) MINISTERIO DA EDUCAGAO v
FUNDAGCAO UNIVERSIDADE FEDERAL DA GRANDE DOURADOS

RESOLUCAO Ne. 170, DE 14 DE DEZEMBRO DE 2011

O CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E CULTURA DA
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DA GRANDE DOURADOS, no uso de suas
atribuicOes legais e considerando a Resolugdo FCS/UFGD N° 170/2011 e o contido no Pro-
cesso n°. 23005.002236/2008-00, resolve:

Art. 1° Aprovar alteragbes no Projeto Pedagogico do Curso de Nutricdo, da
Universidade Federal da Grande Dourados — UFGD, nos seguintes itens:

a) Inclusdo da disciplina: Trabalho de Conclusdo de Cursol8h (FCS) no rol de
disciplinas obrigatorias;

b) Alteracdo da ementa da disciplina Patologia da Nutricdo e Dietoterapia | e
111(90h);

c) Atualizacdo da tabela de pré-requisitos;

d) Aumento da carga horéria total do curso de 4.410 para 4.446 horas-aula.

Art. 2° O Curso de Nutricdo, em respeito as normas superiores pertinentes a
integralizacdo curricular, obedece aos seguintes indicativos:

1) Carga horaria minima:

1.1) minima CNE: 3200 horas;
1.2) minima UFGD: 3.705 horas;
1.3)minima UFGD em horas-aula de 50 minutos: 4.446 horas-aula;

2) Namero de anos:

2.1) minimo CNE: 5 anos;

2.2) minimo UFGD: 5 anos;

2.3) maximo CNE: ndo definido;
2.4) méximo UFGD: 7 anos e meio;

3) Turno de funcionamento: Noturno de segunda a sexta-feira e diurno aos
sébados;

4) NUmero de Vagas: 60;
5) Grau/Modalidade conferido: Nutricionista.

Art. 3° O Curso de Nutricdo periodo Noturno continuara sendo oferecido aos
ingressantes dos anos de 2008, 2009 e 2010.

Art. 4° Como parte integrante desta Resolu¢do, como anexo, constara a Estrutura
Curricular do Curso de Nutricdo, composta de Componentes Curriculares/Disciplinas com
carga horaria e lotagdo nas Faculdades, Tabela de Pré-requisitos e Ementario.

Art. 5° Esta Resolugéo entra em vigor na data de sua publicacdo, com seus efeitos
a partir do ano letivo de 2012, para todos os académicos matriculados no Curso.

Prof. Dr. DAMIAO DUQUE DE FARIAS



Anexo a Resolugao CEPEC N2. 170, DE 14 DE DEZEMBRO DE 2011.

CURSO DE NUTRICAO - BACHARELADO - NOTURNO - FCS/UFGD

1. ESTRUTURA CURRICULAR

1.1QUADRO - TEMPO DE FORMACAO COMUM

COMPONENTES CURRICULARES/DISCIPLINAS CH LOTACAO

12 SEMESTRE

Eixo tematico de formacdo comum a Universidade 72 -
Eixo tematico de formacdo comum a Universidade 72 -
Eixo de formagdo comum a area 72 -
Eixo de formagcdo comum a area 72 -
Disciplina especifica do curso - -
Disciplina especifica do curso - -
Disciplina especifica do curso - -
22 SEMESTRE

Eixo tematico de forma¢cdo comum a Universidade 72 -
Eixo tematico de forma¢cdo comum a Universidade 72 -
Eixo de forma¢cdo comum a area 72 -
Eixo de forma¢cdo comum a area 72 -
Disciplina especifica do curso - -
32 SEMESTRE

Eixo de forma¢cdo comum a area 72 -
Eixo de forma¢cdo comum a area 72 -

Disciplina especifica do curso

Disciplina especifica do curso

Disciplina especifica do curso

Disciplina especifica do curso

Legenda: CH - Carga Horaria




1.2 QUADRO GERAL DA ESTRUTURA CURRICULAR

COMPONENTES CURRICULARES/DISCIPLINAS CHT | CHP | CH | LOTACAO
Total

DISCIPLINAS COMUNS A AREA

Bioquimica 54 18 72 FCS
Células 54 18 72 FCS
Epidemiologia 54 18 72 FCS
Formacdo do Ser Humano Biolégico I 54 18 72 FCS
Inglés Instrumental 72 - 72 FACALE
Metodologia Cientifica 54 18 72 FCS

EIXO DE FORMACAO GERAL
Observacao: Este eixo sera contemplado com as disciplinas Inglés Instrumental e Meto-
dologia Cientifica do “Eixo de formacdo comum a area”.

