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1. INTRODUCAO
1.1. Historico da Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD)

A histéria da UFGD comecou com a implantacdo do Centro Pedagdgico de Dourados
(CPD) da Universidade Estadual de Mato Grosso (UEMT), inaugurado no dia 20 de dezembro
de 1970. Suas atividades tiveram inicio em fevereiro de 1971 com o vestibular para os cursos
de Letras e Estudos Sociais (Licenciatura Curta). Ainda CPD, foi implantado o curso de
Historia e, em 1978 o Curso de Agronomia iniciou suas atividades, quando o CPD passou a se

denominar Centro Universitario de Dourados (CEUD).

Com a divisdo do Estado de Mato Grosso, a UEMT federalizou e passou a ser
denominada Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS). A partir de entdo foram
sendo, progressivamente, implantados novos cursos de graduacdo como: Pedagogia, Geografia,
Ciéncias Contabeis, Ciéncias Bioldgicas e Analise de Sistemas. No ano de 2000 foi criado o

Curso de Medicina, juntamente com os Cursos de Administragéo e Direito.

A partir da década de 90 tiveram inicio programas de pds-graduacdo como o mestrado
em Agronomia, mestrado em Historia, mestrado em Entomologia e Conservacdo da
Biodiversidade, mestrado em Geografia e finalmente o doutorado em Agronomia no ano de
2003.

O campus de Dourados passou a se destacar pela exceléncia de seu corpo docente que
permitiu o desenvolvimento da iniciacdo cientifica e a obtencdo de recursos por Projetos de
Pesquisa, oferecimento de varios cursos de especializacdo, a realizacdo de eventos cientificos,
bem como a criacdo de periddicos cientificos: Revista de Geografia (curso de Geografia);

Fronteiras (Histdria), Cerrados e Agrarian (Ciéncias Agrarias).

Concomitantemente, a cidade de Dourados, apresentava um grande desenvolvimento
econbmico e populacional sendo considerada a quarta cidade média brasileira com maior
indice de crescimento no Brasil no periodo de 1996 a 2000. Essa regido foi considerada pelo
Governo Federal como uma regido privilegiada em localizacdo, pois estd proxima a regiao
sudeste e de fronteiras podendo se constituir em regido de alta competitividade e eficiéncia

econbmica, gerar empregos e se integrar com o MERCOSUL.



Atualmente Dourados é a segunda cidade mais populosa do Estado de Mato Grosso do
Sul, com 183.357 habitantes (IBGE, 2006), como também a segunda em importancia
econdmica e social. Essa importancia se deve a cidade ser um grande centro agricola, sendo o
primeiro produtor de milho, o segundo de soja e feijao do Estado, aléem de possuir o segundo

rebanho suino. Associado a essa producéo, ha varias induastrias de alimentos e frigorificos.

Esta localizada ha 225 Km da capital e 100 Km da fronteira do Brasil com o Paraguai e,

por isso, cerca de 30% da sua populacdo tem laco familiar com a populacéo daquele pais.

A regido era habitada inicialmente por indios Kaiowéas e Guaranis que estdo
concentrados, atualmente, nas reservas indigenas na periferia da cidade juntamente com o0s
indios Terenas trazidos para a regido pela Fundacdo Nacional do indio (FUNAI) (SANTOS,
R.V.; ESCOBAR, A.L. 2005).

A formacdo da populacdo de Dourados continuou com a fixacdo na regido, no final do
século XIX, de ex-combatentes da Guerra do Paraguai, de gauchos oriundos da revolucéo
federalista que ocorreu nessa época no Rio Grande do Sul, por familias mineiras e paulistas
trazidos pela construcdo da estrada de ferro Noroeste do Brasil. Em meados do século XX,
houve a migracdo de nordestinos atraidos pela criacdo da Coldnia Agricola Nacional de
Dourados. Nos anos 60 houve aumento da populacdo principalmente pela migracéo de galchos
e de imigrantes japoneses que incrementaram ainda mais as atividades agricola e avicola da
regido. Dessa forma, também houve um crescimento importante das atividades de comércio e
indUstria associados a essas atividades, bem como a oferta de servicos na regido urbana. Esse
desenvolvimento econdmico fez com que a cidade se tornasse um pdlo regional da chamada

Grande Dourados.

Essa regido homologada pelo Ministério do Desenvolvimento Agrario (MDA) em 2003
compreende 12 municipios: Dourados, Caarap0, Juti, Itapora, Douradina, Rio Brilhante, Nova
Alvorada do Sul, Fatima do Sul, Vicentina, Jatei, Gloria de Dourados e Deodapolis. A
populacéo total dessas cidades é de 321.205 habitantes (IBGE, 2006).

Dessa forma, o campus de Dourados chegou a um limite de seu desenvolvimento, ndo
atendendo mais as necessidades de vagas de ensino superior para a regido, bem como o
desenvolvimento de tecnologias proprias para as necessidades regionais. Entdo, o Governo

Federal, através de um programa de expansao, instituiu a UFGD, através da Lei n°. 11.153 de



27 de julho de 2005.

Sob a tutoria da Universidade Federal de Goias (UFG) (decreto n 5.646 de 28 de
dezembro de 2005 do MEC) foi desencadeado o processo de implantacdo da UFGD. O CEUD
foi reformado, mobiliado e equipado para abrigar a administracdo central. Ao mesmo tempo,
foram lancados os editais para a contratacdo de novos docentes para os diversos cursos da
Universidade. Essa tutoria durou até julho de 2006. Desde entdo, a UFGD tem uma
administracdo propria com a nomeacao do Reitor e Vice-Reitor Pré-Tempores. Durante este
processo, também, foram implantados mais sete cursos: Zootecnia, Gestdo Ambiental,
Engenharia de Producdo, Engenharia de Alimentos, Quimica, Ciéncias Sociais e 0 curso de
Licenciatura Indigena.

Ap0s as eleicdes para Reitor, Vice-Reitor e Diretores das Unidades Académicas no ano
de 2007 comecgaram as atividades do mestrado em Geografia e foi aprovado pela CAPES o
mestrado em Educacgdo. Desde entdo, foram construidos os prédios das Faculdades de Ciéncias
Humanas, Ciéncias Bioldgicas e Ambientais, Educacdo e Ciéncias Exatas e Tecnologicas. As
Unidades tiveram suas salas de aulas mobiliadas e seus laboratorios equipados para oferecer
aulas praticas nas diversas areas. A biblioteca teve seu acervo ampliado e foram instalados
computadores para que os alunos e professores pudessem ter acesso ao Portal Capes.
Atualmente estdo em construcdo as instalacdes da Faculdade de Direito, centro poli-esportivo,
prédio da Administracdo na Unidade Il e a Biblioteca Central. Esta previsto para o antigo

CEUD, atual unidade | da UFGD, a sua transformac&o em um centro cultural.

De 2006 até o momento foi implantada a organizacdo administrativa e académica da
Universidade, incluindo a elaboracdo do Estatuto e Regimento da UFGD que normatizaram o
funcionamento dos Conselhos da Universidade, bem como das Faculdades e as fungfes de seus
Dirigentes.

Paralelamente, através de um processo de construcdo coletiva, foi elaborado o Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) da UFGD, o que norteou o futuro da Instituicdo Federal
de Ensino (IFES). O PDI estabeleceu como misséo da IFES “gerar, sistematizar e socializar
conhecimento, saberes e valores, por meio de ensino, pesquisa e extensdo de exceléncia,
formando profissionais e cidadaos capazes de transformar a sociedade no sentido de promover

a justica social”.



No Projeto Pedagdgico Institucional (PPI) foi definida a importancia da insercao
regional podendo a Universidade servir de laboratorio de experiéncias de alta produtividade e
eficiéncia em tecnologia e servicos. As quatro linhas mestras de trabalho da UFGD como
instituicdo de ensino sdo 1) a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo; 2) gestdo

democratica; 3) compromisso social; 4) gratuidade do ensino.

Ainda dentro do PPI, a politica de ensino se constitui num ensino publico, gratuito e de
qualidade, procurando promover a integracdo das diversas areas do conhecimento,
implementacdo de programas que visem a melhoria continua da qualidade dos cursos de
graduacdo através do acompanhamento continuo dos Projetos Politicos Pedagdgicos, das
atividades docentes e estruturas curriculares dos cursos de graduacao.

As Politicas de Pesquisa se caracterizam por apoio as atividades de pesquisa, incentivo
ao desenvolvimento de redes de pesquisa, expansao da pés-graduacdo, especialmente os strictu
sensu; apoio a divulgacdo da producdo cientifica; disseminacdo da cultura e registro de

patentes.

As Politicas de Extensdo incluem o incentivo a esse tipo de atividade de forma
integrada com o ensino e a pesquisa; acompanhamento de projetos dirigidos a implementagao
de Politica Publicas e melhoria da qualidade de vida; convénios com poderes publicos para
qualificacdo de recursos humanos e assessoramento no desenvolvimento de projetos sociais e

acompanhamento da formacéo do egresso e sua inser¢do no mercado de trabalho.

Por fim, a UFGD tem como Compromisso Social o desenvolvimento pleno de seu
corpo discente, docente e técnico-administrativo, preparando 0s mesmos para 0 exercicio da
cidadania e qualificacdo para o trabalho. Visa também & diminuicdo das desigualdades sociais

principalmente através da inclusdo e desenvolvimento regional.

Atualmente estdo em processo de implantagdo os cursos de Educacdo Fisica da
Faculdade de Educacdo; Artes Cénicas da Faculdade de Comunicacdo, Artes e Letras;
Economia da Faculdade de Administragdo, Ciéncias Contabeis e Economia; Biotecnologia da
Faculdade de Ciéncias Biologicas e Ambientais; Psicologia da Faculdade de Ciéncias
Humanas; Engenharia Agricola da Faculdade de Ciéncias Agréarias; Engenharia de Energia da
Faculdade de Ciéncias Exatas e Tecnologias; Rela¢des Internacionais da Faculdade de Direito;



e Nutricdo da Faculdade de Ciéncias da Saude.
1.2. Necessidade social do curso

Os avaliadores do MEC que vistoriaram o curso de Medicina em 2005 foram favoraveis
a implantacdo de uma nova instituicdo, de ensino superior publica, na regido da Grande
Dourados, pois das 9917 vagas em cursos superiores que eram oferecidas na regido, somente
2230 (menos de 25% do total de vagas) eram oferecidas por institui¢cfes publicas. Levaram em
conta que a rede publica da regido produzia 4763 egressos/ano que em geral vém de familias
de baixa renda, havendo, portanto, uma caréncia na oferta de vagas para jovens sem que

houvesse um sacrificio do orgamento familiar.

Nesse sentido, no Estado de Mato Grosso do Sul, o curso de Nutricdo é oferecido, no
momento, somente por institui¢des privadas, num total de 250 vagas, sendo os trés em periodo
diurno. Portanto ha ainda uma lacuna do ensino superior puablico no estado na oferta de um

curso de Nutricéo.

Por outro lado, o mercado de trabalho para esses profissionais esta em expansao, tanto
no setor publico como no privado, pois além de atuar em locais tradicionais como hospitais,
programas de salde publica, restaurantes de empresas e catering, o nutricionista pode atuar em
academias, consultérios, em orientacdo domiciliar, entidades sociais, asilos, restaurantes,
supermercados, lanchonetes, ensino universitario, centros de pesquisa e em inddstrias de
alimentos. Sendo que a maioria desses setores estd, conforme a ANVISA, obrigada a ter o

nutricionista como responsavel técnico na area.

Segundo informacgbes da Associacdo Sul Mato-Grossense de Nutricdo (ASMAN), no
estado de Mato Grosso do Sul havia, até dezembro de 2007, 500 nutricionistas em atividade

cadastrados por essa associacgao.

No setor privado, a cidade de Dourados, bem como toda a regido ao seu redor esta
passando por um periodo de grande desenvolvimento econémico, ndo s6 no setor da
agroindustria, mas também nos setores de biocombustiveis e na oferta de servicos. Portanto, ha

grandes perspectivas de expansao do mercado de trabalho para os nutricionistas nestes setores.

Com a implantacdo dos Nucleos de Saude de Apoio & Saude da Familia (NASF),



instituida pela Portaria GM 154 de 24 de janeiro de 2008 do Ministério da Saude (MS), abre-se
um novo campo de trabalho no setor publico, ja& que no seu paragrafo segundo do artigo
terceiro, o nutricionista serd um dos profissionais que poderdo ser incluidos nas equipes dos
NASF.

Vale ressaltar que em dmbito nacional, o problema da desnutricdo em criangas menores
de 5 anos recuou em cerca de 60% entre as décadas de 70 e 80 e, atualmente a populacéo é
acometida pela chamada transicdo nutricional. A transicdo nutricional representada pela
mudanca de padrdo alimentar provocou uma alteracdo no perfil de morbi-mortalidade da
populagéo brasileira em decorréncia do aumento na incidéncia de obesidade e sobrepeso com
consequente agravo dos riscos de contrair doengas cronico-degenerativas. Na maioria das
vezes, este quadro é causado por uma alimentacdo inadequada rica em gorduras e agucares e

pobre em carboidratos complexos e fibras aliada a inatividade fisica.

Neste contexto, torna-se imperativo a implantacdo de um curso de Nutricdo na regiao
Centro-Oeste do Brasil, que possibilite o acesso dos jovens a uma Instituicdo Publica de Ensino
Superior. 1sso pode ser observado pela aceitacdo do curso na relacdo candidatos/vaga do

primeiro vestibular para o Curso de Nutricdo da UFGD no ano de 2009, que foi de 11,5.

1.3. Historico do curso

As rapidas transformacdes sociais e a consequente mudanca dos perfis profissionais
demandam discussdes permanentes sobre o0 ensino superior, particularmente sobre a
Universidade. Recentemente, a UFGD promoveu um encontro para discussdes sobre Ensino
Superior devido a adesdo da mesma ao Projeto de Expansdo e Reestruturacdo do Ensino
Superior do Governo Federal, o REUNI. E dentro deste contexto que se insere o Curso de
Nutricdo da Faculdade de Ciéncias da Saude (FCS).

A Faculdade de Ciéncias da Saude (FCS) possuia, até o presente momento, apenas o
Curso de Medicina. No periodo de 2006 a 2009 foram contratados 31 professores, sendo 11
doutores, 6 mestres e 14 especialistas. Com um investimento de cerca de 2 milhdes de reais em
2 anos com salas de aulas e administrativas, bem como os laboratérios do prédio da FCS que

foram mobiliados e equipados para aulas.
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Visando a otimizacdo da utilizacdo de area fisica, equipamentos e docentes, além de
possibilitar o acesso da comunidade ao ensino superior gratuito na area de salde, a Faculdade
de Ciéncias da Saude (FCS) fez sua proposta inicial para 0 REUNI, com a implantacdo do
Curso de Nutricdo. A criacdo de outro curso da area de saude, além de possibilitar a integracao

permite a mobilidade académica entre 0s mesmos.
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2. IDENTIFICACAO DO CURSO

Curso: NUTRICAO

2.1. Grau académico conferido: Nutricionista

2.2. Modalidade de ensino: presencial

2.3. Regime de matricula: crédito semestral

2.4. Periodo de integralizacdo: Minimo — 10 semestres
Maximo — 15 semestres

2.5. Carga horéria total do curso: 4.446 horas-aula

2.6. NUmero de vagas: 60

2.7. NUmero de alunos por turma: 60

2.8. Turno de funcionamento: noturno

2.9. Local de funcionamento:

Faculdade de Ciéncias da Saude, Rodovia Dourados —Itahum Km 12. Dourados-MS
CEP:7900-000.

Hospital Universitario de Dourados: Rua Gerénimo Marques, 558. Altos do Indaia. CEP:

79823-855.

2.10. Forma de ingresso: concurso vestibular; processo de avaliagdo seriada;
transferéncias de outras IES nacionais; movimentagdo interna; transferéncias compulsorias e

portadores de diplomas de curso superior de graduacao.
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3. CONCEPCAO DO CURSO
3.1. Fundamentacao tedrico-metodoldgica

O curso foi concebido por uma equipe interdisciplinar com representantes das unidades
académicas da UFGD ao REUNI, aproveitando assim a estrutura de ensino e pesquisa ja
existente na IFES. Este projeto levou a comunidade académica a discutir transdisciplinaridade
e interdisciplinaridade na busca da formacdo de um profissional que além de conhecimento e
competéncia técnica, venha a agir de maneira ética e humanizada e com capacidade de
intervencdo e auto-realizacdo no mercado de trabalho. Além disso, 0 projeto tem o objetivo de
democratizagdo do acesso, viabilizar a permanéncia do aluno na Universidade e permitir uma

maior mobilidade académica.

A escolha pelo curso de Nutricdo ocorreu a partir da verificagdo da necessidade de se
proporcionar a comunidade da area de abrangéncia da IFES a possibilidade de contar, na esfera
do Ensino Superior Publico, com um curso que forme profissional qualificado por formacao e
experiéncia, para atuar em todas as areas importantes da Nutricdo e Alimentacdo. Suas
atividades curriculares e extracurriculares podem contribuir para melhorar a qualidade de vida

da comunidade local.

A formacdo fundamental do curso de Nutricdo busca as raizes culturais e filosoficas
que sdo indispensaveis a formacdo integral e fundamental do profissional, propiciando um

solido conhecimento dos fundamentos das institui¢cGes culturais da sociedade brasileira.

O Curso de Nutricdo da UFGD, na sua criagdo, assume o compromisso de desenvolver
um processo de producdo de conhecimento que possibilite ao individuo atuar na sociedade,
compreendendo e levando a sério seu papel social. Essa identidade se manifesta nos modelos
de relacdo entre as pessoas e destas com o conhecimento, ou seja, no modo como sdo
assimilados os valores democraticos e os conceitos de cidadania, de avaliacdo e de liberdade na
formacgéo de um individuo critico, capaz de compreender o contexto historico-cultural, de dar
resposta as demandas sociais e de ser um agente de transformacdo na sociedade. Serdo
desenvolvidas nas atividades curriculares e extracurriculares, agdes que propiciam o contato
com individuos e/ou materiais utilizados nos procedimentos do profissional, sempre tendo em
vista a qualidade do aprendizado por parte do académico, além de responder as demandas

sociais, reafirmando o compromisso com a comunidade e, ao mesmo tempo, garantindo a
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necessaria autonomia no exercicio de sua funcao.

3.2. Fundamentacdo legal

Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional

N°. Documento: Lei n° 9.394 - Data de Publicagio: 20/12/1996.
Diretrizes Curriculares Nacionais para o Curso de Nutricdo: (Anexo 1)

N°. Documento: Resolugdo n® 5 CNE/CES - Data de Publicagdo: 07 de novembro de
2001.

