologica. O desenvolvimento do
conceito de cultura. Como se opera cultura. Industria cultural, diversidade e homogeneizacio
cultural. A pesquisa social em social em saude. Uma aproximagfo: a pesquisa sobre
representacdes sociais. Representacdes sociais de saide e doenga. Representagdes sociais de
alimentacdo e satde e suas repercussdes no comportamento alimentar.

UNIDADE CURRICULAR: ADM DE UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
II- AUANII

EMENTA:

Gestdo de UAN para coletividade: gerenciamento e controle de qualidade. Qualidade
total e valoragdo do cliente, “Just in Time”. Codigo de defesa do consumidor. Procedimentos
operacionais padronizados — POP. Manual de boas praticas de fabricagcdo. Analise de perigos e
pontos criticos de controle. Administragdo em UANs para clientelas especificas. Estimulo a
proposi¢do, execugdo ¢ avaliagdo de projetos ¢ programas de educa¢do ambiental em UANS.
Praticas de sustentabilidade que busquem a coordenag@o do fluxo de materiais, servigos e
informagdes, que considere a prote¢do ambiental e o desenvolvimento econémico equilibrado.

UNIDADE CURRICULAR: PATOLOGIA DA NUTRICAO E DIETOTERAPIA I
EMENTA:

Dietoterapia: conceituagio. Prescricdo Dietoterapica: importancia e principios.
Conceitos de dietoterapia, objetivos e principios da prescricdo dietoterapica. Elaboragdo do
plano alimentar baseado na enfermidade do paciente. O nutricionista na area clinica. Avaliagio
e monitoramento do estado nutricional do paciente enfermo. Modificagdes da dieta para
atendimento ao enfermo: aspectos fisicos e quimicos; vias de administragdo. Aspectos
fisiopatoldgicos, repercussdo e tratamento nutricional das alteragdes do estado nutricional:
desnutri¢do hospitalar, anorexia, bulimia e das enfermidades gastrintestinais ¢ 6rgdos anexos.

UNIDADE CURRICULAR: ECONOMIA
EMENTA:

A Economia e o Pensamento Econdémico. O crescimento econdémico e o0
desenvolvimento social. Desenvolvimento sustentavel. Funcionamento do mercado, produgao,
custos e comercializacdo. Politicas agrarias e agricolas. A estrutura econdmica como
componente do problema nutricional.



UNIFASE

CENTRO UNIVERSITARIO ARTHUR SA EARP NETO

UNIDADE CURRICULAR: EPIDEMIOLOGIA NUTRICIONAL
EMENTA:

Epidemiologia nutricional: Conceito e objetivos. Delineamento de estudos para avaliar a
frequéncia, distribuicdo e determinantes de distirbios nutricionais em popula¢des e efeitos de
programas de nutri¢do e controle de doencas. Fontes de dados para pesquisa nutricional. Bancos
de dados oficiais. Estudos populacionais em epidemiologia nutricional no Brasil. Desenhos de
estudo em epidemiologia nutricional. Validade e reprodutibilidade em estudos nutricionais.
Vieses em epidemiologia nutricional. Uso de softwares em epidemiologia nutricional.
Construcdo e analise de bancos de dados. Questdes éticas em epidemiologia nutricional.
Principais questdes nutricionais no Brasil. Conhecimento de informagdes nutricionais dos
diferentes contextos étnico-raciais, valorizando a identidade e pluralidade. Estudos com
populacoes especificas (indigenas, quilombolas, afrodescendentes).

UNIDADE CURRICULAR: MARKETING EM ALIMENTOS E NUTRICAO

EMENTA:

Conceitos e fungdes do marketing. Estudos de mercado: consumidores, concorréncia e
distribuicdo no segmento de Nutricdo e Alimentagfo. Caracteristicas e diferenciais na prestacio
de servicos de Nutricdo. Marketing aplicado a servicos de saude, clinicas e atendimento em
consultorio. Prestagdo de servigos de consultoria em Nutri¢do. Técnicas de planejamento
estratégico de Marketing. Marketing pessoal: formag@o da carreira, divulgacéo e relacionamento
com pacientes. Prestacdo de servigos e marketing de relacionamento para profissionais de
Nutri¢do. Empreendedorismo e pesquisa para desenvolvimento de negocios em alimentagdo ¢
Nutricio.

UNIDADE CURRICULAR: NUTRICAO E DIETETICA GESTANTE, NUTRIZ,
CRIANCA E ADOLESCENTE

EMENTA:

Introdu¢do ao estudo da nutri¢do materno-infantil. Perfil epidemiologico do grupo
materno-infantil. Necessidades e recomendacgdes nutricionais e dietas basicas para gestantes,
nutrizes e criancas. Fisiologia da lactacdo. Nutri¢do, crescimento e desenvolvimento do recém-

nascido. Alimenta¢do natural e artificial do lactente, preparo de mamadeiras. Necessidades,
recomendac¢des nutricionais e dietas basicas para pré-escolares, escolares e adolescentes.