Metodologia para Trabalho de Conclusdo de Curso - 36 36 FCS

CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

Observacao: As disciplinas Formagdo do Ser Humano Bioldgico I; Bioquimica; Células;
Epidemiologia do “Eixo de formacao comum a area”, também ajudam a compor este nu-
cleo.

Anatomia Humana Aplicada a Nutrigdo 36 18 54 FCS
Fisiologia Humana I 54 18 72 FCS
Fisiologia Humana Il 54 18 72 FCS
Fitoterapia 36 - 36 FCS
Histologia 18 18 36 FCS
Imunologia 36 18 54 FCS
Microbiologia Geral 36 18 54 FCBA
Parasitologia 36 18 54 FCS

CIENCIAS SOCIAIS, HUMANAS E ECONOMICAS

Observacao: As disciplinas Cidadania, Diversidade e Direitos Humanos; Economias Regi-
onais, Arranjos Produtivos e Mercados; Educagdo, Sociedade e Cidadania; Sustentabilidade
na Produgdo de Alimentos e Energia do “Eixo tematico de formagdo comum a Universi-
dade” também compdem este nucleo.

Saude da Comunidade 54 18 72 FCS
CIENCIAS DA ALIMENTACAO E NUTRICAO

Administracdo de Unidades de Alimentacao e Nutrigao 54 18 72 FCS
Avaliagdo Nutricional I 36 36 72 FCS
Avaliacao Nutricional I 36 36 72 FCS




Bioquimica Aplicada a Nutricao 36 18 54 FCS
Dietética 36 36 72 FCS
Educac¢ao Nutricional 18 36 54 FCS
Etica Profissional e Bioética 36 - 36 FCS
Farmacologia Aplicada a Nutricdo 36 - 36 FCS
Gestdo de Unidades de Alimentacgado e Nutricdo 18 36 54 FCS
Introdugdo a Nutrigao Clinica 36 18 54 FCS
Introducgdo ao Estudo da Nutri¢ao 36 - 36 FCS
Nutricdo e Dietética da Crianga e do Adolescente 36 18 54 FCS
Nutricdo e Dietética em Geriatria 18 18 36 FCS
Nutricdo e Dietética Materna e da Mulher 36 18 54 FCS
Nutricao e Esportes 18 18 36 FCS
Nutricado e Saide Publica 36 18 54 FCS
Nutricao Experimental 36 18 54 FCS
Nutricao Humana 54 18 72 FCS
Patologia da Nutricao e Dietoterapia I 54 36 90 FCS
Patologia da Nutricao e Dietoterapia II 54 36 90 FCS
Patologia da Nutricao e Dietoterapia III 54 36 90 FCS
Politicas de Saude, Alimentacao e Nutricao 36 18 54 FCS
Saude e Alimentagao Indigena 36 36 72 FCS
Técnica Dietética | 36 54 90 FCS
Técnica Dietética Il 36 36 72 FCS
CIENCIAS DOS ALIMENTOS

Composicao de Alimentos 36 18 54 FCS
Gastronomia 18 36 54 FCS
Introdugdo a Bromatologia 36 18 54 FAEN
Microbiologia de Alimentos 36 18 54 FAEN
Tecnologia de Alimentos 54 18 72 FAEN
Toxicologia, Higiene e Controle de Qualidade de Ali-| 36 18 54 FCS
mentos

DISCIPLINAS ELETIVAS

Administracao de Recursos Humanos 72 - 72 FACE
Alimentos e Bebidas 36 36 72 FCS




Alimentos Funcionais 18 18 36 FCS
Andlise Sensorial de Alimentos e Bebidas 18 18 36 FCS
Atendimento Domiciliar em Nutricao 18 54 72 FCS
Economia, Mercados e Negdcios 72 - 72 FACE
Epidemiologia Nutricional 18 18 36 FCS
Gastronomia Hospitalar 18 54 72 FCS
Gestdo da Qualidade em Unidades de Alimentagdo e| 18 18 36 FCS
Nutrigao