Carga Horéaria Minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos
de graduacdo em Biomedicina, Ciéncias Bioldgicas, Educacdo Fisica, Enfermagem, Farmacia,
Fisioterapia, Fonoaudiologia, Nutricdo e Terapia Ocupacional, bacharelados, na modalidade

presencial: 3.200 horas

N°. Documento: Parecer CNE/CES n°4/2009 - Data de Publicacéo: 6 de abril de 2009.

3.3. Adequacdo do Projeto Pedagdgico ao Projeto Politico Institucional (PPI) e ao

Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI)

A missdo da UFGD ¢ “gerar, sistematizar e socializar conhecimento, saberes e valores,
por meio de ensino, pesquisa extensdo de exceléncia, formando profissionais e cidaddos

capazes de transformar a sociedade no sentido de promover a justica social”.

O curso de Nutricdo da FCS segue as linhas mestras do PPl da IFES, ou seja, a
indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo; a gestdo democratica, 0 compromisso

social e a gratuidade do ensino.

As disciplinas obrigatérias ofertadas na matriz curricular do curso assim como as

eletivas, buscam uma formacdo critica e reflexiva. A ampliagdo dos cenérios de ensino com a

14



implantacdo do REUNI e disciplinas de eixos comuns a universidade, permitird a insercdo dos

alunos nas comunidades e o desenvolvimento de projetos de ensino, pesquisa e extens&o.

A insercdo do Curso de Nutri¢cdo na FCS se deve a um elo com o Curso de Medicina, 0
que possibilita o desenvolvimento de programas e projetos de extensdo e ensino, além da

consecucdo de projetos de pesquisa em conjunto.

A gestdo administrativa e académica na FCS tem a participacdo de professores, alunos
e dos funcionarios técnicos-administrativos no seu Conselho Diretor e nas Comissdes de

Ensino, Pesquisa e Extenséo.

O uso efetivo da infra-estrutura por varios cursos e programas denota o interesse da
UFGD em maximizar o aproveitamento dos investimentos no que tange a recursos materiais e
humanos, no atendimento das demandas regionais, com vistas a promover a melhoria da

qualidade de vida da populacdo que vive na Grande Dourados.

Como parte do desenvolvimento do corpo discente, docente, técnico-administrativo e
profissionais da rede de saude da regido, a FCS esta implantando um curso de mestrado em

Ciéncias da Saude, no qual o Curso de Nutrigcdo esta representado.

Por fim, o curso intenciona a formacdo de um profissional que além de solidos
conhecimentos, tenha a capacidade de buscar uma formagao continuada e que contribua para

0S avancos técnicos e sociais na area da sadde.
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4. ADMINISTRACAO ACADEMICA: COORDENADOR DO CURSO

Nos termos do Estatuto que rege a UFGD, a Faculdade, no caso a FCS, é o 6rgédo
responsavel pelo desenvolvimento das atividades administrativo-académicas indissociaveis de
Ensino, Pesquisa e Extensdo no &mbito da unidade e estd assim estruturada: (a) Conselho
Diretor, organismo méaximo deliberativo e de recurso da unidade académica em matéria
académica, administrativa e financeira; (b) Diretoria, 6rgdo executivo central que administra,
coordena e superintende todas as atividades da Unidade Académica; (c) Coordenacdo dos
Cursos de Graduacdo, cujas atividades estdo disciplinadas no Regimento Geral da
Universidade.

4.1. Atuagéo do coordenador

Conforme o art. 58 do Regimento Geral da UFGD e a Norma Académica da Graduacao

sdo atribuicbes do coordenador:
| - Quanto ao projeto pedagogico:

a) definir, em reunido com os Vice-Diretores das Unidades que integram o Curso, 0
projeto pedagdgico, em consondncia com a missao institucional da Universidade, e submeter a

decisdo ao Conselho Diretor da Unidade;

b) propor ao Conselho Diretor alteracdes curriculares que, sendo aprovadas nesta
instancia, serdo encaminhadas ao Conselho de Ensino, Pesquisa, Extensdo e Cultura.

Il - Quanto ao acompanhamento do curso:
a) orientar, fiscalizar e coordenar sua realizacéo;

b) propor anualmente ao Conselho Diretor, ouvido a Coordenagdo Académica, 0
numero de vagas a serem preenchidas com transferéncias, mudancas de curso e matricula de

graduados;

c) propor critérios de selecdo, a serem aprovados no Conselho Diretor, para 0

preenchimento de vagas.
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I11 - Quanto aos programas e planos de ensino:

a) tracar diretrizes gerais dos programas;

b) harmonizar os programas e planos de ensino que deverdo ser aprovados em reunido

com os Vice-Diretores das Unidades que oferecem disciplinas para o Curso;

c) observar o cumprimento dos programas.

IV - Quanto ao corpo docente:

a) propor intercambio de professores;

b) propor a substituicdo ou aperfeicoamento de professores, ou outras providéncias

necessarias a melhoria do ensino.

c) propor ao Conselho Diretor das Unidades envolvidas a distribuicdo de horarios,

salas e laboratdrios para as atividades de ensino.
V - Quanto ao corpo discente:

a) manifestar sobre a validacdo de disciplinas cursadas em outros estabelecimentos ou
cursos, para fins de dispensa, ouvindo, se necessario, os Vice-Diretores das unidades que

participam do curso ou o Conselho Diretor;

b) conhecer dos recursos dos alunos sobre matéria do curso, inclusive trabalhos
escolares e promog&o, ouvindo, se necessario, Vice-Diretores das unidades que participam do
curso ou o Conselho Diretor;

c) aprovar e encaminhar a Direcdo da Unidade Académica a relacdo dos alunos aptos a

colar grau.
4.2. Formagéo do coordenador

O Coordenador do Curso de Nutricdo devera ser um nutricionista, docente do curso de

Nutricdo, cuja titulacdo obedecera ao disposto no Estatuto da UFGD, devendo, portanto ser
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preferentemente de Doutor ou Mestre. Devera, também, ter no minimo 2 anos de experiéncia em

ensino superior.

4.3. Dedicacdo do coordenador a administracao e condugdo do curso

Devera dedicar 20 horas semanais para as atividades administrativas e de conducdo do

Curso.
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5. OBJETIVOS

O objetivo principal do curso € formar um nutricionista generalista, capaz de aplicar a
ciéncia da Alimentacdo e Nutricdo para a melhoria dos niveis de saude e qualidade de vida da

populacéo brasileira e da regido.

Dentre os objetivos especificos que norteiam a formacao de nutricionistas capazes de

promover mudangas para a sociedade, se destacam:

e Formar nutricionistas comprometidos com o bem-estar do individuo e da coletividade,
guardadas as diferencas étnicas, empenhados na promog¢do, manutengdo e recuperacao
da saude.

e Preparar profissionais cidaddos criteriosos e inovadores, capazes de analisar e
compreender os padrfes sécio-culturais do meio, de forma a interagir com ele para, na
sua area de atuacdo especifica, realizar sua intervencdo, transformadora e pautada na
ética e no ser humano objeto de seu estudo.

e Promover uma formacdo tedrica articulada a investigacao e a pratica, embasada numa
perspectiva que contemple, simultaneamente, os conhecimentos especificos, porém
referidos ao espaco em que sdo construidos e solicitados.

e Formar profissionais com capacidade de anéalise e de sintese, preparados para a solugdo
de problemas e para a construcdo do conhecimento.

e Promover uma qualificacdo elevada dos futuros egressos, fundamentada em saberes
especificos, que se traduzam e desdobrem em competéncias e habilidades pertinentes as

suas areas de atuacao proprias.
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6. PERFIL DESEJADO DO EGRESSO

O nutricionista sera o profissional generalista apto a atuar nas diversas areas do
conhecimento, em que a Alimentacdo e a Nutricdo se apresentem como fundamentais que seja

capaz de:

e Contribuir para a qualidade de vida de individuos ou grupos de distintas etnias por
meio de acBes de prevencdo, promocao, manutencao e recuperacao da saude;

e atuar visando a seguranca alimentar e a atencédo dietética;

e integrar equipes multiprofissionais estabelecendo redes de cooperagéo;

e inserir-se no mercado de trabalho como empreendedor, gestor, empregador ou lider
em equipes de salde;

e investir na educacao continuada.
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7. MATRIZ CURRICULAR DO CURSO

Quadro 1 — Rol das disciplinas comuns a Universidade

Disciplinas Comuns a Universidade

Carga horaria

Cidadania, Diversidade e Direitos Humanos. 72h
Sociedade, Meio Ambiente e Sustentabilidade. 72h
Educacéo, Sociedade e Cidadania. 72h
Territorio, Fronteiras e Globalizacao. 72h
Sustentabilidade na Producdo de Alimentos e Energia. 72h
Corpo, Saude e Sexualidade. 72h
Linguagens, Logica e Discurso. 72h
Economias Regionais, Arranjos Produtivos e Mercados. 72h
Etica e Paradigmas do Conhecimento. 72h
Tecnologias da Informacéo e da Comunicacéo. 72h
Conhecimento e Tecnologias. 72h
Ciéncia e Cotidiano. 72h
Quadro 2 - rol das disciplinas comuns a area
Matriz Curricular/ 2009
Disciplinas Comuns a Area de Formagdo | Carga horaria Lotacéo

Celulas 79h FCS
Formacdo do Ser Humano Bioldgico | 79h FCS
Inglés Instrumental 72h FACALE
Metodologia Cientifica 79h FCS
Bioquimica 79h FCS
Epidemiologia 72h FCS
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Quadro 3 — Etapa de formacdo comum

1 ° Semestre Carga Horaria Lotacéo
C. Universidade 1 72h
C. Universidade 2 72h
Celulas 72h FCS
Formacéo do Ser Humano Bioldgico | 72h FCS
Anatomia Humana Aplicada a Nutri¢édo 54h FCS
Histologia 36h FCS
Introducdo ao Estudo da Nutrigdo 36h FCS

2 ° Semestre Carga Horaria Lotacéo
C.Universidade 3 72h
C.Universidade 4 72h
Bioquimica 72h FCS
Metodologia Cientifica 72h FCS
Microbiologia Geral 54h FCS
Inglés instrumental 72h FACALE

3 © Semestre Carga Horaria Lotacéo
Fisiologia Humana | 72h FCS
Epidemiologia 72h FCS
Bioquimica Aplicada a Nutri¢do 54h FCS
Composicéo de Alimentos 54h FCS
Parasitologia 54h FCS
Microbiologia de Alimentos 54h FAEN




Quadro 4 — Etapa de formacéo especifica

Semestre Disciplinas Carga Horaria
Fisologia Humana Il 72h
Introducdo a Bromatologia 54h
Saude da Comunidade 72h

40 Nutricdo Humana 72h
Avaliacdo Nutricional | 72h

Técnica Dietética | 90h
SUBTOTAL 432h
Imunologia 54h

Dietética 72h

Avaliagdo Nutricional 11 72h

50 Introdugéo a Nutricdo Clinica 54h
Técnica Dietética 11 72h
Farmacologia Aplicada a Nutrigdo 36h
SUBTOTAL 360h
Tecnologia dos Alimentos 72h

Patologia da Nutri¢do e Dietoterapia | 90h

Nutri¢do e Dietética da Crianca e do Adolescente 54h

6° Politicas de Salde, Alimentacdo e Nutricdo 54h
Gastronomia 54h

Nutricdo e Dietética Materna e da Mulher 54h
SUBTOTAL 378h
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Semestre Disciplinas Carga Horaria

7° Saude e Alimentacéo Indigena 72h
Administracdo de Unidades de Alimentacdo e Nutrigéo 72h
Patologia da Nutri¢do e Dietoterapia Il 90h
Toxicologia, Higiene e Controle de Qualidade de 54h
Alimentos
Etica Profissional e Bioética 36h
Nutricdo e Dietética em Geriatria 36h
Nutricdo e Esportes 36h
SUBTOTAL 396h

8° Educacdo Nutricional 54h
Nutricdo e Saude Publica 54h
Nutricdo Experimental 54h
Patologia da Nutri¢do e Dietoterapia IlI 90h
Metodologia para Trabalho de Concluséo de Curso 36h
Gestéo de Unidades de Alimentacéo e Nutrigéo 54h
Fitoterapia 36h
SUBTOTAL 378h

90/10° Estagio Supervisionado em Unidades de Alimentacéo e 252h

Nutri¢do
Estagio Supervisionado em Nutri¢do Clinica 252h
Estagio Supervisionado em Nutricdo e Salde Publica 252h
Estagio Supervisionado em Ciéncia de Alimentos 126h
Trabalho de Concluséo de Curso 36h
SUBTOTAL 918h
ATIVIDADES COMPLEMENTARES 72h
Disciplinas Eletivas 324h
Estagio Supervisionado 882h
TOTAL GERAL s/ disc. Eletiva 4.122h
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Quadro 5 — Disciplinas eletivas ofertadas pelo Curso de Nutricéo

NOME CH PRE-REQ. | FACULDADE

Administracdo de Recursos Humanos 72h - FACE
Alimentos e Bebidas 72h - FCS
Alimentos Funcionais 36h - FCS
Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas 36h - FCS
Atendimento Domiciliar em Nutrigéo 72h - FCS
Economia, Mercados e Negocios 72h - FACE
Epidemiologia Nutricional 36h - FCS
Gastronomia Hospitalar 72h - FCS
Gestdo da Qualidade em Unidades de Alimentacao e 36h - FCS
Nutrigéo

Gestdo Estratégica 72h - FACE
Informética Aplicada & Nutricdo 72h - FCS
Introducdo a Antropologia 72h - FCH
LIBRAS — Lingua Brasileira de Sinais 54h - FAED
Marketing 72h - FACE
Nutrigendmica 36h - FACET
Pratica Integrativa 72h - FCS
Praticas em Alimentacdo e Nutricdo Indigena 144h - FCS
Praticas em Nutricdo Pediatrica 144h - FCS
Psicologia Social 72h - FCH
Quimica Geral 72h - FACET
Seminéarios em Nutricdo | 72h - FCS
Seminarios em Nutricdo 11 72h - FCS
Suporte Nutricional 36h - FCS
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8. RESUMO GERAL DA MATRIZ CURRICULAR

COMPONENTES (;/H Q/H C/H

CURRICULARES TEORICA PRATICA TOTAL
Disciplinas Comuns a Universidade 288 - 288
Disciplinas Comuns a area 342 90 432
Disciplinas Especificas do Curso 1.458 954 2.448
Disciplinas Eletivas - - 324
Estagio Curricular Supervisionado - 882 882
Atividades Complementares - - 72
TOTAL 2.088 1.926 4.446
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9. EMENTARIO DE COMPONENTES CURRICULARES

COMPONENTES CURRICULARES DE FORMACAO COMUM:

Nome e codigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horéria: 54 h

Anatomia Humana Aplicada a Nutri¢cdo

Modalidade: Disciplina Funcéo: Basica Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: --- Maodulo de alunos:
Ementa:

Conceituagdo geral.  Corpo humano: organizagdo e estrutura macroscopica. Anatomia
topografica: Estudo topografico dos membros superiores e inferiores, da cabeca e pescoco e do
torax. Estudo topogréafico do abdome e da pelve. Anatomia do sistema cardiocirculatorio.
Anatomia do sistema digestorio. Anatomia do sistema reprodutor. Neuroanatomia.

Bibliografia bésica
DANGELDO, J.G.; FATTINI, C.A. Anatomia béasica dos sistemas organicos. Sdo Paulo: Atheneu,
2004.

DRAKE, R.L.; VOGL, W.; MITCHELL, A.W.M. GRAY'S: anatomia para estudantes. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2005.

SOBOTTA, J.; PUTZ, R.; PABST, R. Atlas de anatomia humana. 21. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2000.

Bibliografia complementar
MACHADO, A. Neuroanatomia funcional. S&o Paulo: Atheneu, 2003.

MCMINN, R.M.H.; ABRAHAM, P.H.; HUTCHINGS, R.T; MARKS Jr., S.C. Atlas colorido de
anatomia humana de McMinn. Barueri: Manole, 2003.

MOORE, K.L.; DALLEY, A.F. Anatomia orientada para a clinica. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2001.

NETTER, F.H. Atlas de anatomia humana. Porto Alegre: Artmed, 2003.

ROHEN, J.W.; YO-KOCHI, C.; LUTJE-DRECOLL, E. Anatomia humana atlas topografico de
anatomia sistémica e regional. 6 ed. Sdo Paulo: Manole, 2007.

Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: Bioquimica Faculdade: FCS | Carga horéria: 72 h

Modalidade: Disciplina Funcéo: Basica Natureza: Comum a area
Pré-requisito:-- Madulo de alunos:
Ementa:

Introducdo a Bioenergética - utilizagdo de energia pelos seres vivos. Glicélise e Gliconeogénese.
Ciclo de Krebs, do acido citrico ou do acido tricarboxilico. Oxidagdo dos acidos graxos (beta-
oxidacdo). Sintese de &cidos graxos. Cadeia de transporte de elétrons e fosforilagdo oxidativa.
Metabolismo de aminoacidos e outros compostos nitrogenados: entrada de aminoacidos nas
reacOes do Ciclo de Krebs para obtencdo de energia, Ciclo da uréia, metabolismo de compostos
nitrogenados. Regulacéo e integracdo metabdlica.

Bibliografia bésica

CHAMPE, P.C.; HARVEY, R.A.; FERRIER, D.R. Bioquimica ilustrada. Porto Alegre: Artmed,
2007.

LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de bioquimica. 4 ed. Sao Paulo:
Sarvier, 2006.

MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica basica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

Bibliografia complementar

BERG, J.M.; TYMOCZKO, J.L.; STRYER, L. Bioquimica. 5 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2004.

DEVLIN, T.M. Manual de bioquimica . Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2007.

KAMOUN, P.; LAVOINE, A.; VERNEUIL, H. Bioguimica e biologia molecular. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.

PRATT, C.W.; CORNELY, K. Bioquimica essencial. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
VOET, D.; VOET, J.G. Bioquimica. 3 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: Células | Faculdade: FCS Carga horéria: 72 h

Modalidade: Disciplina Funcéo: Basica Natureza: Comum a area
Pré-requisito:-- Madulo de alunos:
Ementa:

Estrutura e fungdo das células e seus componentes. Principais processos e alteracdes celulares
durante a diferenciacéo celular, durante o seu ciclo de vida e frente as agressoes.

Bibliografia basica
JUNQUEIRA, L.C.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 8 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2005.