DISCIPLINA PROGRAMA CURRICULAR INTEGRADO V (PCI V)

EMENTA:

Avaliacdo e interpretacdo de exames bioquimicos e laboratoriais e FExames
complementares de diagnostico e tratamento Risco cirtrgico. Diagnoéstico e parecer nutricional.
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UNIDADE CURRICULAR: TECNICA DIETETICA II

EMENTA:

Conceitos basicos e objetivos da UNIDADE CURRICULAR: Caracteristicas e métodos
operacionais. Planejamento e estruturacdo de refeicdes coletivas e selfservice. Indicador de
previsdo quantitativa de géneros alimenticios - [PQG. Previsdo Orcamentaria — PO. Custos de
Cardapios. Determinacdo do valor energético, protéico e NDPcal. Dietas hospitalares:
consisténcia e valor nutricional. Alimentos diet e light Cardapios de baixo custo.

6° PERIODO

DISCIPLINA PATOLOGIA DA NUTRICAO E DIETOTERAPIA 11

EMENTA:

Aspectos fisiopatoldgicos, avaliacdo nutricional e prescricdo dietoterapica na obesidade,
nas enfermidades das glandulas tiredide; no diabetes mellitus; cardiovasculares; renais;
musculo-esqueléticas; no paciente hipermetabdlico no cancer, AIDS, e queimadura.

UNIDADE CURRICULAR: DIETOTERAPIA INFANTIL
EMENTA:

Baseado nos conhecimentos da Ciéncia da Nutri¢do e nos mecanismos fisiopatoldgicos
das doencas que acometem criancas, a disciplina aborda de forma critica as recomendacdes
nutricionais destinadas a patologias onde a dieta ¢ um dos componentes do tratamento. Conceito
¢ objeto da saude infantil — panorama atual; vulnerabilidade e risco de grupo; direitos humanos;
componente nutricional nas a¢des basicas de saide. Promogio do cuidado e responsabilidade
com as diversas formas de vida, do respeito as pessoas, culturas e comunidades. Planejamento
das a¢des de alimentacéo e nutri¢do, considerando praticas de sustentabilidade, responsabilidade
e racionalizagdo do uso de materiais e servigos. Alimentagdo da crianga: importancia,
prematuro, lactente sadio e em situagdes patoldgicas, pré-escolar e escolar, afro-descentes,
portadores de transtorno do espectro autista, quilombolas, sindrome de Down e outros.
Aproximagdo com segmentos sociais em situagdo de exclusdo social e viola¢do de direitos.

UNIDADE CURRICULAR: EDUCACAO NUTRICIONAL E PARA A SAUDE

EMENTA:

Comportamento alimentar: formagdo de habitos alimentares. Educagdo e sociedade.
Teorias da educacdo e sua relagdo com a saude e nutricdo. Educagfo para Saude e Nutricional:
historico, tendéncias, objetivos e estratégias mais utilizadas para os grupos populacionais e
especificos. Educacdo nutricional critica. Planejamento e avaliacdo das agdes educativas em
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cenarios diversificados. A educag@o nutricional para diferentes niveis socioecondmicos e
culturais da comunidade, visando a mudanga de conduta alimentar.

DISCIPLINA NUTRICAO E ATIVIDADE FiSICA

EMENTA:

Conceitos basicos de fisiologia do exercicio. Adaptagdes cardiovasculares, respiratorias
e enddcrinas ao exercicio fisico. Estrutura muscular. Tipos de fibras musculares. Metabolismo
de proteina muscular e ganho de massa muscular. Substratos energéticos nas fibras musculares.
Metabolismo de carboidratos, acidos graxos ¢ aminoacidos no musculo esquelético. Integracio
metabdlica no exercicio fisico. Mecanismos de fadiga central e periférica. Avaliagdo nutricional
do atleta. Composi¢@o corporal e desempenho fisico. Requerimentos nutricionais para a pratica
de atividade fisica. Recursos ergogénicos e doping Reposicdo hidro-eletrolitica. Suplementos
nutricionais e atividade fisica. Planejamento de dietas para atletas.