Gestdo Estratégica 72 - 72 FACE
Informatica Aplicada a Nutricdo 18 54 72 FCS
Introducdo a Antropologia 72 - 72 FCH
LIBRAS - Lingua Brasileira de Sinais 54 18 72 FAED
Marketing 72 - 72 FACE
Nutrigenémica 36 - 36 FAEN
Pratica Integrativa - 72 72 FCS
Praticas em Alimentagdo e Nutricdo Indigena - 144 | 144 FCS
Praticas em Nutricao Pediatrica - 144 | 144 FCS
Psicologia Social 72 - 72 FCH
Quimica Geral 36 36 72 FACET
Semindarios em Nutrigao | 72 - 72 FCS
Seminarios em Nutrigao Il 72 - 72 FCS
Suporte Nutricional 18 18 36 FCS
ATIVIDADES ARTICULADAS AO ENSINO DE GRADUACAO

Atividades Complementares - - 72 FCS
Estagio Curricular Supervisionado

Estagio Supervisionado em Ciéncia de Alimentos - 126 | 126 FCS
Estagio Supervisionado em Nutricao Clinica - 252 | 252 FCS
Estagio Supervisionado em Nutricao e Saude Publica - 252 | 252 FCS
Estagio Supervisionado em Unidades de Alimentagdo| - 252 | 252 FCS
e Nutricao

Trabalho de Conclusao de Curso - 36 36 FCS

Legenda: CHT - Carga Horaria Teorica. CHP - Carga Horaria Pratica

*Disciplinas especificas do curso.




2. RESUMO GERAL DA ESTRUTURA CURRICULAR

COMPONENTE CURRICULAR CH
EIXO DE FORMACAO COMUM A UNIVERSIDADE 288
EIXO DE FORMACAO COMUM A AREA 432
DISCIPLINAS ESPECIFICAS DO CURSO 2.412
DISCIPLINAS ELETIVAS 324
ESTAGIO SUPERVISIONADO 882
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO 36
ATIVIDADES COMPLEMENTARES 72
TOTAL 4.446
3. TABELA DE PRE-REQUISITOS
Disciplina CH Pré-requisito CH
Administracdo de Unidades de Ali- 79 Toxicologia, Higiene e Controle 54
mentacdo e Nutricdo de Alimentos
Avaliacao Nutricional II 72 |Avaliacao Nutricional I 72
Bioquimica Aplicada a Nutricao 54 |Bioquimica 72
Fisiologia Humana II 72 |Fisiologia Humana I 72
Gastronomia 54 | Técnica Dietética Il 72
Gestao de Unidades de Alimentacdo e 54 Administracdo de Unidades de 79
Nutricdo Alimentacao e Nutricdo
Microbiologia de Alimentos 54 | Microbiologia Geral 54
Nutri¢do e Saude Publica 54 P011t1c§s~de Saude, Alimentagdo 54
e Nutricao
. - . . Avaliacdo Nutricional Il 72
Patologia da Nutricdo e Dietoterapial | 90 Dietética 7
Patologia da Nutri¢do e Dietoterapia 90 Patologia da Nutricdo e Dieto- 90
I1 terapia |
Patologia da Nutri¢do e Dietoterapia Patologia da Nutricdo e Dieto-
90 . 90
[11 terapia |
Avaliacdo Nutricional II / 72
Saude e Alimentagdo Indigena 72 |Politicas de Saude, Alimentacao 54
e Nutricao
Técnica Dietética Il 72 |Técnica Dietética | 90
Tecnologia de Alimentos 72 |Introducdo a Bromatologia 54
Trabalho de Conclusao de Curso 36 Metodologia para Trabalho de 36