KUMAR, V.; COLLINS, T. & FAUSTO, N. Robbins e Cotran Bases Patoldgicas das Doencas. 7
ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

MONTENEGRO, M. R.; FRANCO, M. Patologia processos gerais. 4 ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2006.

Bibliografia complementar
ALBERTS, B. et al. Fundamentos da Biologia Celular. 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2007.
BOGLIOLDO, L. Patologia geral. 3 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004.

DE ROBERTIS, E.M.F.; HIB, J. Bases da biologia celular e molecular. 4 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.

KIERSZENBAUM, A L. Histologia e biologia celular. Uma introducéo a patologia. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2008.

LODISH, H. et al. Biologia celular e molecular. 5 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: | Faculdade: FCS | Carga horaria: 72 h

Epidemiologia

Modalidade: Disciplina Funcéo: Basica Natureza: Comum a area
Pré-requisito: Mddulo de alunos:
Ementa:

Conceitos basicos, evolucdo histdrica e areas de aplicacdo da epidemiologia. Tipos de estudos
epidemioldgicos. Epidemiologia descritiva, analitica e clinica.

Bibliografia bésica

MEDRONHO, R.A. Epidemiologia: cadernos de exercicios. Sdo Paulo: Atheneu, 20009.
MEDRONHO, R.A.; CARVALHO, D.M. Epidemiologia. S&o Paulo: Atheneu, 2004.
PEREIRA, M.G. Epidemiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2003.

Bibliografia complementar

FLETCHER, R.; FLETCHER, S.W. Epidemiologia clinica. Elementos essenciais. 4 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2007.

GREENBERG, R.S. Epidemiologia clinica. 3 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

ROUQUARYOL, M.Z.; ALMEIDA FILHO, N. Epidemiologia e satde. Rio de Janeiro: Medsi,
2003.

ROUQUARYOL, M.Z.; ALMEIDA FILHO, N. Introducdo a epidemiologia. 6 ed. Rio de Janeiro:
Medsi, 2003.

VAUGHAN, J.P. Epidemiologia para municipios. 3 ed. So Paulo: Hucitec, 2002.
Periodicos CAPES.
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Nome e cdodigo do componente curricular:

Formacéao do Ser Humano Biologico |

Faculdade: FCS

Carga horéria: 72 h

Modalidade: Disciplina

Funcéo: Basica

Natureza: Comum a area

Maodulo de alunos:

Pré-requisito:--

Ementa:

Introducdo a genética. Da gametogénese a formacao do embrido e dos anexos embrionarios.

Bibliografia basica

GRIFFITHS, A.J.F. et al. Introducéo a Genética. 7 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.
MOORE, K. L., PERSAUD, T. V. N. Embriologia Clinica. 7 ed., Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.
SADLER, T.W. Langman’s Embriologia Médica. 9 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.

Bibliografia complementar

GARCIA, S.M.L.; Garcia Fernandez, C. Embriologia. 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2001.

MOORE, K.L.; PERSAUD, T.V.N; Shiota, K. Atlas colorido de embriologia clinica. 2 ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.

MOORE, KEITH L.; PERSAUD, T.V.N. Embriologia basica. 5 ed. Rio de Janeiro: Guanabara

Koogan, 2000.

SADLER, T.W. Langman embriologia médica. 8 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2000.

THOMPSON, J.S.; THOMPSON, M. Thompson & Thompson, genética medica. 6 ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.

Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: Faculdade: FACALE C/H:72h

Inglés Instrumental

Modalidade: Disciplina | Funcdo: Bésica Natureza: Comum a Area
Pré-requisito: --- Madulo de alunos:
Ementa:

Leitura, interpretacdo e andlise critica de textos técnicos e cientificos atuais em lingua inglesa
sobre os temas pertinentes a area de Nutricdo. Estudo de itens gramaticais comuns em textos
cientificos (tempos verbais, modais, voz passiva, artigos, adjetivos, advérbios, conjuncdes e
preposicdes) para promover uma abordagem instrumental de lingua inglesa com énfase nas
habilidades de leitura e de escrita dos estudantes de Nutri¢ao.

Bibliografia Basica
BLUNDELL, J. English Visa. Oxford: Oxford University, 1984.
MOITA, L. P. Por uma linguistica aplicada indisciplinar. SP: Pardbola, 2006.

WIDDOWSON, H.G. O Ensino de Linguas para a Comunicac¢do. Campinas/SP: Pontes Editores,
1991.

Bibliografia complementar

BOHN, H., et al. orgs. Tépicos de linguistica aplicada: o ensino de linguas estrangeiras.
Floriandpolis: UFSC, 1988.

English Language Services. Medicine. London: Mac Milla, 1966-1969.
Reading and thinking in English: concepts in use. Oxford: Oxford University Press, 1991.

Michaelis dicionario préatico ingles: ingles-portugues, portugues-ingles. Sao Paulo:
Melhoramentos, 2007.

SOUZA, A.G.F., etal. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental. S&o Paulo:
DISAL, 2005.

Periddicos da CAPES.
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Nome e cdodigo do componente curricular:|Faculdade: FCS | Carga horaria: 72 h

Metodologia Cientifica

Modalidade: Disciplina Funcéo: Basica Natureza: Comum a area
Pré-requisito:-- Madulo de alunos:
Ementa:

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

Bibliografia bésica

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

VIEIRA, S.; HOSSNE, W.H. Metodologia cientifica para a area de saude. 3.ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2001.

VIEIRA, S. Introducdo a bioestatistica. 3.ed. Rio de Janeiro: Campus, 1998.

Bibliografia complementar

ANDRADE, M.M. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico. elaboragéo de trabalhos na
graduacéo. 8 ed. S&o Paulo: Atlas, 2007.

CARVALHO, M.C.M. Construindo o saber. Metodologia cientifica: fundamentos e técnicas. 19
ed. Campinas: Papirus, 2008.

GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 4 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

LAKATOS, E.M.; MARCONI, M.A. Fundamentos de metodologia cientifica. 6 ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2007.

SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. 23 ed. Rio de Janeiro: Cortez, 2007.
Periodicos CAPES.
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COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS:

Nome e codigo do componente curricular: Administracao de | Faculdade: FCS CH:72h

Unidades de Alimentacao e Nutricdo

Modalidade: Disciplina Funcdo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria

Pré-requisito: Toxicologia, Higiene e Controle de Alimentos | Mddulo de alunos:

Ementa:
Estudo de aspectos fisicos e higiénicos que envolvem o gerenciamento de unidades produtoras de
refeicOes. Planejamento e organizacdo de lactério.

Bibliografia bésica

SANT ANA, H.M.P. Planejamento fisico-funcional de Unidades de Alimentagéo e Nutri¢do. Rio
de Janeiro: Rubio, 2012.

TEIXEIRA, S.M.G.; MILET, Z.; CARVALHO, J.; BISCONTINI, T. M. Administracdo aplicada
as unidades de alimentacdo e nutricdo. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2000.

ZANELLA, L.C. Instalacdo e Administracdo de Restaurante. Sdo Paulo: Metha, 2007.

Bibliografia complementar

MANZALLLI, P.V. Manual para servicos de alimentacdo: Implementacédo, boas praticas, qualidade
e salde. S&o Paulo: Metha, 2006.

MARICATO, P. Como montar e administrar bares e restaurantes. Sdo Paulo: Metha, 2004.

SACOOL, A.L.F. et al. Instrumento de apoio para implantacdo das Boas Praticas em empresas
alimenticias. Rio de Janeiro: Rubio, 2012.

SACOOL, A.L.F. et al. Lista de avaliacdo para boas praticas em servicos de alimentacdo RDC
216. Sao Paulo: Metha, 2006.

VAZ, C.S. Alimentacdo de coletividade: uma abordagem gerencial. S&o Paulo: Varela, 2003.
Periodicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular:| Faculdade: FCS Carga horéria: 72 h

Avaliacao Nutricional |

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatéria
Pré-requisito:-- Médulo de alunos:
Ementa:

Métodos e técnicas de avaliacdo do estado nutricional de individuos e coletividades. Avaliacéo
antropométrica e métodos de avaliagdo da composicao corporal.

Bibliografia basica

NACIF, M.A.L.; VIEBIG, R.L. Avaliagdo antropométrica nos ciclos da vida: Uma visdo prética.
Sao Paulo: Metha, 2008.

ROSA, G. et al. Avaliacdo nutricional do paciente hospitalizado - Uma abordagem tedrico-
pratica. Sdo Paulo: Guanabara Koogan, 2008.

TIRAPEGUI, J.; RIBEIRO, S.M.L. Avaliacdo nutricional: teoria e pratica. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2009.

Bibliografia complementar

FONTOURA, AS.; FORMENTIN, C.M.; ABECH, E.A. Guia pratico de avaliacdo fisica - Uma
abordagem didatica, abrangente e atualizada. Sdo Paulo: Metha, 2008.

GUEDES, D.P.; GUEDES, J.E.R.P. Controle do peso corporal - Composicdo Corporal Atividade
Fisica e Nutricdo. Sdo Paulo: Metha, 2003.

ROSSI, L.; CARUSO, L.E.; GALANTE, A.P. Avaliacdo nutricional: novas perspectivas. Sao
Paulo: Roca, 20009.

VASCONCELOQOS, F.A.G. Avaliacado nutricional de coletividades. Florianopolis: UFSC, 2007.
VITOLO, M.R. Nutri¢do: da gestacdo ao envelhecimento. Sdo Paulo: Rubio, 2008.
Periodicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular:| Faculdade: FCS Carga horéria: 72 h

Avaliacao Nutricional 11

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: Avaliagdo Nutricional | Médulo de alunos:
Ementa:

Métodos e tecnicas de avaliacdo do estado nutricional de individuos e coletividades. Avaliacéo
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.

Bibliografia basica
CALIXTO-LIMA, L.; REIS, N.T. Interpretacdo de exames laboratorias. S&o Paulo: Rubio, 2012.

DUARTE, A.C.G. Avaliacdo nutricional - aspectos clinicos e laboratoriais. Sdo Paulo: Atheneu,
2007.

ROSA, G. et al. Avaliacdo nutricional do paciente hospitalizado - Uma abordagem teorico-
prética. S&o Paulo: Guanabara Koogan, 2008.

Bibliografia complementar
CUPPARYI, L. Guia de nutri¢do clinica no adulto - Unifesp/EPM. 2.ed. Séo Paulo: Manole, 2005.

FISBERG, R.M. et al. Inquéritos alimentares - métodos e bases cientificos. Sdo Paulo: Manole,
2005.

MONTEIRO, J.P. et al. Nutricdo e metabolismo - consumo alimentar - Visualizando Porc@es. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

ROSSI, L.; CARUSO, L.E.; GALANTE, A.P. Avaliacdo nutricional: novas perspectivas. Sao
Paulo: Roca, 20009.

TIRAPEGUI, J.; RIBEIRO, S.M.L. Avaliacdo nutricional: teoria e pratica. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 20009.

Periddicos CAPES.
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Nome e cddigo do componente curricular: Bioquimica | Faculdade: FCS | Carga horéria: 54 h

Aplicada a Nutricdo

Modalidade: Disciplina Funcéo: Basica Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito — Bioquimica Madulo de alunos:
Ementa:

Micronutrientes. Bioguimica enddcrina. Equilibrio acido-basico. Enzimas. Integracdo metabdlica.

Bibliografia basica

BERG, J.M.; TYMOCZKO, J.L.; STRYER, L. Bioquimica. 5 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2004.

CHAMPE, P.C.; HARVEY, R.A.; FERRIER, D.R. Bioquimica ilustrada. Porto Alegre: Artmed,
2007.

LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de bioquimica. 4 ed. S&o Paulo:
Sarvier, 2006.

Bibliografia complementar

BRACHT, A.; ISHU-IWAMOTO, E.L. Métodos de laboratério em bioquimica. Sdo Paulo:
Manole, 2003.

KAMOUN, P.; LAVOINE, A.; VERNEUIL, H. Bioquimica e biologia molecular. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.

KOOLMAN, J.; ROHM, K.H. Bioquimica. 3 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica béasica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.
VOET, D.; VOET, J.G. Bioquimica. 3 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

Periddicos CAPES.
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Nome e coOdigo do componente curricular: | Faculdade: FCS Carga horéria: 54 h
Introducdo a Bromatologia

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: --- Mddulo de alunos:

Ementa:

Estudo das biomoléculas, suas aplicacdes e analise em alimentos. Determinacdo da composicéo

centesimal de um alimento.

Bibliografia basica

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas: UNICAMP,

2001.

KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de alimentos - Teoria e aplica¢des préaticas. Sdo Paulo: Metha,
2008.

SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C. Andlise de alimentos. 3 ed. Vigosa: UFV, 2006.

Bibliografia complementar
ARAUJO, J.M.A, Quimica de Alimentos — Teoria e Pratica. 3 ed. Vicosa: UFV, 2006.
BENDER, A.E. Dicionario de nutricdo e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Metha, 2004.

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 2003.

OETERER, M.; ARCE, M.A.B.R.; SPOTTO, M.H.F. Fundamentos da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Sdo Paulo: Metha, 2006.

SALINAS, R.D. Alimentos e Nutri¢do — Introducdo a Bromatologia. 3 ed.Sao Paulo: Artmed,
2002.

Periddicos CAPES.
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Nome e cddigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horéria: 54 h

Composicéo de Alimentos

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito:-- Madulo de alunos:
Ementa:

Grupos de alimentos e sua composicdo quimica (nutrientes e ndo-nutrientes): alimentos de origem
animal e vegetal.

Bibliografia basica
COULTATE, T.P. Alimentos — a quimica de seus componentes. 3 ed. S&do Paulo: Artmed, 2004.

NEVES, A .R.; QUEIROZ, A .C. SILVA, D.J. Analise de alimentos — métodos quimicos e
bioldgicos. 3 ed. Vigosa: UFV, 2004.

RIBEIRO, E.P. SERAVALLI, E.A. Quimica dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2004.

Bibliografia complementar

ARAUJO, J.M.A . Quimica de alimentos: teoria e pratica. Vicosa: UFV, 1995.
EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.
MACEDO, G.A. et al. Bioquimica experimental de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2005.

SALINAS, R.D. Alimentos e Nutri¢do — Introducdo a Bromatologia. 3 ed.So Paulo: Artmed,
2002.

SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C. Andlise de alimentos. 3ed. Vicosa: UFV, 2006.
Periodicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular:| Faculdade: FCS Carga horéria: 72 h

Dietética

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito:-- Médulo de alunos:
Ementa:

Dietética e habitos alimentares. Aplicacdo das diretrizes para elaboracdo de dietas e cardapios
para o adulto saudavel. Dietas da moda e alternativas. A alimentacdo, modernidade e planos de
alimentacéo familiar.

Bibliografia basica

GUIMARAES, A.S.; GALISA, M.S. Calculos nutricionais - Conceitos e Aplicacdes Praticas. Sd0
Paulo: Metha, 2008.

PHILIPPI, S.T. Pirdmide dos alimentos - Fundamentos basicos da nutri¢do. Sdo Paulo: Manole,
2008.

PINHEIRO, A.B.V. et al. Tabela para avaliagdo do consumo alimentar em medidas caseiras. 5.
ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

Bibliografia complementar

DOLINSKY, M. Recomendacdes nutricionais e prevencao de doencas. Sdo Paulo: Roca, 2011.
FAUSTO, M.A. Planejamento de dietas e da alimentagdo. S&o Paulo: Metha, 2003.
MARTINS, C.; SAEKI, S.L. Guias Alimentares e a Pirdmide. Curitiba: Nutroclinica, 2005.
SIZER, F.; WHITNEY, E. Nutricdo conceitos e controvérsias. Sao Paulo: Manole, 2003.
WHITNEY, E.; ROLFES, S.R. Nutri¢cdo volume 2 - Aplicacdes. Sdo Paulo: Metha, 2008.
Periddicos CAPES.
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Nome e cddigo do componente curricular: Educacdo| Faculdade: FCS CH:54h

Nutricional

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria

Pré-requisito:-- Mddulo de alunos:
Ementa:

Educacdo em salde: comunicacgdo e estratégias. Estudo do comportamento alimentar, formacéo
de hébitos alimentares e o planejamento de atividades educativas de intervencdo nutricional em
individuos e/ou populagdes nos diferentes campos de atuacdo do nutricionista.

Bibliografia basica

DIEZ-GARCIA, R.W.; CERVATO-MANCUSO, A.M. Mudancas alimentares e educagéo
nutricional. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

OMS. Doencas de origem alimentar - Enfoque para Educacdo em Salde. Sdo Paulo: Metha, 2006.
VITOLO, M.R. Nutri¢do: da gestacdo ao envelhecimento. Sdo Paulo: Rubio, 2008.

Bibliografia complementar

BARBOSA, V.L.P. Prevencdo da obesidade na infancia e na adolescéncia - Exercicio, Nutricédo e
Psicologia. Sdo Paulo: Manole, 2003.

BENSENOR, I.M. Orientago nutricional. S3o Paulo: Sarvier, 2005.
MERGULHAO, E.; PINHEIRO, S. Brincando de nutri¢do. Sdo Paulo: Metha, 2008.
PARRA, J.; BONATO, J. Brincando com os alimentos. Sdo Paulo: Metha, 2006.

VASCONCELOS, E.M. Educacdo popular e a atencdo a satde da familia. Sdo Paulo: Metha,
2006.

Periddicos CAPES.
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Nome e cdédigo do componente curricular: Estagio | Faculdade: FCS CH: 126 h

Supervisionado em Ciéncia de Alimentos

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: --- Mddulo de alunos:
Ementa:

Atividade pratica supervisionada da aplicacdo dos conhecimentos tedricos de ciéncia de alimentos
em industrias de alimentos, servigo de atendimento ao consumidor, cozinhas experimentais e
pontos de comercializacdo de alimentos.

Bibliografia basica

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos - Principios e Prética. Porto Alegre.
Artmed, 2007.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. vol. 1. Porto
Alegre: Artmed. 2005.

SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C. Andlise de alimentos. 3ed. Vigosa: UFV, 2006.

Bibliografia complementar
BENDER, A.E. Dicionario de nutricdo e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Metha, 2004.

LAJOLO, F.M. et al. Fibra dietética em Iberoamérica: tecnologia y salud. Sdo Paulo: Metha,
2001.

LIDON, F.; SILVESTRE, M.M. Industrias alimentares - Aditivos e Tecnologia. Sdo Paulo:
Metha, 2007.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. vol. 2. Porto Alegre:
Artemed. 2005.

TANCREDI, R.P.; SILVA, Y.; MARIN, V.A. Regulamentos técnicos sobre condi¢6es higiénico-
sanitarias, manual de boas praticas e POPS para industrias - servico de alimentacdo. Sao Paulo:
Metha, 2006.