UNIDADE CURRICULAR: NUTRICAO EM SAUDE PUBLICA
EMENTA:

Conceituagdo e importancia da Nutricio em Saide Publica. Inter-relagdo entre o
processo econdmico-social e politico e as condi¢des de alimentagdo e nutricdo da populacio
brasileira. Producéo e consumo alimentar no Brasil. Principais problemas nutricionais no Brasil.
Seguranca alimentar e nutricional. Politicas e programas de alimentacéo e nutri¢do da populagéo
brasileira. Histéria e situagdo atual do Sistema de Vigilancia Alimentar ¢ Nutricional
(SISVAN). Planejamento em Saude e Nutrigdo. Avaliacdo da Qualidade em Saude.

UNIDADE CURRICULAR: PPROGRAMA CURRICULAR DE INTEGRACAO VI -
PCI VI

EMENTA:

A disciplina tem como objetivo oferecer ao aluno aprendizado acerca das doengas
hepaticas, doengas renais e HIV/AIDS que acometem o adulto/crianga e prescri¢do dietoterapica
para tais situa¢des, com énfase tedrica e pratica. Promogdo, prote¢do ¢ defesa dos direitos
humanos desses individuos, na Otica da sustentabilidade socioambiental, valorizando a
participacdo, a cooperacdo e a ética.

UNIDADE CURRICULAR: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

EMENTA:

Importancia e fundamentos da Tecnologia de Alimentos. Conceito, importancia
da industrializa¢do de alimentos como veiculo de garantia dos Direitos Humanos a populacio,
sobretudo entre grupos vulneraveis. Métodos fisicos, quimicos e biologicos empregados na
conservacdo de alimentos. Importincia das embalagens na conservagdo. Praticas de
sustentabilidade e racionalizacdo do uso de materiais e servigos que garantam menor impacto e
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maior eficiéncia sobre recursos naturais. Processamento tecnologico de alimentos de origem
animal e vegetal na otica da sustentabilidade socioambiental.

DISCIPLINA VIGILANCIA SANITARIA
EMENTA:

Introdu¢do ao Estudo da Vigilancia Sanitaria. Diversidade biogeografica e seus
processos bioldgicos vitais, influéncias politicas, sociais, econdmicas na relacdo entre
sociedade, meio-ambiente, natureza, cultura, ciéncia e tecnologia. Organizagdo e funcionamento
da Vigilancia Sanitaria. Seguranga Alimentar.Promo¢io ¢ defesa dos Direitos Humanos,
sobretudo nos grupos vulneraveis, considerando a multiculturalidade e plurietnia do Brasil.
Controle Higiénico-Sanitario. Praticas de sustentabilidade e racionalizacdo do uso de materiais e
servigos. Fiscalizagdo Sanitaria em Alimentos e Servigos Produtores de Alimentos. Legislacdo
para Servigcos de Producdo de Alimentos. Normas e Padrdes para Funcionamento de Institui¢des
e Atividades Especificas (Lactario, Banco de Leite,entre outros). Registro de Alimentos e de
estabelecimentos: Procedimentos Administrativos e Obrigatoriedade. Boas Praticas de
Fabricag¢do ¢ APPCC na otica da sustentabilidade socioambiental, valorizando a participagdo, a
cooperagdo ¢ a ética.

7° PERIODO

UNIDADE CURRICULAR: ESTAGIO SUPERVISIONADO ALIMENTACAO PARA
COLETIVIDADES

EMENTA:

Orientacdes basicas sobre a disciplina do estdgio supervisionado onde o aluno
participara de situagdes reais de trabalho onde observara a gestdo de pessoal e delegagdo de
tarefas, planejamento de cardapios, previsdo de compras, programas de treinamento, plano de
agdes corretivas, controle de custos, entre outras atividades desenvolvidas na unidade do
estagio. Reflexdo sobre as rotinas para elaboragdo do plano de trabalho com registro formal de
todo o processo para elaboragdo do relatorio.

UNIDADE CURRICULAR: ESTAGIO SUPERVISIONADO EM NUTRICAO SOCIAL
EMENTA:

A atual situagdo epidemiologica brasileira representada pela dupla carga de doengas é
razdo que justifica a incorporagio das a¢des de alimentac@o e nutricdo no contexto da Atengio
Primaria em Saude em geral e, em particular, da Estratégia da Saude da Familia. As emergentes
e crescentes demandas de atencdo a saude decorrem, principalmente, dos agravos que
acompanham as doencgas cronicas ndo transmissiveis e as deficiéncias nutricionais, ambos os
grupos associados a uma alimentagdo e modos de vidas ndo saudaveis. Além disso, o
envelhecimento da populagdo, com importante aumento de idosos, revela indicadores positivos
de melhora na expectativa de vida, mas as desigualdades impdem também novas demandas e
desafios as politicas publicas de saude. Assim, as agdes de alimentacdo e nutricdo na Atencdo
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Primaria tanto contribuem para a qualificacdo como para a garantia da integralidade da atengdo
a saude prestada a populagao brasileira.