Conclusao de Curso




4. EMENTARIO

4.1 DISCIPLINAS DO EIXO DE FORMACAO COMUM A UNIVERSIDADE -
Conforme RESOLUCAO do CEPEC/UFGD.

4.2 DISCIPLINAS DO EIXO DE FORMAGCAO COMUM A AREA

BIOQUIMICA: Introdugcio a Bioenergética - utilizacio de energia pelos seres vivos. Glicé-
lise e Gliconeognese. Ciclo de Krebs, do acido citrico ou do acido tricarboxilico. Oxidagdo
dos acidos graxos (beta-oxidacao). Sintese de acidos graxos. Cadeia de transporte de elé-
trons e fosforilacdo oxidativa. Metabolismo de aminoacidos e outros compostos nitroge-
nados: entrada de aminoacidos nas reagdes do Ciclo de Krebs para obtencdo de energia,
Ciclo da uréia, metabolismo de compostos nitrogenados. Regulacdo e integracdo metabo-
lica.

CELULAS: Estrutura e funcio das células e seus componentes. Principais processos e al-
teracoes celulares durante a diferenciacao celular, durante o seu ciclo de vida e frente as
agressoes.

EPIDEMIOLOGIA: Conceitos basicos, evolucao histdrica e areas de aplicacao da epide-
miologia. Tipos de estudos epidemioldgicos. Epidemiologia descritiva, analitica e clinica.

FORMACAO DO SER HUMANO BIOLOGICO I: Introducio a genética. Da gametogénese a
formacao do embrido e dos anexos embrionarios.

INGLES INSTRUMENTAL: Leitura, interpretacdo e analise critica de textos técnicos e ci-
entificos atuais em lingua inglesa sobre os temas pertinentes a area. Estudo de itens
gramaticais comuns em textos cientificos (tempos verbais, modais, voz passiva, artigos,
adjetivos, advérbios, conjuncdes e preposicoes) para promover uma abordagem instru-
mental de Lingua Inglesa com énfase nas habilidades de leitura e de escrita dos estudan-
tes da area.

METODOLOGIA CIENTIFICA: Conceito, tipos e etapas do trabalho académico. Conceitos
basicos de bioestatistica.

4.3 DISCIPLINAS ESPECIFICAS DO CURSO

ADMINISTRACAO DE UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO: Estudo de aspectos
fisicos e higiénicos que envolvem o gerenciamento de unidades produtoras de refeigoes.
Planejamento e organizacao de lactario.

ANATOMIA HUMANA APLICADA A NUTRICAO: Conceituagio geral. Corpo humano:
organizacdo e estrutura macroscopica. Anatomia topografica: Estudo topografico dos
membros superiores e inferiores, da cabeca e pescogo e do térax. Estudo topografico do
abdome e da pelve. Anatomia do sistema cardiocirculatério. Anatomia do sistema diges-
torio. Anatomia do sistema reprodutor. Neuroanatomia.



AVALIACAO NUTRICIONAL I: Métodos e técnicas de avaliacdo do estado nutricional de
individuos e coletividades. Avaliacdo antropométrica e métodos de avaliacdo da compo-
si¢do corporal.

AVALIACAO NUTRICIONAL II: Métodos e técnicas de avaliagdo do estado nutricional de
individuos e coletividades. Avaliacao bioquimica e clinica do estado nutricional. Estudos
dietéticos: conceito e objetivos; métodos e técnicas; instrumento de pesquisa; entrevista;
analise de dados e interpretacdo de resultados.

BIOQUIMICA APLICADA A NUTRICAO: Micronutrientes. Bioquimica endécrina. Equili-
brio acido-basico. Enzimas. Integracao metabdlica.

COMPOSICAO DE ALIMENTOS: Grupos de alimentos e sua composicio quimica (nutri-
entes e ndo-nutrientes): alimentos de origem animal e vegetal.

DIETETICA: Dietética e habitos alimentares. Aplicacio das diretrizes para elaboracio de
dietas e cardapios para o adulto saudavel. Dietas da moda e alternativas. A alimentacgao,
modernidade e planos de alimentacao familiar.

EDUCACAO NUTRICIONAL: Educacio em satde: comunicagdo e estratégias. Estudo do
comportamento alimentar, formac¢do de habitos alimentares e o planejamento de ativi-
dades educativas de interven¢do nutricional em individuos e/ou populac¢des nos diferen-
tes campos de atuagdo do nutricionista.