Periddicos CAPES.
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Nome e coOdigo do componente curricular: Estagio|Faculdade: FCS |CH: 252 h

Supervisionado em Unidades de Alimentacgdo e Nutricéo

Modalidade Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: --- Médulo de alunos:
Ementa:

Atividade pratica supervisionada da aplicacdo dos conhecimentos tedricos em unidades de
alimentacdo e nutricdo que utilizam métodos e técnicas de gerenciamento para o atendimento
nutricional de grupos populacionais sadios.

Bibliografia basica

ABREU, S.E.; SPINELLI, M.G.N.; ZANARDI, A.M.P. Gestdo de unidades de alimentacdo e
nutricdo: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2007.

KIMURA, A.Y. Planejamento e administracdo de custos em restaurantes inddstrias. Sdo Paulo:
Metha, 2003.

SILVA, S.M.C.S.; BERNARDES, S.M. Cardéapio: guia pratico para a elaboracdo. Sdo Paulo:
Roca, 2008.

Bibliografia complementar

ABERC. Manual aberc de praticas de elaboracdo e servico de refeicdes para coletividades. Sdo
Paulo: Metha, 2003.

ARRUDA, G.A. Manual de boas praticas - hotéis e restaurantes - volume 1. S&o Paulo: Metha,
2006.

PROENCA, R. P. C. et al. Qualidade nutricional e sensorial na producdo de refei¢cdes. Sdo Paulo:
Metha, 2005.

SANTOS JUNIOR, C.J. Manual, de BPF, POPs e Registros em Estabelecimentos Alimenticios,
Rio de Janeiro: Rubio, 2012.

TARABOULSI, F.A. Administracdo de hotelaria hospitalar. Sdo Paulo: Metha, 2006.
Periddicos CAPES.
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Nome e cddigo do componente curricular: Estagio | Faculdade: FCS Carga horaria: 252 h

Supervisionado em Nutricéo Clinica

Modalidade Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: --- Mddulo de alunos:
Ementa:

Atividade pratica supervisionada da aplicacdo dos conhecimentos tedricos na area de nutricdo
clinica desenvolvida em hospitais, clinicas, ambulatérios, consultérios e atendimentos
domiciliares.

Bibliografia basica

SHILS, Maurice E., et al. Tratado de Nutricdo Moderna na Salde e na Doenca — Shils. Séo Paulo:
Manole, 2009.

SILVA, S. M. C. S.; MURA, J.D.P. Tratado de alimentacdo, nutricdo e dietoterapia. S&o Paulo:
Roca, 2007.

WAITZBERG, Dan L. Nutricdo oral, enteral e parenteral na préatica clinica. 3 ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2001.

Bibliografia complementar
CUPPARI, L. Guia de nutricdo clinica no adulto - Unifesp/EPM. 2.ed. Sdo Paulo: Manole, 2005.

ESCOTT-STUMP, S. Nutri¢do relacionada ao diagndstico e ao tratamento. 5. ed. S&o Paulo:
Manole, 2007.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. 11 ed. S&o
Paulo: Roca, 2005.

SOBOTKA, L. Bases da nutri¢cdo clinica. Sdo Paulo: Rubio, 2008.

WAITZBERG, D. L. Guia basico de terapia nutricional - manual de boas praticas. Sdo Paulo:
Atheneu, 2007.

Periddicos CAPES.
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Nome e cddigo do componente curricular: Estagio |Faculdade: FCS |Carga horaria: 252 h

Supervisionado em Nutricéo e Saude Publica

Modalidade Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: --- Médulo de alunos:
Ementa:

Atividade préatica supervisionada da aplicacdo dos conhecimentos tedricos na area de nutricdo em
salde publica, conduzida em instituicdes que atuam na &rea de atencdo a salde e nutrigdo de
grupos populacionais.

Bibliografia basica

BRASIL. Politica nacional de alimentacao e nutrigdo / Ministério da Saude, Secretaria de Atengao
a Saude, Departamento de Atencdo Basica. — 2. ed. rev. — Brasilia: Ministério da Saude, 2003.
(on-line)

ROCHA, A A.; CESAR, C.L.G. Saude publica - Bases Conceituais. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
TADEI, J.A. et al. Nutricdo em saide publica. S&o Paulo: Rubio, 2010.

Bibliografia complementar

BRASIL. Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE). Brasilia: Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacéo. (on-line)

BOSI, M.L.M.; MERCADO, F.J. Avaliacdo qualitativa de programas de salde. Sdo Paulo:
Metha, 2006.

BRASIL. Projeto Fome Zero — uma proposta de politica de seguranca alimentar para o Brasil.
Brasilia, 2001. (on-line)

NOBREGA, F. J. Disturbios da Nutricdo. S&o Paulo: Metha, 2007.

SILVA, M.M.S.; CAMPOS, M.T.F.S. Seguranca alimentar e nutricional na atencéo basica em
salde - v. 01; v 02 - Fundamentos Préticas para Promoc@es de Acdes. Sdo Paulo: Metha, 2003.

Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: Etica | Faculdade: FCS Carga horéria: 36 h

Profissional e Bioética

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: --- Mddulo de alunos:
Ementa:

Legislacdo e oOrgdos referentes & profissio. Areas de atuacdo do Nutricionista e praticas
profissionais. A ética aplicada a saude e nutri¢do. Bioética.

Bibliografia basica

BITTAR, E.C.B. Etica, educacio, cidadania e direitos humanos. Barueri: Manole, 2004.
PASSOS, E. Etica nas organizagdes. Sao Paulo: Atlas, 2006.

SILVA, J.V. Bioética. Sdo Paulo: latria, 2006.

Bibliografia complementar
BORSOI, M. A. Nutricdo e Dietética — Noc¢Bes Béasicas. Sao Paulo: Senac, 2001.

BOSI, M.L.M. A face oculta da nutricdo: ciéncia e ideologia. Rio de Janeiro: Espaco e Tempo,
1988.

CARMO, P. S., A ideologia do trabalho. Sdo Paulo: Moderna, 1993.

ORTIZ, R. Cultura brasileira e identidade nacional. Sdo Paulo: Brasiliense, 1994.
VALLS, A.L.M. O que é ética. Sdo Paulo: Brasiliense, 2005.

Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: | Faculdade: FCS Carga horaéria: 36 h

Farmacologia Aplicada a Nutricao

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito:-- Madulo de alunos:
Ementa:

Principios de farmacologia geral e alteracbes metabdlicas, acdo de farmacos na absorcdo de
nutrientes, interacbes medicamentosas e medicamentos-nutrientes.

Bibliografia basica

BRUNTON, LAURENCE L., ed.; LAGO, JOHN S.; PARKER, KEITH L., editores associados.
Goodman & Gilman as bases farmacoldgicas da terapéutica. 11.ed. Rio de Janeiro: McGraw-Hill,
2006.

RANG, H.P., DALE, M. M. RITTER, J. M. Farmacologia. 6.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.
SILVA, P. Farmacologia. 7.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

Bibliografia complementar
ARENA, E.P. Guia prético de fitoterapia em nutri¢do. Sdo Paulo: Metha, 2008.
DESTRUTI, A.B.C.B. Intera¢cdes medicamentosas. Sdo Paulo: Metha, 2003.

GRAHAME-SMITH, D.G.; ARONSON, J.K.. Tratado de farmacologia clinica e farmacoterapia.
3.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004.

KATZANG, B. G. Farmacologia bésica & clinica. 9.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2005.

LIMA, A. ITF - indice terapéutico fitoterapico - ervas medicinais. S&o Paulo: Metha, 2008.
Periodicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: Fisiologia | Faculdade: FCS | Carga horéaria: 72 h

Humana |

Modalidade: Disciplina Funcéo: Basica Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito:-- Madulo de alunos:
Ementa:

Fisiologia dos sistemas nervoso, dos musculos e o0ssos, do sistema enddcrino e reprodutor,
pulmonar e gastrointestinal.

Bibliografia basica

BERNE, R.M. et al. Fisiologia. 5 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

GUYTON, A.C. Fisiologia humana. 6. ed. Rio de Janeiro: Interamericana, 1985.

GUYTON, A.C.; HALL, J.E. Tratado de fisiologia médica. 11 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006.

Bibliografia complementar
COSTANZO, LINDA S. Fisiologia. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.

CUKIER, C.; MAGNONI, D.; ALVAREZ, T. Nutri¢do baseada na fisiologia dos orgdos e
sistemas. S&o Paulo: Sarvier, 2005.

DOUGLAS, C.R. Fisiologia aplicada a nutricdo. Sdo Paulo: Metha, 2006.

DOUGLAS, C.R. Tratado de fisiologia aplicada as ciéncias médicas. 6 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.

JUNQUEIRA, L.C.U. Biologia estrutural dos tecidos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.
Periodicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: Fisiologia Humana Il | Faculdade: FCS |CH: 72 h

Modalidade: Disciplina Funcéo: Basica Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: Fisiologia Humana | Mddulo de alunos:
Ementa:

Fisiologia dos sistemas cardiovascular, hematolégico, renal e da visdo.

Bibliografia bésica

BERNE, R.M. et al. Fisiologia. 5 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

GUYTON, A.C. Fisiologia humana. 6. ed. Rio de Janeiro: Interamericana, 1985.

GUYTON, A.C.; HALL, J.E. Tratado de fisiologia médica. 11 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006.

Bibliografia complementar
COSTANZO, LINDA S. Fisiologia. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.

CUKIER, C.; MAGNONI, D.; ALVAREZ, T. Nutricdo baseada na fisiologia dos orgdos e
sistemas. Sdo Paulo: Sarvier, 2005.

DOUGLAS, C.R. Fisiologia aplicada a nutricdo. Sdo Paulo: Metha, 2006.

DOUGLAS, C.R. Tratado de fisiologia aplicada as ciéncias médicas. 6 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.

JUNQUEIRA, L.C.U. Biologia estrutural dos tecidos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.
Periddicos CAPES.

49




Nome e cddigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horéria: 36 h

Fitoterapia

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: Mddulo de alunos:
Ementa:

Conceito e historico da fitoterapia. Biodiversidade e a disponibilidade de novos principios ativos.
Formas de apresentacéo e vias de administracdo dos fitoterapicos. Intera¢do dos fitoquimicos com
alimentos, medicamentos e outros produtos. Aplicacao da fitoterapia e legislacéo.

Bibliografia basica
FERRO, D. Fitoterapia. S&o Paulo: Atheneu, 2006.
LEITE, J.P.V. Fitoterapia bases cientificas e tecnoldgicas. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

Resolucdo 402/2007. Conselho Federal de Nutricionistas. Regulamenta a prescricéo fitoterapica
pelo nutricionista de plantas in natura frescas, ou como droga vegetal nas suas diferentes formas
farmacéuticas. (on-line)

Bibliografia complementar
LIMA, A. ITF - indice terapéutico fitoterapico - ervas medicinais. S&o Paulo: Metha, 2008.
MORGAN, R. Enciclopédia das ervas e plantas medicinais. Sdo Paulo: Hemus, 2003.

PORTARIA N°971/2006. Ministério da Satide. Aprova a Politica Nacional de Praticas
Integrativas e Complementares (PNPIC) no Sistema Unico de Saude. (on-line)

RESOLUCAO N° 89/ 2004. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Lista de registro
simplificado de fitoterapicos. (on-line)

YUNES, R.A.; CALIXTO, J.B. Plantas medicinais sob a 6tica da quimica medicinal moderna.
Chapeco: Argos, 2001.

Periddicos CAPES.

50



http://www.cfn.org.br/novosite/pdf/res/2007/res402.pdf

Nome e codigo do componente curricular: Gastronomia Faculdade: FCS CH:54h

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: Técnica Dietética Il Madulo de alunos:
Ementa:

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

Bibliografia bésica

ARAUJO, W.M.C. et al. Alquimia dos alimentos - série alimentos e bebidas v2. Sao Paulo:
Metha, 2007.

KOVESI, B. et al. 400 g: técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional, 2007.

TREUILLE, E.; WRICHT, J. Le Cordon Bleu: todas as técnicas de culinaria. Sdo Paulo: Marco
Zero, 2000.

Bibliografia complementar

ARAUJO, W.M.C. et al. Da alimentac&o a gastronomia. Sdo Paulo: Metha, 2005.
BRILLAT-SAVARIN. A Fisiologia do Gosto. S&o Paulo: Cia. Das Letras, 1998.
CASCUDOQO, L.C. Historia da Alimentacdo no Brasil. Belo Horizonte: Itatiaia/USP, 1983.
GIL, I.T. A ciéncia e a arte dos alimentos. Sdo Paulo: Metha, 2005.

WATT, G.C. Gestdo de Eventos em Lazer e Turismo. Sdo Paulo: Metha, 2004.
Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: Gestdo de | Faculdade: FCS CH:54h

Unidades de Alimentacao e Nutricdo

Modalidade Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria

Pré-requisito: Administragdo de Unidades de Alimentagdo e | Modulo de alunos:

Nutricdo

Ementa:
Planejamento de cardapios e de compras. Organizacdo e funcionamento das Unidades de
Alimentacdo e Nutri¢do: recursos humanos, materiais e financeiros.

Bibliografia bésica

ABREU, S.E.; SPINELLI, M.G.N.; ZANARDI, A.M.P. Gestdo de unidades de alimentacéo e
nutricdo: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2007.

KIMURA, A.Y. Planejamento e administracdo de custos em restaurantes industrias. Sédo Paulo:
Metha, 2003.

SILVA, S.M.C.S.; BERNARDES, S.M. Cardapio: guia pratico para a elaboracdo. Sao Paulo:
Roca, 2008.

Bibliografia complementar

ABERC. Manual aberc de préaticas de elaboracéo e servigo de refei¢des para coletividades. Sdo
Paulo: Metha, 2003.

ARRUDA, G.A. Manual de boas praticas - hotéis e restaurantes - volume 1. Séo Paulo: Metha,
2006.

PROENCA, R. P. C. et al. Qualidade nutricional e sensorial na producéo de refei¢bes. Séo Paulo:
Metha, 2005.

SANTOS JUNIOR, C.J. Manual, de BPF, POPs e Registros em Estabelecimentos Alimenticios,
Rio de Janeiro: Rubio, 2012.

TARABOULSI, F.A. Administracdo de hotelaria hospitalar. S&o Paulo: Metha, 2006.
Periodicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: Histologia | Faculdade: FCS | Carga horéaria: 36 h

Modalidade: Disciplina Funcéo: Basica Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: --- Mddulo de alunos:
Ementa:

Métodos e técnicas histologicas. Constituicdo dos tecidos fundamentais e suas variedades.

Bibliografia bésica
CORMACK, D.H. Fundamentos de histologia. 2 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2003.

GARTNER, L.P.; HIATT, J.L. Atlas colorido de histologia. 4 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007.

JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Histologia bésica. 11 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

Bibliografia complementar
COCHARD, L.R. Atlas de histologia humana de Netter. Porto Alegre: Artmed, 2003.

GENESER, F. Histologia. com bases biomoleculares. 3 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2003.

JUNQUEIRA, L.C.U. Biologia estrutural dos tecidos. Histologia. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2005.

KIERSZENBAUM, A.L. Histologia e biologia celular: uma introducéo a patologia Rio de
Janeiro: Elsevier, 2008.

KUHNEL, W. Citologia, histologia e anatomia microscépica. texto e atlas. 11 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular:|Faculdade: FCS | Carga horéria: 54 h

Imunologia

Modalidade: Disciplina Funcéo: Basica Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito:-- Madulo de alunos:
Ementa:

Células envolvidas na resposta imune. Sistema Imunoldgico Inato. Resposta Imune adaptativa,
Antigenos e Anticorpos, Complemento. Principais técnicas de diagndstico: IFI, ELISA, Western-
Blot, PCR, Antigenos de Histocompatibilidade, Citocinas e seus receptores, Linfocitos T e B.
Mecanismos envolvidos no fendmeno de cooperagéo celular, Hipersensibilidades I, 11, 111 e 1V,
Imunologia da Infeccdo, Imunodeficiéncias, Imunizacdes.

Bibliografia bésica

ABBAS, A K.; LICHTMAN, A.H.; POBER, J.S. Imunologia celular e molecular. 4 ed. Rio de
Janeiro: Revinter, 2003.

BALESTIERI, F.M.P. Imunologia. Barueri: Manole, 2006.

BIER, O.; SILVA, W.D.; MOTA, I. Imunologia béasica e aplicada. 5 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2003.

Bibliografia complementar

JANEWAY, C. et al. Imunologia. o sistema imune na saude e na doenca. 6 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

PARSLOW, T.G. et al. Imunologia médica. 10 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004.
ROITT, I.M.; BROTOFF, J.; MALE, D.. Imunologia. 6 ed. S&o Paulo: Manole, 2003.

ROITT, I.M.; DELVES, P.J. Roitt, fundamentos de imunologia. 10 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2004.

SHARON, J. Imunologia basica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2000.
Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: Faculdade: FCS C/H: 36 h

Introducéo ao Estudo da Nutricéo

Modalidade: Disciplina Funcéo: Basica Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: --- Madulo de alunos:
Ementa:

Introducdo a alimentacdo e nutricdo humanas: histdrico e repercussdes sobre a salde. Historia e
regulamentacdo da profissdo. A formagdo do nutricionista em consonancia com a problematica atual,
areas de atuacdo e perspectivas.

Bibliografia Béasica
DUTRA DE OLIVEIRA, J.E.; MARCHINI, J. Ciéncias Nutricionais. 1 ed. Sao Paulo: Sarvier, 2001.

MAHAN L., ESCOTT-STUMP, S. KRAUSE: alimentos, nutricdo e dietoterapia. 11. ed. Sdo Paulo:
Roca, 2005.

SILVA, S. M. C. S.; MURA, J.D.P. Tratado de alimentacdo, nutricdo e dietoterapia. Sdo Paulo:
Roca, 2007.

Bibliografia complementar
BORSOI, M. A. Nutricdo e Dietética — NogOes Bésicas. Sdo Paulo: Senac, 2007.

CARDOSO, M.A.C. Nutricdo e metabolismo - nutricdo humana. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2006.

CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolugdo No 380/ 2005. (on-line)
COZZOLINO, S.M.F. Biodisponibilidade de nutrientes. 3. ed. S&o Paulo: Manole, 2009.

GIBNEY, M.J.; VORSTER, H.H.; KOK, F.J. Introducédo a nutricdo humana. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2005.

Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: | Faculdade: FCS C/H:54 h

Introducdo a Nutricdo Clinica

Modalidade: Disciplina | Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: --- Médulo de alunos:
Ementa:

Introducdo a Dietoterapia. Avaliacdo nutricional de pacientes acometidos por doencas.