O direito humano a alimentagdo adequada ¢ assegurado quando se da, ao conjunto da
populacdo, ndo apenas o acesso fisico aos alimentos adequados, mas também as condi¢des
dignas de moradia, saneamento basico, servigos de satide resolutivos, mas, sobretudo, quando se
facilita o conhecimento de familias e comunidades sobre os cuidados para uma vida e
alimentacdo sauddveis, dentro de sua historia cultural e étnica, respeitando os cenarios
ambientais e possibilitando a todos a apropriagdo de tais conhecimentos e a aquisicdo de
capacidades, habilidades ¢ autonomia para gerirem sua propria satde e nutrigio.

A baixa oferta de a¢des primarias de alimentago e nutrigdo na rede de unidades basicas
de satde, ou a sua baixa incorporagdo na atuacdo das equipes de satude, implica em limitar o
cumprimento dos principios da integralidade, universalidade e resolubilidade da atengdo a
saude. Para superar esse desafio, ¢ preciso, além de fomentar a inser¢do das agdes de
alimentacdo e nutrigdo, no ambito das estratégias de atencdo a saude, de forma multidisciplinar,
promover o apoio e a incorporacédo qualificada do nutricionista, especialmente na rede basica de
saude.

A presenca do nutricionista na AB fortalece esta oportunidade a medida que qualifica as
acdes de atengdo nutricional, previstas na Politica Nacional de Alimentagdo e Nutricdo (PNAN).
O cenario das equipes do Programa de Saude da Familia constitui-se em um dos elementos
estratégicos na formagdo do nutricionista de hoje. Este novo cenario permite a aproximagdo do
graduando, ndo so junto ao individuo, mas as familias e comunidades onde estdo inseridos,
aumentando significativamente seu potencial diagndstico e propositivo para enfrentar os
problemas identificados. Atuando na pratica supervisionada, desenvolve, como membro da
equipe multiprofissional de satide, uma atitude adequada ao trabalho e habilidades relacionadas
a identificacéo diagnostica da realidade local e ao planejamento, implementagdo e avaliacdo de
intervengdes com impacto sobre a saude da populagdo alvo.

Com a perspectiva de atuacdo em rede, as agdes de assisténcia nutricional junto a ESF
tém como foco: promogdo de acdes integrativas e intersetoriais de educacdo em saude e
nutrigdo, realizagdo do cuidado nutricional em todas as fases do curso da vida, desenvolvimento
de planos terapéuticos para DCNT e deficiéncias nutricionais ¢ estimulo a produgdo e ao
consumo de alimentos saudaveis, a¢des garantidas pela PNAN, afirmadas pelo Sistema Unico
de Saude (SUS) e reafirmadas pela proposta da agenda tunica da nutrigéo.

UNIDADE CURRICULAR: ORIENTACAO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE
CURSO 1

EMENTA:
Apresentacdo de instrumentos teorico-praticos para elaboragdo do projeto de

monografia introduzindo o aluno ao trabalho de pesquisa em Nutri¢do. A disciplina ¢ destinada
a preparacdo metodologica, estudos preliminares e elaboragdo do Projeto de Monografia.

8° PERIODO

UNIDADE CURRICULAR: ESTAGIO SUPERVISIONADO MéDULO ELETIVO:
ALIMENTACAO PARA COLETIVIDADES

EMENTA:

Orientacdes basicas sobre a disciplina do estagio supervisionado onde o aluno
participard de situagdes reais de trabalho onde observara a gestdo de pessoal e delegacdo de
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tarefas, planejamento de cardapios, previsdo de compras, programas de treinamento, plano de
agdes corretivas, controle de custos, entre outras atividades desenvolvidas na unidade do
estagio. Reflexdo sobre as rotinas para elaboragdo do plano de trabalho com registro formal de
todo o processo para elaboracgdo do relatorio.

UNIDADE CURRICULAR: ESTAGIO SUPERVISIONADO M6DULO ELETIVO -
NUTRICAO CLINICA

EMENTA:

Atuacdo pratica supervisionada em hospitais e ambulatorios, na forma de treinamento
em servico, com responsabilidade crescente, desenvolvendo atividades de avaliagdo nutricional
e prescricdo dietoterapica junto a pacientes internos e externos nas diferentes clinicas.

UNIDADE CURRICULAR ELETIVA: LIBRAS
EMENTA:

Introdugao aos conceitos de Surdez, Surdo, Cultura Surda, Identidade Surda, Oralismo e
Libras. Introducdo a pratica de Libras. Alfabeto manual. Pardmetros da Lingua Brasileira de
Sinais. Estrutura gramatical basica.
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