ESTAGIO SUPERVISIONADO EM CIENCIA DE ALIMENTOS: Atividade pratica supervi-
sionada da aplicacdo dos conhecimentos tedricos de ciéncia de alimentos em industrias
de alimentos, servico de atendimento ao consumidor, cozinhas experimentais e pontos
de comercializacdo de alimentos.

ESTAGIO SUPERVISIONADO EM NUTRICAO CLINICA: Atividade pratica supervisiona-
da da aplicagdo dos conhecimentos tedricos na area de nutricao clinica desenvolvida em
hospitais, clinicas, ambulatérios, consultérios e atendimentos domiciliares.

ESTAGIO SUPERVISIONADO EM NUTRICAO E SAUDE PUBLICA: Atividade pratica su-
pervisionada da aplicagdo dos conhecimentos tedricos na area de nutrigdo em sadde pu-
blica, conduzida em instituicGes que atuam na area de atencao a saude e nutricao de
grupos populacionais.

ESTAGIO SUPERVISIONADO EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO: Ativi-
dade pratica supervisionada da aplicagdo dos conhecimentos tedricos em unidades de
alimentacao e nutricao que utilizam métodos e técnicas de gerenciamento para o aten-
dimento nutricional de grupos populacionais sadios.

ETICA PROFISSIONAL E BIOETICA: Legislacdo e érgios referentes a profissdo. Areas de
atuacao do Nutricionista e praticas profissionais. A ética aplicada a satde e nutri¢ao.
Bioética.



FARMACOLOGIA APLICADA A NUTRICAO: Principios de farmacologia geral e altera-
¢des metabdlicas, acdo de farmacos na absorc¢ao de nutrientes, interagdes medicamento-
sas e medicamentos-nutrientes.

FISIOLOGIA HUMANA I: Fisiologia do sistema nervoso, dos musculos e 0ssos, dos sistemas
enddcrino, reprodutor, pulmonar e gastrointestinal.

FISIOLOGIA HUMANA II: Fisiologia dos sistemas cardiovascular, hematolégico, renal e
da visdo.

FITOTERAPIA: Conceito e histdrico da fitoterapia. Biodiversidade e a disponibilidade de
novos principios ativos. Formas de apresentacdo e vias de administracao dos fitoterapi-
cos. Interacdo dos fitoquimicos com alimentos, medicamentos e outros produtos. Aplica-
¢do da fitoterapia e legislacao.

GASTRONOMIA: Estudo da gastronomia, tendéncias e atualidades. Alimentos utilizados
nas culinarias do mundo: nog¢des basicas dos pratos tipicos e ingredientes.

GESTAO DE UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO: Planejamento de cardapios e
de compras. Organizacao e funcionamento das Unidades de Alimentagdo e Nutricdo: re-
cursos humanos, materiais e financeiros.

HISTOLOGIA: Métodos e técnicas histolégicas. Constituicao dos tecidos fundamentais e
suas variedades.

IMUNOLOGIA: Mecanismos de imunidade inata. Células do sistema imune. Hematopoe-
se. Inflamagdo. Fagocitose. Orgdos linféides. Antigenos. Complexo de Histocompatibili-
dade Principal. Linfdcitos. Imunoglobulinas. Cooperagao celular: resposta imune celular
e humoral. Sistema Complemento. Hipersensibilidade. Mecanismos de regulacao da res-
posta imune. Doencas auto-imunes. Imunologia dos tumores. Imunologia dos transplan-
tes. Imunodeficiéncias primarias. AIDS. Ensaios imunologicos.

INTRODUCAO A BROMATOLOGIA: Estudo das biomoléculas, suas aplicaces e analise
em alimentos. Determinag¢ao da composicao centesimal de um alimento.

INTRODUCAO A NUTRICAO CLINICA: Introdugio a Dietoterapia. Avaliacio nutricional
de pacientes acometidos por doencas.

INTRODUCAO AO ESTUDO DA NUTRICAO: Introducio a alimentacio e nutricio huma-
nas: histérico e repercussdes sobre a saude. Histéria e regulamentac¢do da profissao. A
formacdo do nutricionista em consonancia com a problematica atual, areas de atuagao e
perspectivas.