Bibliografia Béasica
DOLINSKY, M.; MARTINS, C. Manual Dietético para Profissionais. Sdo Paulo: Roca, 2008.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, Nutri¢do e Dietoterapia. 11 ed. Séo
Paulo: Roca, 2005.

ROSA, G. et al. Avaliacdo nutricional do paciente hospitalizado - Uma abordagem teorico-
prética. S&o Paulo: Guanabara Koogan, 2008.

Bibliografia complementar

AZ, P.AR. Consultério-empresa. Sdo Paulo: Editora Metha, 2007.

BONATO, V.L. Gestdo em saude: programas de qualidade em hospitais. Sdo Paulo: Metha, 2007.
CREFF, A.F. Manual de dietética na clinica médica atual. S&o Paulo: Metha, 2005.

LEAO, L.S.C.S.; GOMES, M.C.R. Manual de nutricio clinica para Atendimento Ambulatorial
do Adulto. S&o Paulo: Editora Metha, 2007.

VANNUCCHI, H.; MARCHINI, J.S. Nutricdo clinica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.
Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: Metodologia | Faculdade: FCS CH:36h

para Trabalho de Conclusédo de Curso

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito:-- Médulo de alunos:
Ementa:

Elaboracéo do projeto do Trabalho de Concluséo de Curso.

Bibliografia bésica

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

VIEIRA, S.; HOSSNE, W.H. Metodologia cientifica para a area de saude. 3.ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2001.

VIEIRA, S. Introducédo a bioestatistica. 3.ed. Rio de Janeiro: Campus, 1998.

Bibliografia complementar

ANDRADE, M.M. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico. elaboracdo de trabalhos na
graduacéo. 8 ed. S&o Paulo: Atlas, 2007.

CARVALHO, M.C.M. Construindo o saber. Metodologia cientifica: fundamentos e técnicas. 19
ed. Campinas: Papirus, 2008.

GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 4 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

LAKATOS, E.M.; MARCONI, M.A. Fundamentos de metodologia cientifica. 6 ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2007.

SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. 23 ed. Rio de Janeiro: Cortez, 2007.
Periodicos CAPES.
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Nome e cbdigo do componente curricular: | Faculdade: FCS Carga horéria: 54 h

Microbiologia de Alimentos

Modalidade: Disciplina Funcéo: Basica Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: Bases das Doencas Infecciosas | Madulo de alunos:
Ementa:

Fatores intrinsecos e extrinsecos para o desenvolvimento de microorganismos nos alimentos.
Doencas transmitidas por alimentos: diagnostico, prevencdo e investigagdo de surtos
epidemioldgicos.

Bibliografia basica

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2006.

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. So Paulo: Metha, 2005.

PELCZAR JUNIOR., M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia. conceitos e aplicacoes :
volume 1 e volume 2. 2 ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2005.

Bibliografia complementar
FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranca alimentar. Sdo Paulo: Metha, 2002.

LIMA, U. A. et al. Biotecnologia industrial, volume Il1. Processos fermentativos e enzimaticos.
S&o Paulo: Edgard Blucher, 2007.

SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos. S&o Paulo: Metha,
2007.

TORTORA, G.J. et al. Microbiologia. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, , 2007.
TRABULSI, L. R. et al. Microbiologia. 4 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.
Periodicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular:|Faculdade: FCS | Carga horéria: 54 h

Microbiologia Geral

Modalidade: Disciplina Funcéo: Basica Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito:-- Madulo de alunos:
Ementa:

Estudo das bactérias, fungos e virus quanto ao aspecto: estrutural, fisiolégico como também o
ciclo de vida e atuacéo destes microrganismos na etiologia de infecgdes e intoxicacoes.

Bibliografia basica

PELCZAR JR., M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia. Conceitos e aplica¢des. V 1. 2
ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2005.

PELCZAR JR., M.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. Microbiologia. Conceitos e aplicagdes. v 2. 2
ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2005.

TRABULSI, L.R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 4 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2004.

Bibliografia complementar
BROCK, T.D. Microbiologia. 10 ed. Séo Paulo: Prentice hall, 2004.

BURTON, G.R.W.; ENGELKIRK, P.G. Microbiologia para as ciéncias da satde. 7 ed. Rio de
Janeiro: Guanabara koogan, 2005.

MURRAY, P.R. Microbiologia medica. 4 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004.

STROHL, W.A.; ROUSE, H.; FISHER, B.D. Microbiologia ilustrada. Porto Alegre: Artmed,
2004.

TORTORA, G.J..; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2007.
Periodicos da CAPES.
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Nome e cédigo do componente curricular: Nutrigdo e | Faculdade: FCS Carga horéria: 54 h

Dietética da Crianca e do Adolescente

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito:-- Médulo de alunos:
Ementa:

Nutricdo e dietética no periodo da infancia: lactentes, pré-escolares, escolares e na adolescéncia a
nivel individual e coletivo, no contexto bioldgico e social da populagéo.

Bibliografia basica
ACCIOLY et al. Nutricdo em obstetricia e pediatria. 2 ed. Rio de Janeiro: Cultura Medica, 2009.

CARDOSO, A.L.; LOPES, L.A.; TADDEIL, J.A.A.C. Topicos Atuais em Nutricdo Pediatrica. Sao
Paulo: Atheneu, 2004.

WEFFORT, V.R.S., LAMOUNIER, J.A. Nutri¢cdo em pediatria - da neonatologia a adolescéncia.
Séo Paulo: Manole, 2009.

Bibliografia complementar
SILVA, A.J. et al. Obesidade Infantil. Sdo Paulo: Metha, 2007.

SOUZA, L.M.B.M.; ALMEIDA, J.A.G. Histdria da alimentagdo do lactente no Brasil. Sdo Paulo:
Metha, 2005.

SPADA, P.V. OBESIDADE INFANTIL - Aspectos Emocionais e Vinculo Mé&e / Filho. Sdo
Paulo: Metha, 2005.

TELLES JR, M.; LEITE, H.P. Terapia nutricional no paciente pediatrico grave. Sdo Paulo:
Metha, 2005.

WEINBERG, C. Transtornos alimentares na infancia e adolescéncia - uma visdo multidisciplinar.
Sédo Paulo: Metha, 2008.

Periddicos da CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular:| Faculdade: FCS Carga horéria: 54 h

Nutricéo e Dietética Materna e da Mulher

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: --- Médulo de alunos:
Ementa:

Nutricdo e dietética da mulher e no ciclo gravidico-puerperal no contexto biologico e social da
populagéo. Banco de leite humano.

Bibliografia basica
ACCIOLY et al. Nutricdo em obstetricia e pediatria. 2 ed. Rio de Janeiro: Cultura Medica, 2009.

DAL BOSCO, S.M. Nutri¢do na mulher: uma abordagem nutricional da salde a doenca. S&o
Paulo: Metha, 2010.

DOLINSKY, M. Nutricao para mulheres. Sdo Paulo: Roca, 2010.

Bibliografia complementar
NEME, B. Obstetricia basica. 3.ed. Sao Paulo: Sarvier, 2005.

REZENDE, J.R. Rezende, obstetricia fundamental. 11. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008.

SALGADO, J.M. A Alimentacao que previne doencas — Do Pré —Natal ao 2° Ano de Vida do
Bebé. Sdo Paulo: Madras, 2004.

VINHAS, V.H.P. O livro da amamentagéo. Sdo Paulo: Metha, 2007.
VITOLO, M.R. Nutricdo da gestacdo ao envelhecimento. Sdo Paulo: Rubio, 2008.
Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horéria: 36 h

Nutricéo e Dietética em Geriatria

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: --- Mddulo de alunos:
Ementa:

Alimentacdo do idoso: longevidade, expectativa e qualidade de vida. Processo de envelhecimento:
mudancas sistémicas ligadas a nutricdo dos idosos. Planejamento dietético individual e em
coletividades.

Bibliografia basica

BUSNELLO, F.M. Aspectos nutricionais no processo do envelhecimento. S&o Paulo: Atheneu,
2007.

MAGNONI, D.; CUKIER, C.; OLIVEIRA, P.A. Nutricdo na terceira idade. S&o Paulo: Sarvier,
2005.

VITOLO, M.R. Nutri¢do da gesta¢do ao envelhecimento. S&o Paulo: Rubio, 2008.

Bibliografia complementar

FREITAS, E. V. et al. Tratado de geriatria e gerontologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2006.

MAHAN, L.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia. 11. ed. S&o Paulo:
Roca, 2005.

SHEPARD, R.J. Envelhecimento, atividade fisica e saude. Sdo Paulo: Metha, 2003.

SILVA, S. M. C. S.; MURA, J.D.P. Tratado de alimentacéo, nutricdo & dietoterapia. Sdo Paulo:
Roca, 2007.

WAITZBERG, D. L. Nutricdo oral enteral e parenteral na préatica clinica. 3. ed., v.1, v.2. Sdo
Paulo: Atheneu, 2001.

Periddicos CAPES.

62




Nome e codigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horaéria: 36 h

Nutricéo e Esportes

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito:-- Madulo de alunos:
Ementa:

Bioquimica e fisiologia do exercicio. Estratégias e diretrizes de intervencdo nutricional para
esportistas e atletas.

Bibliografia bésica
BACURAU, R.K. Nutri¢do e suplementacéo esportiva. Sdo Paulo: Metha, 2007.
CLARK, N. Guia de nutrigdo desportiva. Sdo Paulo: Metha, 2006.

MCcARDLE, W.D.; KATCH, F.I.; KATCH, V.L. Fisiologia do exercicio - Energia, Nutri¢do e
Desempenho Humano (com Cd-Rom). S&o Paulo: Metha, 2008.

Bibliografia complementar

HIRSCHBRUCH, M. Nutrigdo esportiva: uma visao critica. Sdo Paulo: Manole, 2002.
KLEINER, S.M. Nutri¢do para o treinamento de forca. Sdo Paulo: Manole, 2002.
MAUGHAN, R.J.; BURKE, L.M. Nutricdo esportiva. Sdo Paulo: Metha, 2004.

POWERS, S.K.; HOWLEY. E.T. Fisiologia do Exercicio. Sdo Paulo: Metha, 2005.
WILLMORE,J.H.; COSTILL, D.L. Fisiologia do Esporte e Exercicio. Sdo Paulo: Metha, 2001.
Periodicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: | Faculdade: FCS Carga horaria: 54 h

Nutricdo Experimental

Modalidade Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito:-- Médulo de alunos:
Ementa:

Estudo dos diferentes sistemas experimentais com modelos bioldgicos (animais) de importancia
na rea de alimentacéo e nutrigéo.

Bibliografia bésica

GIL, A. C. Como elaborar projeto de pesquisa. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1996.
IBRAHIM, T. Nutricdo experimental. S&o Paulo: Rubio, 2012.

LUNA, S.V. Planejamento de pesquisa. Sdo Paulo: EDUC, 1996.

Bibliografia complementar

ANDERSEN, M.L. et al. Principios Eticos e praticos do uso de animais de experimentac&o.
Universidade Federal de Sdo Paulo (UNIFESP) 2004.

ANDRADE, A.; PINTO, S. C.;OLIVEIRA, R. S. (Org.). Animais de laboratorio: criacao e
experimentacdo. Rio de Janeiro: Fundacdo Oswaldo Cruz, 2002.

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

MACEDO, G.A. et al. Bioquimica experimental de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2005.
SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. 23 ed. Rio de Janeiro: Cortez, 2007.
Periodicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: Nutrigho Humana

Faculdade: FCS | CH: 72h

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante

Natureza: Obrigatoria

Pré-requisito: ---

Moédulo de alunos:

Ementa:
Estudo dos nutrientes e da energia na nutricdo humana.

Bibliografia basica

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E. Ciéncias Nutricionais. Sdo Paulo: Sarvier, 2008.
MAHAN, L.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutricéo e dietoterapia. 11 ed. Séo Paulo:

Roca, 2005.

SILVA, S. M. C. S.; MURA, J.D.P. Tratado de alimentacéo, nutricdo & dietoterapia. Sdo Paulo:

Roca, 2007.

Bibliografia complementar

BIESALSKI, H.K.; GRIMM, P. Nutricdo texto e atlas. S&o Paulo: Metha, 2007.

CARNEIRO, D.M. Entendendo a Importancia do Processo Alimentar. Sdo Paulo: Metha, 2006.
COZZOLINO, S.M.F. Biodisponibilidade de nutrientes. 3. ed. S&o Paulo: Manole, 2009.
GIBNEY, M.J.; VORSTER, H.H.; KOK, F.J. Introducéo a nutricdo humana. Rio de Janeiro:

Guanabara Koogan, 2005.

WHITNEY, E.; ROLFES, S.R. Nutricdo volume 1 - entendendo os nutrientes. Sdo Paulo: Metha,

2008.
Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: | Faculdade: FCS Carga horéria: 54 h

Nutricéo e Saude Publica

Modalidade Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: Politicas de Saude, Alimentagdo e Nutricao Mddulo de alunos:
Ementa:

Relacdo homem-ambiente. Andlise dos disturbios nutricionais como problemas de saude puablica.
Perfil alimentar e nutricional da populacdo brasileira. Planejamento em saude: conceito, etapas e
instrumentos. Integracao das atividades de nutri¢do nas ac¢fes de saude.

Bibliografia bésica

BRASIL. Politica nacional de alimentacdo e nutricdo / Ministério da Salude, Secretaria de
Atencdo a Saude, Departamento de Atengdo Basica. — 2. ed. rev. — Brasilia: Ministério da Saude,
2003. (on-line)

ROCHA, A.A.; CESAR, C.L.G. Saude publica - Bases Conceituais. Sdo Paulo: Atheneu, 2008
TADEI, J.A. et al. Nutri¢cdo em saude publica. Sdo Paulo: Rubio, 2010.

Bibliografia complementar

BOSI, M.L.M.; MERCADO, F.J. Avaliacdo qualitativa de programas de satde. Sdo Paulo:
Metha, 2006.

BRAGA, J.A.P.; AMANCIO, O.M.; VITALLE, M.S.S. O ferro e a saude das populacdes. Sdo
Paulo: Roca, 2006.

COHN, A.; NUNES, E. JACOBI, P.E.; KARSCH, U. A satde como direito e como servi¢o. Sdo
Paulo: Metha, 2006.

NOBREGA, F.J. Disturbios da Nutricdo. Sdo Paulo: Metha, 2007.

SILVA, M.M.S.; CAMPOS, M.T.F.S. Seguranga alimentar e nutricional na atencdo basica em
salde - v. 01; v 02 - Fundamentos Praticas para Promocdes de Ac¢des. Sdo Paulo: Metha, 2003.

Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular:|Faculdade: FCS | Carga horéria: 54 h

Parasitologia

Modalidade: Disciplina Funcéo: Basica Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito:-- Madulo de alunos:
Ementa:

A relacdo parasito-hospedeiro e suas implicagdes na saude. Principais aspectos das parasitoses
causadas por protozodrios, helmintos e artropodes. Alteracdes provocadas no processo
nutricional do hospedeiro. Medidas utilizadas para evitar a contaminacdo humana por parasitos
presentes nos alimentos.

Bibliografia basica

CIMERMAN, B.; CIMERMAN, S. Parasitologia humana e seus fundamentos gerais. 2 ed. S&o
Paulo: Atheneu, 2001.

NEVES, D.P. Parasitologia humana. 11 ed. So Paulo: Atheneu, 2010.
REY, L. Bases da parasitologia médica. 2 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.

Bibliografia complementar

CIMERMAN, B. Atlas de parasitologia: artropodes, protozoarios e helmintos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2002.

MARKELL, E.K.; JOHN, D.T.; KROTOSKI, W.A. Markell & Voze, parasitologia médica. 8 ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2003.

NEVES, D.P. Parasitologia dinamica. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.

REY, L. Parasitologia: parasitos e doencas parasitarias do homem nas Américas e na Africa. 3 ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2001.

TAVARES, W.; MARNHO, L.A. Rotinas de diagnostico e tratamento de doencas infecciosas e
parasitarias. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

Periddicos da CAPES.

67




Nome e codigo do componente curricular: | Faculdade: FCS Carga horéria: 90 h

Patologia da Nutricédo e Dietoterapia |

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: Avaliacdo Nutricional 11/ Dietética Madulo de alunos:
Ementa:

Nutricdo nos transtornos alimentares, obesidade e caréncias nutricionais. Nutricdo e imunidade.

Suporte nutricional. Nutrigdo no cancer e SIDA.

Bibliografia basica

MONTENEGRO. M.; FRANCO, M. Patologia Processos Gerais. 4.ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2006.

SHILS, Maurice E. et al. Tratado de Nutricdo Moderna na Saude e na Doenca. Sao Paulo:
Manole, 2009.

WAITZBERG, D.L. Dieta nutricdo e cancer. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2006.

Bibliografia complementar

ANGELIS, R.C. Riscos e prevencdo da obesidade - Fundamentos Fisioldgicos e Nutricionais
para Tratamento. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.

BRAZ, K.C.; MATOS, L.A. Guia de condutas nutricionais em pds-operatério de cirurgias
oncologicas. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

CLAUDINO, A.M.; ZANELLA, M.T. Transtornos alimentares e obesidade - UNIFESP. Sao
Paulo: Manole, 2005.

KAWAHARA, N.T. Obesidade - cuidados pré e pés-operatorios na cirurgia. Sdo Paulo: Metha,
2005.

WAITZBERG, D. L. Guia basico de terapia nutricional - manual de boas praticas. Sdo Paulo:
Atheneu, 2007.

Periddicos CAPES.
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Nome e cdodigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horéria: 90 h

Patologia da Nutricédo e Dietoterapia Il

Modalidade Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: Patologia da Nutri¢do e Dietoterapia | Médulo de alunos:
Ementa:

Nutricdo em doencas do trato digestorio e glandulas anexas, doencas do sistema nervoso.
Nutricdo no pré e pds-operatdrio e no paciente critico.

Bibliografia bésica
CUPPARI, L. Guia de nutricdo clinica no adulto - Unifesp/EPM. 2.ed. S&o Paulo: Manole, 2005.
REIS, N.T. Nutricdo clinica - sistema digestorio. Rio de Janeiro: Rubio, 2003.

SILVA, S. M. C. S.; MURA, J.D.P. Tratado de alimentacéo, nutricdo & dietoterapia. Sdo Paulo:
Roca, 2007.

Bibliografia complementar

BARBIERI, D.; PALMA, D. Gastroenterologia e Nutri¢cdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.
DOUGLAS. Fisiologia aplicada a nutricdo. Sao Paulo: Metha, 2006.

KNOBEL, E. Condutas no paciente grave. Sdo Paulo: Editora Metha, 2006.
KNOBEL, E. Terapia intensiva nutrigdo. S&o Paulo: Atheneu, 2005.

SOBOTKA, L. Bases da nutricdo clinica. Sdo Paulo: Rubio, 2008.

Periddicos CAPES.
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Nome e cbdigo do componente curricular:| Faculdade: FCS Carga horéria: 90 h

Patologia da Nutricéo e Dietoterapia Il1

Modalidade Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: Patologia da Nutri¢do e Dietoterapia Il Médulo de alunos:
Ementa:

Nutri¢do nos distarbios metabdlicos, doengas enddcrinas, cardiovasculares, renais, pulmonares.

Bibliografia basica

ESCOTT-STUMP, S. Nutri¢do relacionada ao diagndstico e ao tratamento. 5. ed. S&o Paulo:
Manole, 2007.

MAGNONI, D.; STEFANUTO, A.; KOVACS, C. Nutricdo ambulatorial em cardiologia. Sdo
Paulo: Metha, 2007.

WAITZBERG, D. L. Nutricdo oral enteral e parenteral na préatica clinica. 3. ed., v.1, v.2. S80
Paulo: Atheneu, 2001.

Bibliografia complementar

CARNEIRO, D.M. Alimentacdo, problema e solucéo para doencas cronicas. Sdo Paulo: Metha,
2007.

COSTA, AA.; ALMEIDA NETO, J.S. Manual de diabetes. S&do Paulo: Metha, 2004.
LOPES, H.F. Sindrome metabdlica uma abordagem multidisciplinar. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.
POVOA, R. Hipertenséo arterial na pratica clinica. Sio Paulo: Atheneu, 2007.

RIELLA, M.C.; MARTINS, C. Nutrigdo e o rim. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan,
2001.

Periddicos CAPES.
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Nome e cddigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horéria: 54 h

Politicas de Saude, Alimentacdo e Nutricéo

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito:-- Madulo de alunos:
Ementa:

Politicas Sociais e de Saude. Politicas de Alimentacdo e Nutricdo. Programacéo, organizacéo e
gestdo de sistema e servicos de saude.

Bibliografia basica

BRASIL. Politica nacional de alimentacdo e nutrigdo / Ministério da Salude, Secretaria de Atencao
a Saude, Departamento de Atencdo Basica. — 2. ed. rev. — Brasilia: Ministério da Saude, 2003.
(on-line)

BRASIL. Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE). Brasilia: Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educagdo. (on-line)

ROCHA, A A.; CESAR, C.L.G. Saude publica - Bases Conceituais. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

Bibliografia complementar

BATISTA FILHO, M. et al. Pré Memdria - Alimentacéo e Nutricdo no Brasil - 1974-1984.
Brasilia: MS/INAN.

BOSI, M.L.M.; MERCADO, F.J. Avaliacdo qualitativa de programas de satde. Sdo Paulo:
Metha, 2006.

BRASIL. Projeto Fome Zero — uma proposta de politica de seguranca alimentar para o Brasil.
Brasilia, 2001. (on-line)

NOBREGA, F. J. Disturbios da Nutricdo. Sdo Paulo: Metha, 2007.
TADEI, J.A. et al. Nutricdo em saide publica. S&o Paulo: Rubio, 2010.
Periodicos CAPES.
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Nome e cdodigo do componente curricular: Saude | Faculdade: FCS Carga horéria: 72 h

da Comunidade

Modalidade: Disciplina Funcéo: Basica Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: -- Madulo de alunos:
Ementa:

Dimenséo simbolica e cultural do processo da alimentagéo e nutricdo. Estrutura e organizacdo de
uma comunidade na promocdo da saude como novo paradigma da Saude Publica. Educacéo,
participacdo, comunicacdo e direito humano a alimentacdo como instrumentos da promoc¢éo da
saude.

Bibliografia basica
DIAZ-BORDENAVE, J.E. O que € participacdo. S&o Paulo: Brasiliense, 1983.

ROCHA, M. Seguranca alimentar - Um desafio para acabar com a fome no Brasil. Sdo Paulo:
Metha, 2004.

ROCHA, A.A.; CESAR, C.L.G. Saude publica - Bases Conceituais. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

Bibliografia complementar
CASCUDOQO, L. C. Historia da Alimentacdo no Brasil. Sdo Paulo: Metha. 2004.
LAURENTI, R. et al. Estatisticas de saude. 2 ed. Sdo Paulo: EPU, 2005.

PAIM, J.S.; ALMEIDA FILHO, N. A crise da satde publica e a utopia da salde coletiva.
Salvador: Casa da Qualidade, 2000.

POULAIN, J.P. Sociologias da alimentacdo - Os comedores e 0 espaco social alimentar. Sao
Paulo: Metha, 2004.

SANTOS, L.A.S. O corpo, o comer e a comida - Um estudo sobre as préaticas corporais e
alimentares no mundo contemporaneo. S&o Paulo: Metha, 2008.

Periddicos CAPES.

72




Nome e codigo do componente curricular: Saude | Faculdade: FCS Carga horéria: 72 h

e Alimentacao Indigena

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria

Pré-requisito: Avaliacdo Nutricional 11/ Politicas de Saude, | Mddulo de alunos:

Alimentacdo e Nutricédo

Ementa:
Povos indigenas no Brasil e processo saude-doenca. Politicas publicas em salde e nutricdo para
0s povos indigenas.

Bibliografia bésica

BARROS, D.C. et al. Vigilancia alimentar e nutricional para a saude indigena. Rio de Janeiro:
FIOCRUZ, 2007.

CHAUI, M.D.; GRUPIONI, L.D.B. indios no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2005.
TADEI, J.A. et al. Nutricdo em salide publica. S&o Paulo: Rubio, 2010.

Bibliografia complementar

GARNELO, L.; MACEDO, G.; BRANDAO, L. C. Os povos indigenas e a construcdo das
politicas de satde indigena no Brasil. Brasilia: Organizacdo Pan-Americana da Saude, 2003.

Medicina tracional indigena em contextos. Brasilia: Ministério da Saude, 2007.

NASCIMENTO, A.C. Crianca indigena: diversidade cultural, educacéo e representacdes sociais.
Campo Grande: Liber Livro, 2011.

SANTOS, R.V. et al. Saude dos povos indigenas e politicas publicas no Brasil. In:
GIOVANELLA, L. et al. Politicas e sistemas de satde no Brasil. Rio de Janeiro: Ed FIOCRUZ,
2008. (on-line)

Salde Brasil 2004: uma analise da situacdo de sadude. Brasilia: Ministério da Salude, 2004.
Periddicos CAPES.
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Nome e cddigo do componente curricular: Técnica| Faculdade: FCS Carga horaria: 90h

Dietética |

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito:-- Madulo de alunos:
Ementa:

Pesos e medidas: importancia e técnicas. Receitas e termos. Estudo das caracteristicas fisico-
quimicas de gorduras, cereais e derivados, leite, ovos, hortalicas e frutas, abordando as
implicacdes dos procedimentos de selecdo, pré-preparo e preparo sobre 0s aspectos sensoriais e
nutricionais. Célculo do valor nutritivo (total e porcdo), fator de correcédo, indice de converséo,
indice de reidratacdo e custos.

Bibliografia bésica

ARAUJO, W.M.C. et al. Alquimia dos alimentos - série alimentos e bebidas v2. S&o Paulo:
Metha, 2007.

ORNELAS, L. H. Técnica dietética: selecao e preparo de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2007.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia complementar

ARAUJO, W.M.C. et al. Da alimentac&o a gastronomia. Sdo Paulo: Metha, 2005.
COULTATE, T.P. Alimentos a quimica de seus componentes. Porto Alegre: Artmed, 2004.
EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

TERRA, N.N.; TERRA, A.B.M.; TERRA, L.M. Defeitos nos produtos carneos: origens e
solucdes. Sdo Paulo: Metha, 2004.

TREUILLE, E.; WRICHT, J. Le Cordon Bleu: todas as técnicas de culinaria. Sdo Paulo: Marco
Zero, 2000.

Periddicos CAPES.
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Nome e cddigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horéria: 72 h

Técnica Dietética Il

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: Técnica Dietética | Madulo de alunos:
Ementa:

Estudo das caracteristicas fisico-quimicas de carnes, aves e pescados, leguminosas, infusos e
bebidas, massas, aclcares e doces, caldos, sopas, molhos e condimentos, abordando as
implicacdes dos procedimentos de selecdo, pré-preparo e preparo sobre 0s aspectos sensoriais e
nutricionais. Célculo do valor nutritivo (total e porcdo), fator de correcéo, indice de conversao,
indice de reidratacdo e custos.

Bibliografia bésica

ARAUJO, W.M.C. et al. Alquimia dos alimentos - série alimentos e bebidas v2. Sdo Paulo:
Metha, 2007.

DOMENE, S.M.A. Técnica dietética: teoria e aplicacdes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2011.

TREUILLE, E.; WRICHT, J. Le Cordon Bleu: todas as técnicas de culinaria. Sdo Paulo: Marco
Zero, 2000.

Bibliografia complementar

COULTATE, T.P. Alimentos a quimica de seus componentes. Porto Alegre: Editora Artmed,
2004.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

ORNELAS, L. H. Técnica dietética: selecao e preparo de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2007.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. Barueri: Manole, 2006.

TERRA, N.N.; TERRA, A.B.M.; TERRA, L.M. Defeitos nos produtos carneos: origens e
solucgdes. Sdo Paulo: Metha, 2004.

Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: |Faculdade: FCS Carga horéria: 72 h

Tecnologia de Alimentos

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: Bromatologia Médulo de alunos:
Ementa:

Principios e efeitos dos diferentes processos de tecnologia e conservacao de alimentos de origem
vegetal e animal. Estudo dos pontos criticos dos processamentos.

Bibliografia basica

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos - Principios e Prética. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

EVANGELISTA, J.E. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2000.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v.1. Porto
Alegre: Artmed. 2005.

Bibliografia complementar
BENDER, A.E. Dicionério de nutricdo e tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Metha, 2004.

LIDON, F.; SILVESTRE, M.M. Industrias alimentares - Aditivos e Tecnologia. S&o Paulo:
Metha, 2007.

OETERER, M.; ARCE, M.A.B.R.; SPOTTO, M.H.F. Fundamentos da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. S&o Paulo: Metha, 2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v2. Porto Alegre:
Artemed. 2005.

TANCREDI, R.P.; SILVA, Y.; MARIN, V.A. Regulamentos técnicos sobre condic¢des higiénico-
sanitarias, manual de boas préaticas e POPS para industrias - servigo de alimentacéo. Sdo Paulo:
Metha, 2006.

Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular:| Faculdade: FCS Carga horéria: 54 h

Toxicologia, Higiene e Controle de Qualidade

de Alimentos

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Obrigatoria
Pré-requisito: --- Maodulo de alunos:
Ementa:

Fundamentos de toxicologia. Estudos de toxicidade. Compostos tdxicos naturais de origem
vegetal e animal. Contaminantes ambientais e alimentares. Controle de manipuladores de
alimentos. Andlise dos perigos e pontos criticos de controle de alimentos. Certificacbes de
qualidade.

Bibliografia bésica
ABREU, E.S.; SPINELLI M.G.N.; ZANARDI A.M.P. Gestdo de Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2003.

GERMANO, P.M.L; GERMANO, M.IL.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 2. ed. Sdo
Paulo: Varela, 2003.

SILVA JUNIOR, E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. Séo Paulo: Varela,
2012.

Bibliografia complementar

ABERC. Manual aberc de préaticas de elaboracéo e servigo de refei¢des para coletividades. Sdo
Paulo: Metha, 2003.

HAZELWOOD, D.; McLEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 1998.

OGA, S.; CAMARGO, M.M.A.; BATISTUZZO, J.A.O. Fundamentos de Toxicologia. S&o
Paulo: Metha, 2008.

POPOLIM, W.D. Qualidade dos alimentos - Aspectos microbioldgicos, nutricionais e sensorias.
Sédo Paulo: Metha, 2005.

TANCREDI, R.P.; SILVA, Y.; MARIN, V.A. Regulamentos Técnicos sobre Condicdes
Higiénico-sanitarias, Manual de Boas Préaticas e POPS para Industrias - Servico de Alimentacéo.
Séo Paulo: Metha, 2006.

Periddicos CAPES.
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EMENTARIO DE COMPONENTES CURRICULARES ELETIVOS

Nome e codigo do componente curricular: Faculdade: FACE C/H:72h
Administracdo de Recursos Humanos
Modalidade: Disciplina Funcdo: Complementar Natureza: Eletiva
Pré-requisito: --- Maodulo de alunos:
Ementa:

Fundamentos da Administracdo de RH. Papéis de RH. Planejamento das necessidades de
Recursos Humanos. Descricdo, analise e avaliacdo de cargos. Recrutamento, Selecéo e Integracéo.
Avaliagdo de desempenho. Treinamento e desenvolvimento de RH. Gestdo estratégica de pessoas.
Gestdo de competéncias. Remuneracdo estratégica: salarios, beneficios, vantagens. Relacdes
trabalhistas, sindicais e previdenciarias. Gestdo de equipes com foco na qualidade. Negociagéo.

Bibliografia Béasica

CARVALHO, A.V.; NASCIMENTO, L. P. Administracdo de recursos humanos. 2. ed. S&o Paulo:
Pioneira Tompson Learning, 2002.

LUCENA, M. D. da S. Avaliagéo de desempenho. S&o Paulo: Atlas, 1995.

MELKOVICH, G.; BORDEAL, J.W. Administracdo de recursos humanos. Sdo Paulo: Athas,
2000.

Bibliografia complementar

BOOG, G.; BOOG, M. Manual de gestdo de pessoas e equipes. 2v. S&o Paulo: Editora Gente,
2002.

CHIAVENATO, I. Gestao de pessoas. 2. ed. Rio de Janeiro: Campus, 2004.

FERNANDES, B.H.R. Competéncias e desempenho organizacional: o que ha além do Balanced
Scorecard. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

MATOS, F.G.; CHIAVENATO, I. Visdo e acdo estratégica. Sdo Paulo: Makron Books, 1999.
RIBEIRO, A.L. Gestdo de pessoas. S&o Paulo: Saraiva, 2006.
Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: | Faculdade: FCS Carga horéria: 72 h

Alimentos e Bebidas

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Eletiva
Pré-requisito: --- Mddulo de alunos:
Ementa:

Conceitos e classificacdes dos estabelecimentos de alimentos e bebidas. Tipos de servigos e
atendimento. Equipamentos, utensilios e servicos de diferentes tipos de bares. Introducdo a
enologia e coquetalaria. Rotinas operacionais dos servicos de buffets, coffee breaks e room
service.

Bibliografia basica

ABREU, E.S.; SPINELLI M.G.N.; ZANARDI A.M.P. Gestdo de Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2003.

KOVESI, B. et al. 400 g: técnicas de cozinha. S&o Paulo: Companhia Editora Nacional, 2007.

TREUILLE, E.; WRICHT, J. Le Cordon Bleu: todas as técnicas de culinaria. Sao Paulo: Marco
Zero, 2000.

Bibliografia complementar

CASCUDOQO, L.C. Historia da Alimentacdo no Brasil. Belo Horizonte: Itatiaia/USP, 1983.
GIL, I.T. A ciéncia e a arte dos alimentos. Sdo Paulo: Metha, 2005.

MARTINS, V. Manual prético de eventos. S&o Paulo: Atlas, 2003.

ZANELLA, L.C.Manual de organizacdo de eventos.2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.
WATT, G.C. Gestéo de Eventos em Lazer e Turismo. Sdo Paulo: Metha, 2004.
Periodicos CAPES.

79




Nome e cdodigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horaéria: 36 h

Alimentos Funcionais

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Eletiva
Pré-requisito:-- Médulo de alunos:
Ementa:

Alimentos e nutricdo funcional: aspectos atuais e perspectivas.

Bibliografia bésica
COZZOLINO, S.M.F. Biodisponibilidade de nutrientes. 3. ed. Sdo Paulo: Manole, 2009.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. 11 ed. S&o
Paulo: Roca, 2005.

SILVA, S. M. C. S.; MURA, J.D.P. Tratado de alimentacdo, nutricdo e dietoterapia. S&o Paulo:
Roca, 2007.

Bibliografia complementar

COSTA, N.M.B.; ROSA, C.0.B. Alimentos funcionais - Beneficios para a saude. Sdo Paulo:
Metha, 2008.

COSTA, N.M.B.; ROSA, C.0.B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e componentes
fisioldgicos. S&o Paulo: Rubio, 2010.

OLIVEIRA, J.T.G. Alimentacdo funcional - Prolongando a vida com satde. Sdo Paulo: Metha,
2006.

RAMALHO, A. Alimentos e sua acdo terapéutica. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.
TORRES, E.A.F.S. Alimentos do milénio. Sdo Paulo: Metha, 2002.
Periodicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: Analise | Faculdade: FCS Carga horaéria: 36 h

sensorial de alimentos e bebidas

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Eletiva
Pré-requisito: --- Mddulo de alunos:
Ementa:

Introducdo, principios e técnicas experimentais de analise sensorial de alimentos. Montagem,
organizagdo e operacdo de um programa de avaliacdo sensorial. Recrutamento, selecéo e
treinamento de julgadores.

Bibliografia Bésica:
ALMEIDA, T.C.A. Avangos em analise sensorial. S&o Paulo: Varella, 1999.
CASTILHO, C. Qualidade da carne. Sao Paulo: Varela, 2006.

FERREIRA, V.L.P. Andlise sensorial - testes discriminativos e afetivos. Campinas:
PROFIQUA/SBCTA, 2000.

Bibliografia Complementar:
DUTCOSKI, K.D. Analise sensorial de alimentos. 2. ed. Curitiba: Champagnat, 2007.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos - Principios e Prética. Porto Alegre.
Artmed, 2007.

MONTEIRO, C.C.B. Técnicas de avaliagdo sensorial. Curitiba: UFPR-CEPPA, 1984.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v. 1. Porto
Alegre: Artmed. 2005.

TEIXEIRA, E. et al. Analise sensorial de alimentos. Floriandpolis: UFSC, 1987.
Periddicos CAPES.
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Nome e cddigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horéria: 72 h

Atendimento Domiciliar em Nutricéo

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Eletiva
Pré-requisito: --- Mddulo de alunos:
Ementa:

Equipe multidisciplinar em atendimento domiciliar. Objetivos, vantagens e tendéncias da nutricdo
domiciliar. Nutricdo em Home Care. Nutrigdo em Personal Diet.