METODOLOGIA PARA TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO: Elaboracio do projeto
do Trabalho de Conclusao de Curso.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS: Alteracdes microbiolégicas em alimentos. Fatores
que afetam o desenvolvimento microbiano em alimentos. Métodos de conservagdo de
alimentos. Microrganismos deterioradores e patogénicos em alimentos. Técnicas micro-



biolégicas para a deteccdo de microrganismos em alimentos e investigacao de surtos
epidemiolégicos.

MICROBIOLOGIA GERAL: Estudo das bactérias, fungos e virus quanto ao aspecto: estru-
tural, fisiolégico como também o ciclo de vida e atua¢do destes microrganismos na etio-
logia de infecgdes e intoxicagdes.

NUTRICAO E DIETETICA DA CRIANCA E DO ADOLESCENTE: Nutricdo e dietética no
periodo da infancia: lactentes, pré-escolares, escolares e na adolescéncia a nivel indivi-
dual e coletivo, no contexto biolégico e social da populagao.

NUTRICAO E DIETETICA EM GERIATRIA: Alimentagio do idoso: longevidade, expecta-
tiva e qualidade de vida. Processo de envelhecimento: mudangas sistémicas ligadas a nu-
tricao dos idosos. Planejamento dietético individual e em coletividades.

NUTRICAO E DIETETICA MATERNA E DA MULHER: Nutricio e dietética da mulher e
no ciclo gravidico-puerperal no contexto biolégico e social da populagdo. Banco de leite
humano.

NUTRICAO E ESPORTES: Bioquimica e fisiologia do exercicio. Estratégias e diretrizes de
intervencdo nutricional para esportistas e atletas.

NUTRICAO E SAUDE PUBLICA: Relacio homem - ambiente. Analise dos distirbios nu-
tricionais como problemas de satide publica. Perfil alimentar e nutricional da populagdo
brasileira. Planejamento em sadde: conceito, etapas e instrumentos. Integragdo das ati-
vidades de nutrigdo nas a¢des de saude.

NUTRICAO EXPERIMENTAL: Estudo dos diferentes sistemas experimentais com mode-
los bioldgicos (animais) de importancia na area de alimentacdo e nutrigao.

NUTRICAO HUMANA: Estudo dos nutrientes e da energia na nutri¢do humana.

PARASITOLOGIA: A relagdo parasito-hospedeiro e suas implicacdes na saude. Princi-
pais aspectos das parasitoses causadas por protozodarios, helmintos e artropodes. Alte-
racdes provocadas no processo nutricional do hospedeiro. Medidas utilizadas para evi-
tar a contamina¢do humana por parasitos presentes nos alimentos.

PATOLOGIA DA NUTRICAO E DIETOTERAPIA I: Nutri¢do nos transtornos alimentares,
obesidade e caréncias nutricionais. Nutricdo e imunidade. Suporte nutricional. Nutrigdo
no cancer e SIDA.

PATOLOGIA DA NUTRICAO E DIETOTERAPIA II: Nutricio em doencas do trato diges-
torio e glandulas anexas, doencas do sistema nervoso. Nutricao no pré e pos-operatorio
e no paciente critico.

PATOLOGIA DA NUTRICAO E DIETOTERAPIA III: Nutri¢do nos distirbios metabdlicos,
doencas enddcrinas, cardiovasculares, renais, pulmonares.
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POLITICAS DE SAUDE, ALIMENTACAO E NUTRIGAO: Politicas Sociais e de Satde. Poli-
ticas de Alimentacdo e Nutricdo. Programacao, organizacao e gestdao de sistema e servi-
cos de saude.

SAUDE DA COMUNIDADE: Dimensio simbélica e cultural do processo da alimentagio e
nutricao. Estrutura e organizacdao de uma comunidade na promog¢ao da satide como novo
paradigma da Satude Publica. Educagao, participacao, comunicagao e direito humano a
alimentacao como instrumentos da promog¢ao da satde.

SAUDE E ALIMENTACAO INDIGENA: Povos indigenas no Brasil e processo satde-
doenca. Politicas publicas em satde e nutricao para os povos indigenas.