Bibliografia basica
CUPPARYI, L. Guia de nutri¢do clinica no adulto - Unifesp/EPM. 2.ed. S&o Paulo: Manole, 2005.

SILVA, S. M. C. S.; MURA, J.D.P. Tratado de alimentacéo, nutricao e dietoterapia. Sdo Paulo:
Roca, 2007.

WAITZBERG, D. L. Nutricdo oral enteral e parenteral na pratica clinica. 3. ed., v.1, v.2. Sdo
Paulo: Atheneu, 2001.

Bibliografia complementar
DOLINSKY, M. Recomendagdes nutricionais e prevencao de doencas. S&do Paulo: Roca, 2011.

ESCOTT-STUMP, S. Nutricdo relacionada ao diagndstico e ao tratamento. 5. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2007.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. 11 ed. Sdo
Paulo: Roca, 2005.

SOBOTKA, L. Bases da nutricdo clinica. Sdo Paulo: Rubio, 2008.
VANNUCCHI, H.; MARCHINI, J.S. Nutricdo clinica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.
Periodicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: Faculdade: FACE C/H:72h

Economia, Mercados e Negocios

Modalidade: Disciplina Funcdo: Complementar Natureza: Eletiva
Pré-requisito: --- Madulo de alunos:
Ementa:

Concepcdes e definicdes sobre economia. Aspectos da evolucdo da ciéncia econdmica. Teoria
elementar do funcionamento do mercado. Teoria da produgdo. Teoria dos custos. Estruturas de
mercado. Decisbes econémicas e estratégias de Negocios.

Bibliografia Béasica

BESANKO, D.; DRANOVE, D.; SHANLEY, M.; SCHAEFER, S. A Economia da estratégia. 3.ed.
Porto Alegre: Bookman, 2006.

PASSOS, C.R.M.; NOGAMI, O. Principios de economia. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning,
2003.

SILVA, C.R.L.; LUIZ, S. Economia e mercados: Introdugdo a economia. S&o Paulo: Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar
GHEMAWAT, P. A estratégia e o cenario dos negécios. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007.
OLIVEIRA, J. F. (Org). Economia para administradores. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

SAADE, A.; GUIMARAES, T. Dominando estratégias de negdcios — idéias e tendéncias do novo
universo comparativo. Sdo Paulo: Pearson Education, 2006.

VASCONCELOQOS, M.A.S. Economia: micro e macro. 4.ed. S&o Paulo: Atlas, 2006.
ZACCARELLI, S.B. Estratégia e sucesso nas empresas. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.
Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: | Faculdade: FCS Carga horaéria: 36 h

Epidemiologia Nutricional

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Eletiva
Pré-requisito: --- Médulo de alunos:
Ementa:

Epidemiologia clinica e social aplicada a alimentacéo e doencas nutricionais.

Bibliografia basica

FLETCHER, R.; FLETCHER, S.W. Epidemiologia clinica. Elementos essenciais. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2007.

MEDRONHO, R.A.; CARVALHO, D.M. Epidemiologia. S&o Paulo: Atheneu, 2004.
PEREIRA, M.G. Epidemiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2003.

Bibliografia complementar
GREENBERG, R.S. Epidemiologia clinica. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
MEDRONHO, R.A. Epidemiologia: cadernos de exercicios. S&o Paulo: Atheneu, 2009.

ROUQUARYOL, M.Z.; ALMEIDA FILHO, N. Epidemiologia e saude. Rio de Janeiro: Medsi,
2003.

ROUQUARYOL, M.Z.; ALMEIDA FILHO, N. Introducdo a epidemiologia. 6. ed. Rio de
Janeiro: Medsi, 2003.

VAUGHAN, J.P. Epidemiologia para municipios. 3. ed. Sdo Paulo: Hucitec, 2002.
Periddicos CAPES.
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Nome e cddigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horéria: 72 h

Gastronomia Hospitalar

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Eletiva
Pré-requisito: Mddulo de alunos:
Ementa:

Histdria dos hospitais. Hospital moderno e novo cliente de satde. Servico de Nutricdo e Dietética
e a humanizacdo em hospitais. Implantacdo e administracdo da gastronomia hospitalar.

Bibliografia bésica

ARAUJO, W.M.C. et al. Alquimia dos alimentos - série alimentos e bebidas v2. Sao Paulo:
Metha, 2007.

TARABOULSI, F.A..Administracdo de hotelaria hospitalar. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

TREUILLE, E.; WRICHT, J. Le Cordon Bleu: todas as técnicas de culinaria. Sdo Paulo: Marco
Zero, 2000.

Bibliografia complementar

ARAUJO, W.M.C. et al. Da alimentac&o a gastronomia. S&o Paulo: Metha, 2005.
BRILLAT-SAVARIN. A Fisiologia do Gosto. S&o Paulo: Cia. Das Letras, 1998.
CASCUDOQO, L.C. Historia da Alimentacdo no Brasil. Belo Horizonte: Itatiaia/USP, 1983.
GIL, I.T. A ciéncia e a arte dos alimentos. Sdo Paulo: Metha, 2005.

WATT, G.C. Gestdo de Eventos em Lazer e Turismo. Sdo Paulo: Metha, 2004.
Periddicos CAPES.

85




Nome e codigo do componente curricular: | Faculdade: FCS C/H:36h
Gestao da Qualidade em UAN

Modalidade: Disciplina | Funcdo: Complementar Natureza: Eletiva
Pré-requisito: --- Madulo de alunos:
Ementa:

Principios e elementos da qualidade e seus sistemas de gestdo. Boas praticas de fabricacdo (BPFs).
Procedimentos operacionais padronizados (POPs). Projeto padrdo de higiene operacional
(PPHOs). Manual de boas praticas. Sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle
(APPCC).

Bibliografia béasica:

ABREU, S.E.; SPINELLI, M.G.N.; ZANARDI, A.M.P. Gestdo de unidades de alimentacéo e
nutricdo: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2007.

KIMURA, A.Y. Planejamento e administracdo de custos em restaurantes industrias. S&o Paulo:
Metha, 2003.

SILVA, S.M.C.S.; BERNARDES, S.M. Cardapio: guia pratico para a elaboragdo. Sdo Paulo:
Roca, 2008.

Bibliografia complementar:

FERREIRA, S.M.R. Controle da qualidade em sistemas de alimentacdo coletiva I. Sdo Paulo:
Varela, 2002.

GERMANO, P.M.L; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 2.ed. Sao
Paulo: Varela, 2003.

HAZELWOOD, D.; McLEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 1998.

POPOLIM, W.D. Qualidade dos alimentos - Aspectos microbiol6gicos, nutricionais e sensorias.
Sao Paulo: Metha, 2005.

TANCREDI, R.P.; SILVA, Y.; MARIN, V.A. Regulamentos Técnicos sobre CondicOes
Higiénico-sanitéarias, Manual de Boas Préaticas e POPS para Industrias - Servico de Alimentacéo.
Sao Paulo: Metha, 2006.

Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: | Faculdade: FACE C/H:72h

Gestéo Estrategica

Modalidade: Disciplina | Funcdo: Complementar Natureza: Eletiva
Pré-requisito: --- Mddulo de alunos:
Ementa:

Tipos de planejamento. Andlise do ambiente externo. Anélise do ambiente interno. Ferramentas
de analise estratégica: SWOT, BCG. Missdo, visdo, valores, objetivos. Formulacéo de estratégias.
Estratégias corporativas, competitivas e funcionais. Estratégias de crescimento. Implementacéo
estratégica: estrutura, lideranca, poder e cultura. Controle estratégico e desempenho.

Bibliografia basica:

HITT, M.A.; IRELAND, R.D.; HOSKISSON, R.E. Administracdo estratégica: competitividade e
globalizacdo. 2 ed. Sdo Paulo: Tompson Learning, 2008.

OLIVEIRA, D.P.R. Planejamento estratégico: conceitos, metodologias e praticas. 22 ed. Séo
Paulo: Atlas, 2005.

WRIGHT, P; KROLL, M; PARNELL, J. Administracdo estratégica: conceitos. Sdo Paulo: Atlas,
2000.

Bibliografia complementar:

ANSOFF, H.I.; McDONNEL, E.J. Implantando a administracdo estratégica. 2 ed. Sdo Paulo:
Atlas, 1993.

GHEMAWAT, P. A estratégia e o cenario dos negocios. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007.
HREBINIAK, L.G. Fazendo a estratégia funcionar. Porto Alegre: Bookman, 2006.

JOHNSON, G.; SCHOLES, K.; WHITTINGTON, R. Explorando a Estratégia Corporativa:
textos e casos. 7 ed. Porto Alegre: Bookman, 2007.

ZACCARELLI, S.B. Estratégia e sucesso nas empresas. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.
Periddicos CAPES.
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Nome e cddigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horéria: 72 h

Informatica aplicada a Nutricdo

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Eletiva
Pré-requisito: ---- Mddulo de alunos:
Ementa:

Softwares aplicados ao estudo da Alimentacao e Nutrigéo.

Bibliografia basica

Programa DietPro

Programa DietWin Profissional

Programa Epi Info 6.0

Programa Hime Cozinha Industrial

Programa NutriLife

Programa Sistema de Apoio a Decisdo em Nutri¢cdo — Universidade Federal de Sdo Paulo
Programa Virtual Nutri Plus

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS. (UNICAMP). Tabela Brasileira de
Composigéo de Alimentos (TACO) Disponivel em:
<http://www.unicamp.br/nepa/taco/contar/taco_versao2.pdf.

UNIVERSIDADE DE SAO PAULO. (USP). Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas.
Departamento de Alimentos e Nutricdo Experimental). Tabela Brasileira de Composic¢do de
Alimentos-USP. Versdo 4.1. Disponivel em: <http://www.fcf.usp.br/tabela>.

Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: | Faculdade: FCH C/H:72h

Introducéo a Antropologia

Modalidade: Disciplina | Funcdo: Complementar Natureza: Eletiva
Pré-requisito: --- Madulo de alunos:
Ementa:

A constituicdo e o desenvolvimento da antropologia como campo cientifico. Categorias analiticas
bésicas: cultura, sociedade, morfologia social, cosmologia, identidade, grupo étnico, etnicidade.
Principais correntes tedrico-metodoldgicas do periodo de constituicdo da antropologia.

Bibliografia basica

LARAIA, R. de B. Cultura: um conceito antropoldgico. 6 ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editor,
1992,

LEVI-STRAUSS, C. Antropologia estrutural dois. 4 ed. Rio de Janeiro: Tempo Brasileiro, 1993.
ROCHA, E. P. O que é etnocentrismo. 7. ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 1988.

Bibliografia complementar
BOAS, F. Antropologia cultural. Rio de Janeiro: Zahar, 2007.

CUCHE, D. A nocdo de cultura nas ciéncias sociais. 2. ed. Trad. de V. Ribeiro. Bauru: Edusc,
1999.

DA MATTA, R. Relativizando: uma Introducgéo a Antropologia Social. Petrépolis: Vozes, 1981.
LABURTHE-TOLRA, P.; WARNIER, J.-P. Etnologia — Antropologia. Petrépolis: Vozes, 1997.
MARCONI, M.A.; PRESOTTO, Z.M.N. Antropologia: uma introducdo. Sao Paulo: Atlas, 2007.
Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: | Faculdade: FACE C/H:72h

Marketing
Modalidade: Disciplina | Funcdo: Complementar Natureza: Eletiva
Pré-requisito: --- Madulo de alunos:
Ementa:

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 selecdo de mercado-alvo. Diferenciacdo e
posicionamento.

Bibliografia béasica:
CHURCHILL, G.A. Marketing: criando valor para o cliente. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

KOTLER, P. Administracdo de marketing: analise, planejamento, implementacao e controle. 5. ed.
Sdo Paulo: Atlas, 1998.

KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principios de marketing. 9. ed. Pearson Prentice Hall, 2005.

Bibliografia complementar:

AAKER, D. Administracdo Estratégica de Mercado. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2001.

COBRA, M.H.N. Administracdo de marketing. S&o Paulo: Atlas, 1996.

ETZEL, M. J.; WALKER, B.J.; William J. S. Marketing. Sdo Paulo: Makron Books, 2001.
LAS CASAS, A.L. Administracdo de marketing. Sdo Paulo: Atlas. 2006.

LAS CASAS, A.L. Marketing: conceitos, exercicios e casos. 7 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005.
Periddicos CAPES.
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Nome e cddigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horéria: 36 h

Nutrigendmica

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Eletiva
Pré-requisito: Mddulo de alunos:
Ementa:

Alimentacdo e expressdao génica. Métodos em gendmica nutricional: seqliénciamento,
genotipagem e expressdo génica. Genética e epidemiologia molecular. Genética e determinismo
nutricional, cultural e individual. Implicac@es éticas, legais e sociais da nutrigenémica.

Bibliografia basica
GRIFFITS, AJ.F. Introducéo a genética. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.

OTTO, P.G.; OTTO, P.A.; FROTA-PESSOA, O. Genética humana e clinica. 2 ed. Sdo Paulo:
Roca, 2004.

SNUSTAD, D.P.; SIMMONS, M. Fundamentos de genética. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2001.

Bibliografia complementar
BROWN, T.A. Genética: um enfoque molecular. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2009.
MIR L. Gendmica. Séo Paulo: Atheneu, 2004.

PESSINI, L; BARCHIFONTAINE, C.P. Fundamentos da bioética. 2. ed. Sdo Paulo: Paulus,
2002.

SONG, R. Genética humana: Fabricando o futuro. Séo Paulo: Loyola, 2005.

THOMPSON, J.S.; THOMPSON, M. Thompson & Thompson, genética medica. 6 ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.

Periddicos CAPES.
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Nome e cédigo do componente curricular: Pratica | Faculdade: FCS Carga horéria: 72 h

Integrativa

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Eletiva
Pré-requisito:-- Madulo de alunos:
Ementa:

Atividades de ensino-aprendizagem estratégicas para articular a teoria e pratica, além do
desenvolvimento de habilidades e atitudes profissionais, assegurando e renovando o interesse e 0
compromisso do aluno com sua formacao atraves de atividades de campo.

Bibliografia basica

FRANCO, B. D. G. M. & LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2006.

NEVES, D.P. Parasitologia humana. 11 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2005.
SILVA, D.J; QUEIROZ, A.C. Andlise de alimentos. 3 ed. Vigosa: UFV, 2006.

Bibliografia complementar

BURTON, G.R.W.; ENGELKIRK, P.G. Microbiologia para as ciéncias da saude. 7 ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.

COULTATE, T.P. Alimentos a quimica de seus componentes. Porto Alegre: Artmed, 2004.
EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

MARKELL, E.K.; JOHN, D.T.; KROTOSKI, W.A. MARKELL & VOZE, parasitologia médica.
8. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2003.

PRATT, C.W.; CORNELY, K. Bioguimica essencial. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
Periddicos CAPES.
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Nome e cddigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horaria: 144 h

Préaticas em Alimentacdo e Nutricdo Indigena

Modalidade Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Eletiva
Pré-requisito: --- Mddulo de alunos:
Ementa:

Atividade pratica de aprofundamento dos conhecimentos no atendimento dietoterapico
especializado a indigenas atendidos em hospitais, clinicas, ambulatérios, consultérios e nas
aldeias, em domicilio.

Bibliografia basica

BARROQOS, D.C. et al. Vigilancia alimentar e nutricional para a satde indigena. Rio de Janeiro:
FIOCRUZ, 2007.

CHAUI, M.D.; GRUPIONI, L.D.B. indios no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2005.
TADEI, J.A. et al. Nutricdo em saude publica. Sdo Paulo: Rubio, 2010.

Bibliografia complementar

GARNELO, L.; MACEDO, G.; BRANDAO, L. C. Os povos indigenas e a construcio das
politicas de satde indigena no Brasil. Brasilia: Organizacdo Pan-Americana da Saude, 2003.

Medicina tracional indigena em contextos. Brasilia: Ministério da Saude, 2007.

NASCIMENTO, A.C. Crianga indigena: diversidade cultural, educacdo e representacGes sociais.
Campo Grande: Liber Livro, 2011.

SANTOS, R.V. et al. Salde dos povos indigenas e politicas publicas no Brasil. In:
GIOVANELLA, L. et al. Politicas e sistemas de saude no Brasil. Rio de Janeiro: Ed FIOCRUZ,
2008. (on-line)

Saude Brasil 2004: uma analise da situacdo de saude. Brasilia: Ministério da Saude, 2004.
Periddicos CAPES.
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Nome e cddigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horéria: 144 h

Préaticas em Nutricdo Pediatrica

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Eletiva
Pré-requisito: ----- Mddulo de alunos:
Ementa:

Atividade pratica de aprofundamento dos conhecimentos no atendimento dietoterapico
especializado a criancas e adolescentes atendidos em hospitais, clinicas, ambulatorios,
consultorios e em domicilio.

Bibliografia basica
ACCIOLY et al. Nutricdo em obstetricia e pediatria. 2 ed. Rio de Janeiro: Cultura Medica, 2009.

CARDOSO, A.L.; LOPES, L.A.; TADDEIL, J.A.A.C. Topicos Atuais em Nutricdo Pediatrica. Sao
Paulo: Atheneu, 2004.

WEFFORT, V.R.S., LAMOUNIER, J.A. Nutri¢cdo em pediatria - da neonatologia a adolescéncia.
Séo Paulo: Manole, 2009.

Bibliografia complementar
SILVA, A.J. et al. Obesidade Infantil. Sdo Paulo: Metha, 2007.

SOUZA, L.M.B.M.; ALMEIDA, J.A.G. Histdria da alimentagdo do lactente no Brasil. Sdo Paulo:
Metha, 2005.

SPADA, P.V. OBESIDADE INFANTIL - Aspectos Emocionais e Vinculo Mé&e / Filho. Sdo
Paulo: Metha, 2005.

TELLES JR, M.; LEITE, H.P. TERAPIA NUTRICIONAL NO PACIENTE PEDIATRICO
GRAVE. Séo Paulo: Metha, 2005.

WEINBERG, C. Transtornos alimentares na infancia e adolescéncia - uma visdo multidisciplinar.
Sédo Paulo: Metha, 2008.

Periddicos CAPES.
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Nome e codigo do componente curricular: | Faculdade: FCH C/H:72h

Psicologia Social

Modalidade: Disciplina | Funcdo: Complementar Natureza: Eletiva
Pré-requisito: --- Mddulo de alunos:
Ementa:

Evolucdo historica, conceitos basicos, métodos de pesquisa, relagdes com outras ciéncias e
questBes éticas. Principais teorias da interacdo social. Estudos e analise de pesquisas
contemporanea em Psicologia Social.