TECNICA DIETETICA I: Pesos e medidas: importancia e técnicas. Receitas e termos. Es-
tudo das caracteristicas fisico-quimicas de gorduras, cereais e derivados, leite, ovos, hor-
talicas e frutas, abordando as implicacdes dos procedimentos de selecdo, pré-preparo e
preparo sobre os aspectos sensoriais e nutricionais. Calculo do valor nutritivo (total e
porc¢do), fator de correcao, indice de conversao, indice de reidratacio e custos.

TECNICA DIETETICA II: Estudo das caracteristicas fisico-quimicas de carnes, aves e
pescados, leguminosas, infusos e bebidas, massas, actcares e doces, caldos, sopas, mo-
lhos e condimentos, abordando as implicagdes dos procedimentos de sele¢do, pré-
preparo e preparo sobre os aspectos sensoriais e nutricionais. Calculo do valor nutritivo
(total e porc¢ao), fator de correcao, indice de conversao, indice de reidratacgao e custos.

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS: Principios e efeitos dos diferentes processos de tecnolo-
gia e conservacdo de alimentos de origem vegetal e animal. Estudo dos pontos criticos
dos processamentos.

TOXICOLOGIA, HIGIENE E CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS: Fundamentos
de toxicologia. Estudos de toxicidade. Compostos téxicos naturais de origem vegetal e
animal. Contaminantes ambientais e alimentares. Controle de manipuladores de alimen-

tos. Andlise dos perigos e pontos criticos de controle de alimentos. Certificacdes de qua-
lidade.

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO: Elaboragio do Trabalho de Conclusio de Cur-
so.

4.4 DISCIPLINAS ELETIVAS

ADMINISTRACAO DE RECURSOS HUMANOS: Fundamentos da Administracdo de RH.
Papéis de RH. Planejamento das necessidades de Recursos Humanos. Descricdo, analise
e avaliacdo de cargos. Recrutamento, Selecdo e Integracao. Avaliacio de desempenho.
Treinamento e desenvolvimento de RH. Gestdo estratégica de pessoas. Gestao de compe-
téncias. Remuneracdo estratégica: salarios, beneficios, vantagens. Relacdes trabalhistas,
sindicais e previdenciarias. Gestdo de equipes com foco na qualidade. Negociagao.

ALIMENTOS E BEBIDAS: Conceitos e classificacdes dos estabelecimentos de alimentos e
bebidas. Tipos de servigos e atendimento. Equipamentos, utensilios e servicos de dife-
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rentes tipos de bares. Introdu¢do a enologia e coquetalaria. Rotinas operacionais dos
servicos de buffets, coffee breaks e room service.

ALIMENTOS FUNCIONAIS: Alimentos e nutricao funcional: aspectos atuais e perspecti-
vas.

ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS E BEBIDAS: Introducio, principios e técnicas
experimentais de analise sensorial de alimentos. Montagem, organiza¢do e operacao de
um programa de avaliacao sensorial. Recrutamento, selecdo e treinamento de julgado-
res.

ATENDIMENTO DOMICILIAR EM NUTRICAO: Equipe multidisciplinar em atendimento
domiciliar. Objetivos, vantagens e tendéncias da nutricdo domiciliar. Nutricio em Home
Care. Nutricao em Personal Diet.

ECONOMIA, MERCADOS E NEGOCIOS: Concepcdes e definicdes sobre economia. Aspec-
tos da evolucdo da ciéncia econdmica. Teoria elementar do funcionamento do mercado.
Teoria da produgdo. Teoria dos custos. Estruturas de mercado. Decisdes econémicas e
estratégias de Negocios.

EPIDEMIOLOGIA NUTRICIONAL: Epidemiologia clinica e social aplicada a alimenta¢do
e doengas nutricionais.

GASTRONOMIA HOSPITALAR: Histéria dos hospitais. Hospital moderno e novo cliente
de saude. Servico de Nutri¢cdo e Dietética e a humanizacdo em hospitais. Implantacao e
administracao da gastronomia hospitalar.

GESTAO DA QUALIDADE EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO: Principios
e elementos da qualidade e seus sistemas de gestdao. Boas praticas de fabricagdo (BPFs).
Procedimentos operacionais padronizados (POPs). Projeto padrao de higiene operacio-

nal (PPHOs). Manual de boas praticas. Sistema de andlise de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC).

GESTAO ESTRATEGICA: Tipos de planejamento. Analise do ambiente externo. Analise
do ambiente interno. Ferramentas de analise estratégica: SWOT, BCG. Missao, visao, va-
lores, objetivos. Formulacao de estratégias. Estratégias corporativas, competitivas e fun-
cionais. Estratégias de crescimento. Implementacdo estratégica: estrutura, lideranca,
poder e cultura. Controle estratégico e desempenho.

INFORMATICA APLICADA A NUTRICAO: Softwares aplicados ao estudo da Alimenta-
¢ao e Nutrigao.

INTRODUCAO A ANTROPOLOGIA: A constituicio e o desenvolvimento da Antropologia
como campo cientifico. Categorias analiticas basicas: cultura, sociedade, morfologia soci-
al, cosmologia, identidade, grupo étnico, etnicidade. Principais correntes tedrico-
metodoldgicas do periodo de constituicdo da Antropologia.
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LIBRAS - LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS: Anélise dos principios e leis que enfatizam
a inclusdo de LIBRAS - Lingua Brasileira de Sinais nos cursos de formacao docente.
Apresentacdo das novas investigagdes tedricas acerca do bilingliismo, identidades e cul-
turas surdas. As especificidades da construcao da linguagem, leitura e produgao textual
dos educandos surdos. Os principios basicos da lingua de sinais. O processo de constru-
¢ao da leitura e escrita de sinais e produgao literaria em LIBRAS.

MARKETING: Fundamentos de marketing e valor. Analise do ambiente de marketing.
Estratégia de marketing e estratégia organizacional. Elementos de comportamento do
consumidor individual e do consumidor organizacional. Segmentacdo de mercado e se-
lecdo de mercado-alvo. Diferencia¢do e posicionamento.

NUTRIGENOMICA: Alimentacio e expressio génica. Métodos em gendmica nutricional:
seqiiénciamento, genotipagem e expressao génica. Genética e epidemiologia molecular.
Genética e determinismo nutricional, cultural e individual. Implicagdes éticas, legais e
sociais da nutrigenémica.

PRATICA INTEGRATIVA: Atividades de ensino-aprendizagem estratégicas para articu-
lar a teoria e pratica, além do desenvolvimento de habilidades e atitudes profissionais,
assegurando e renovando o interesse e o compromisso do aluno com sua formacao atra-
vés de atividades de campo.

PRATICAS EM ALIMENTACAO E NUTRICAO INDIGENA: Atividade pratica de aprofun-
damento dos conhecimentos no atendimento dietoterapico especializado a indigenas
atendidos em hospitais, clinicas, ambulatérios, consultoérios e nas aldeias, em domicilio.

PRATICAS EM NUTRICAO PEDIATRICA: Atividade pratica de aprofundamento dos co-
nhecimentos no atendimento dietoterapico especializado a criancas e adolescentes
atendidos em hospitais, clinicas, ambulatérios, consultérios e em domicilio.

PSICOLOGIA SOCIAL: Evolucgao histérica, conceitos basicos, métodos de pesquisa, rela-
¢des com outras ciéncias e questdes éticas. Principais teorias da interagdo social. Estu-
dos e analise de pesquisas contemporanea em Psicologia Social.

QUIMICA GERAL: Fundamentos; matéria e medicdo; férmulas, equagdes quimicas e es-
tequiometria; &tomos e elementos; periodicidade quimica; moléculas, ions e seus com-
postos; soluc¢des; cinética quimica.

SEMINARIOS EM NUTRICAO I: Estudo sobre temas emergentes no campo da Alimenta-
¢ao e Nutrigao.

SEMINARIOS EM NUTRICAO II: Estudo sobre temas emergentes no campo da Alimen-
tacao e Nutricao.

SUPORTE NUTRICIONAL: Historico e evolugdo do suporte nutricional. Equipe multidis-
ciplinar de suporte nutricional. Terapia nutricional enteral: principios, tipos de dieta, in-
dicagdes e limitacdes. Terapia nutricional parenteral: indicagdes, preparo, administracao
e complicagoes.
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