Bibliografia basica:

BERGER, P.L; LUCKMANN, T.A. Construcdo da Realidade: Tratado de sociologia do
conhecimento. 21 ed. Petrdpolis: Vozes, 2002.

LANE, S. O que ¢ Psicologia Social? Sdo Paulo: Brasiliense, 1983.

SPINK, S.T.M.; Sawaia, B.B.; Freitas, M.F.Q.; CAMPOS, R.H.F. Psicologia social comunitaria:
da solidariedade a autonomia. 4 ed. Petropolis: Vozes, 2000.

Bibliografia complementar:

FARR, R. M. As raizes da psicologia social moderna. RJ: VVozes, 1996.
GOFFMAN, E. Manicémios, Presidios e Conventos. Sdo Paulo: Perspectiva, 2001.
JACQUES, M.G. et al. Psicologia social contemporanea. Petropolis: Vozes, 2000.

LANE, S. T. N.; CODO, W. (Org.). Psicologia social: o homem em movimento. Sdo Paulo:
Brasiliense, 1994,

RODRIGUES, A.; ASSMAR, E. M. L.; JABLONSKI, B. Psicologia Social. 23 ed. Rio de
Janeiro: Vozes, 1999.

Periddicos CAPES.
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Nome e cddigo do componente curricular:|Faculdade: FACET |Carga horaria: 72 h

Quimica Geral

Modalidade: Disciplina Funcéo: Basica Natureza: Eletiva
Pré-requisito: ---- Mddulo de alunos:
Ementa:

Fundamentos; matéria e medicdo; foérmulas, equacBes quimicas e estequiometria; atomos e
elementos; periodicidade quimica; moléculas, ions e seus compostos; solugdes; cinética quimica.

Bibliografia bésica

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica Geral — Questionando a vida moderna e 0 meio
ambiente. Sdo Paulo: Bookman, 2001.

KOTZ, J. C.; TREICHEL Jr., P. M. Quimica Geral 1. 5. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2005.
RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.

Bibliografia complementar

COSTA, P.R.R. Acidos e bases em quimica organica: topicos especiais em quimica organica.
Porto Alegre: Bookman, 2006.

KOTZ, J.C.; TREICHEL JR, P.M. Quimica geral e reacfes quimicas. S&o Paulo: Pioneira
Thomson Learning, 2005.

MASTERTON, W. L.; SLOWINSKI, E. J.; STANITSKI, C. L. Principios de Quimica. 6. ed. Sdo
Paulo: LTC, 1990.

ROZEMBERG, I.M. Quimica geral. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2006.
SOLOMONS, T.W.G. Quimica orgénica 1. Rio de Janeiro: Ed. LTC, 2005.
Periodicos CAPES.
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Nome e cddigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horéria: 72 h

Seminarios em Nutricéo |

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Eletiva
Pré-requisito: ---- Mddulo de alunos:
Ementa:

Estudo sobre temas emergentes no campo da Alimentacdo e Nutricdo.

Bibliografia basica

Bases de dados de pesquisa cientifica:

LILACS
Periodicos CAPES
PUBMED
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Nome e cddigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horéria: 72 h

Seminarios em Nutricdo 11

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Eletiva
Pré-requisito: ---- Mddulo de alunos:
Ementa:

Estudo sobre temas emergentes no campo da Alimentacdo e Nutricdo.

Bibliografia basica

Bases de dados de pesquisa cientifica:

LILACS
Periddicos CAPES
PUBMED
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Nome e cddigo do componente curricular:|Faculdade: FCS Carga horéria: 36 h

Suporte Nutricional

Modalidade: Disciplina Funcéo: Profissionalizante Natureza: Eletiva
Pré-requisito: ---- Mddulo de alunos:
Ementa:

Histdrico e evolucdo do suporte nutricional. Equipe multidisciplinar de suporte nutricional.
Terapia nutricional enteral: principios, tipos de dieta, indicagdes e limitacfes. Terapia nutricional
parenteral: indicacdes, preparo, administracdo e complicacoes.

Bibliografia basica

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. 11 ed. S&o
Paulo: Roca, 2005.

SILVA, S. M. C. S.; MURA, J.D.P. Tratado de alimentacdo, nutricdo e dietoterapia. S&o Paulo:
Roca, 2007.

WAITZBERG, Dan L. Nutricdo oral, enteral e parenteral na préatica clinica. 3 ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2001.

Bibliografia complementar

ESCOTT-STUMP, S. Nutricdo relacionada ao diagndstico e ao tratamento. 5. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2007.

KNOBEL, E. Terapia intensiva nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

SHILS, Maurice E., et al. Tratado de Nutricdo Moderna na Salde e na Doencga — Shils. Sdo Paulo:
Manole, 2009.

SOBOTKA, L. Bases da nutri¢cdo clinica. Sdo Paulo: Rubio, 2008.
WAITZBERG, D.L.. Dieta, nutricao e cancer. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.
Periodicos CAPES.
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10. SISTEMAS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Quanto a forma de avaliacdo educacional do desempenho dos alunos, a FCS segue sua
organizacdo por disciplinas. A avaliacdo dos estudantes da-se de maneira convencional, com

énfase na avaliacdo somativa e, em alguns casos, formativa.

Os estudantes do Curso de Graduacdo em Nutricdo serdo avaliados conforme a

Resolugdo 89 da UFGD e que seguira as seguintes diretrizes:
Frequéncia

E condigdo para aprovacéo do aluno, a sua presenca a pelo menos 75% (setenta e cinco
por cento) das aulas e as demais atividades programadas. E vedado ao aluno o abono de faltas,

salvo nos casos previstos em lei.

Aproveitamento

Os alunos serdo avaliados através da apresentacdo de projetos, provas presenciais,
participacdo em foruns e qualquer outra atividade que resulte na avaliacdo do conhecimento

por atribuicdo de notas a critério do professor e segundo o plano de ensino da disciplina.
Critério de aprovacao

Seré aprovado o aluno que obtiver aproveitamento final, no semestre, igual ou superior
a 6,0 (seis) e freqiiéncia minima de 75%. Caso o aluno ndo atinja a nota 6,0 (seis), no semestre,

devera se submeter a exame final conforme segue:
Exame final

O aproveitamento do exame final serd expresso em nota com grau numérico variando
de zero a dez. O aluno com freqliéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) e
com nota de aproveitamento, no semestre, entre 4,0 e 5,99, deve submeter-se a exame final. O

valor absoluto para aprovagdo no exame sera a nota 6,0 (seis).
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Critério de reprovacao

1) Independentemente dos resultados obtidos pelo seu desempenho, serd considerado
reprovado na disciplina o aluno que nao tiver comparecido a pelo menos 75% (setenta e cinco

por cento) das aulas e demais atividades.

2) Sera considerado reprovado o aluno que obtiver aproveitamento, no semestre,

inferior a 4,0 (quatro).

3) Sera considerado reprovado o aluno que, tendo realizado o exame final, ndo

conseguir nota 6,0 (seis), nota minima absoluta exigida para aprovacdo no exame final.

Avaliacao substitutiva

Ao aluno que deixar de comparecer a avaliacdo ou optar por substituir uma das notas
do semestre, é permitido a realizacdo de uma avaliacdo substitutiva de cada disciplina, por
semestre, valendo de zero a 10,0 (dez), desde que requerida dentro do prazo de 5 (cinco) dias
Uteis antes da sua realizacdo, que ocorrera ao final de cada semestre letivo. Obrigatoriamente o
resultado desta prova substituira a menor nota da disciplina, mesmo sendo esta nota menor que a

anterior.

Além da avaliacdo tradicional sera realizada a avaliacdo continua de forma a envolver
o professor, o aluno individualmente e o conjunto da turma. A identificacdo do exercicio das
capacidades desejadas é o testemunho do aprendizado satisfatdrio. As atividades académicas
serdo avaliadas por meio de atividades dirigidas, apresentacdo de seminarios, elaboracdo de
monografia, elaboracdo e execucédo de projetos, trabalho de concluséo de disciplina e trabalhos

individuais e/ou em grupos.
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11. SISTEMA DE AUTO-AVALIACAO DO CURSO

Serdo adotados dois instrumentos além da avaliacdo de egressos para avaliacdo do

curso que poderao indicar necessidades de mudancas no Projeto Pedagdgico:
I- Instrumentos:

1) Questionario de Valoracdo do Curso (QVC): O QVC é um instrumento de 36 itens,
adaptado do Course Valuing Inventory de NEHARI, M. e BENDER, H. (1978), mediante
versdo em portugués e modificacdo da terminologia para refletir a perspectiva da vivéncia
curricular global e ndo somente de uma disciplina isolada. Estudos tém demonstrado que esse
instrumento serve como indicador da percepcdo do aluno sobre o valor e significado dos
desfechos de aprendizado (SOBRAL; OLIVEIRA, 2006). Quanto mais alto o significado para
0s mesmos do que estd sendo ensinado, melhor serd seu aprendizado. Dessa forma, este
instrumento avaliard a motivacdo do académico do curso em sua amplitude geral e ndo apenas

de uma disciplina.

2) Teste de Progresso: esse teste seguira os moldes do teste realizado desde o ano de
2001 pela Faculdade de Medicina da Universidade de Sdo Paulo (FMUSP) com o objetivo de
avaliar o ganho de conhecimento ao longo do tempo. Este teste serve, também, para avaliacdo
de mudancas curriculares e de disciplinas especificas. Sera feita uma prova semestral com o
mesmo conteudo para os alunos de todos os semestres contendo 100 questdes: 33 da area
béasica, 33 das disciplinas especificas e 34 das atividades dos estagios. Essas questdes serdo na
forma de teste de multipla escolha com cinco opgdes. Serdo elaboradas pelos docentes e
preceptores das respectivas areas e sera aplicado ao mesmo tempo para todos os alunos do

Curso de Nutri¢do ao final de cada semestre.
I1- Avaliacdo de Egressos
O acompanhamento dos egressos do Curso de Nutricdo/FCS tem os seguintes objetivos:
1) Avaliacdo do Curso de Nutricao;

2) Avaliar o impacto dos egressos na sociedade;
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3) Avaliar a compatibilidade da formacdo dos profissionais com as necessidades do

mercado de trabalho.

A avaliacao dos egressos do Curso de Nutricdo/FCS serd realizada da seguinte maneira:

Sera solicitado ao egresso o preenchimento de uma ficha que informe ap6s a formatura
seu enderego e situacdo profissional (insercdo no mercado de trabalho, aprovacdo em

concursos, especializacao, etc).
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12. ATIVIDADES ACADEMICAS ARTICULADAS AO ENSINO DE
GRADUACAO

O curso intenciona no @mbito da Pesquisa, estudar aspectos pertinentes a alimentacéo e
nutricdo humanas, incentivando os académicos nas pesquisas de iniciacdo cientifica. A oferta

de projetos devera aumentar @ medida que o curso contrate os docentes.

Devido a importancia do profissional nutricionista na promogéo da saude, as atividades
de Extensdo sdo necessarias e inerentes aos cursos de Nutricdo e, especialmente, nesta regido
devido a alta demanda do Nutricionista. Esses projetos, que caracterizam as acdes do curso de
Nutricdo, serdo desenvolvidos no hospital universitario, postos de saude, aldeias indigenas,
instituicGes de ensino e de atendimento a comunidade como creches, asilos, enfatizando o

atendimento as instituicdes de cunho filantropico.

Serdo propiciadas aos alunos visitas técnicas em industrias de alimentos, feiras de
equipamentos na area de alimentacdo e nutricdo, dentre outras, objetivando possibilitar ao
académico diferentes experiéncias, além de reforcar conteldos vistos em aulas teéricas ou

mesmo préticas.

No campo de acBes do Ensino, além das disciplinas contidas na Matriz Curricular,
serdo oferecidas atividades que visam complementar os conhecimentos do académico. A
proposta do curso visa, desde o inicio do mesmo, uma integracdo entre as atividades tedricas e

praticas das disciplinas e a possibilidade de vivenciar a préatica da profisséo.

Dentre as atividades préaticas obrigatérias curriculares, serdo realizados Estagios
Supervisionados nas seguintes areas: Nutricdo Clinica, Nutricdo em Salde Publica,
Administracdo de Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do e Ciéncia de Alimentos. Estes estagios
serdo realizados em Empresas e/ ou Instituicbes (Hospital Universitario, Escolas, Creches,
Restaurante Universitario, Postos de Saude, dentre outros) com a finalidade de proporcionar ao
académico uma articulacao entre a teoria estudada e a préatica do profissional, com a supervisdo
de docentes IFES e total insercdo do académico no processo de trabalho do nutricionista. Os
estagios curriculares terdo um docente coordenador das atividades e seguirdo regulamento
proprio aprovado pela Comissdo de Ensino do Curso de Nutricdo e pelo Conselho Diretor da
FCS.
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No oitavo periodo o aluno elabora seu projeto de Trabalho de Conclusdo de Curso
(TCC) na disciplina denominada Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), o qual, apés
aprovacdo e desenvolvimento deverd ser apresentado em periodo a ser determinado pela
coordenacdo de TCC e compora, ao final do curso, os requisitos para a colacdo de grau do

académico.

As orientacOes para o0 TCC serdo feitas atraves da disciplina “"Metodologia para
Trabalho de Concluséo de Curso”. A nota final de avaliacdo da disciplina correspondera a nota
atribuida ao projeto de TCC. O TCC tera regulamento préprio aprovado pela Comissdo de

Ensino do Curso de Nutrigcdo e Conselho Diretor da FCS.

Serdo oferecidas Monitorias nas disciplinas com carga horéaria pratica, de acordo com a

disponibilidade docente.

Num percurso ideal, os alunos cursardo do 1° ao 10° semestre 0S componentes
curriculares obrigatérios e, a partir do 1° semestre, também os eletivos conforme grupos
especificos de disciplinas ofertadas. A escolha dos componentes eletivos sera livre, permitindo

o0 aprofundamento em campos do saber pelo qual apresentem maior afinidade e/ou interesse.

Ao longo de sua graduacdo, o académico deve cumprir 72 horas de atividades
complementares as quais se constituirdo no aproveitamento de estudos e praticas em
alimentacdo e nutricdo e areas afins. Dentre estas atividades podem ser citadas: estagios
extracurriculares, monitorias, cursos livres, participacdo em projetos de pesquisa, projetos de
extensdo, participacdo em eventos e outras atividades ofertadas pela propria IFES ou outra
instituicdo. Estas atividades complementares serdo monitoradas por um docente e, também,
seguirdo regulamento préprio aprovado pela Comissdo de Ensino do Curso de Nutricdo e
Conselho Diretor da FCS.
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13. CORPO DOCENTE

O Curso de Nutricdo da FCS tem como politica buscar formas de garantir que o corpo
docente tenha formacdo compativel com os conteudos das disciplinas pelas quais é responsavel

e que, preferencialmente, esta formacéao seja em nivel de doutorado.

De acordo com a carga horéria prevista na Matriz Curricular constante deste projeto, é
necessaria a contratacdo de 19 docentes com a formacdo basica em Nutricdo para atender a
demanda das disciplinas profissionalizantes e especificas do curso.

Atualmente nosso quadro de docentes do Curso compreende:

Regime de Experiéncia
Professor Titulagio/Area Trabalho Docente Disciplina
(horas/semana) (anos)
Andrea Pereira Doutora em DE 10 anos o Avaliagdo Nutricional |
Vicentini Fisipatologia em o Avaliagio Nutricional Il
Clinica Médica
Andrea Ribeiro Luz | Mestre em Temporéria 8 anos o Prética Integrativa
Chamaa Ciéncias da Saude (Eletiva)
e Etica Profissional e
Bioética
e Técnica Dietética l e Il
o Seminarios em Nutrigdo
|
Candida Aparecida Doutora em DE 11 anos ¢ Farmacologia
Kassuya Farmacologia o Fitoterapia
Elaine de Azevedo Doutora em DE 3 anos ¢ Salde da Comunidade
Sociologia Politica e Politicas de Saude,
Alimentacdo e Nutricdo
¢ Sustentabilidade na
Produgdo de Alimentos
e Energia
o Nutricdo e Saude
Publica
Fabio Rocha Lima Especializacdo em 40 9 anos o Histologia
Anatomia
Patoldgica
Kelly Cristina da Doutora em DE 9 anos o Microbiologia dos
Silva Brabes Ciéncia e Alimentos
Tecnologia de e Prética Integrativa
Alimentos « Microbiologia dos
Alimentos
e Tecnologia dos
Alimentos
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7. | Majid Mohamad Mestre em Cirurgia Temporario 1ano e Anatomia Humana
Ghadie e Experimentacédo Aplicada a Nutricdo
8. | Mércia Midori Doutora em DE 6 anos ¢ Imunologia
Shinzto Medicina
9. | Maércio Eduardo Doutor em DE 12 anos o Fisiologia Humana | e
Barros Medicina 1
10.| Maria Cristina DE 14 anos ¢ Patologia da Nutricéo e
Corréa de Souza Doutora} x Dietoterapia I e 1l
emNutrigéo x 3 X
Humana Aplicada . Int’ro_dugao a Nutricdo
Clinica
11.| Nelson Carvalho De , DE 5 anos e Bioquimi
F:risac; Jl?r%ora ° Pos-Doutor em . giggzimigz aplicada a
Farmacologia R
nutricdo
12.| Patricia Vieira Del Doutora em DE 14 anos e Técnica Dietétia | e Il
Ré Engenharia e o Administragdo de
Ciéncia de Unidade de
Alimentos Alimentacdo e Nutricéo
o Seminarios em Nutrigdo
|
13.| Priscila Milene Doutora em DE 5 anos o Nutrigdo e Dietética
Angelo Sanches Alimentos e Materna e da Mulher
Nutrigéo o Nutricdo Humana
o Avaliacdo Nutricional 11
o Dietética
14.| Rosangela da Costa | Doutora em DE 10 anos ¢ Metodologia Cientifica
Lima Epidemiologia » Epidemiologia
15.| Rosangela Campo Especialista em Temporéria 2 anos o Inglés Instrumental
Gongalves Linguistica
Fioranvanti Aplicada em
Lingua Portuguesa
16.| Silvia Aparecida Doutora em DE 16 anos o Histologia
Pieta Ciencias de La o Formacéo do Ser
Actividad Fisica y Humano Bioldgico |
Del Deporte .
Universidad de
Ledn
17.| Simone Simionatto Doutorado em DE 4 anos e Microbiologia Geral
Biotecnologia
18.| Teresinha Regina Mestre em DE 9 anos e Imunologia
Ribeiro Oliveira Anélises Clinicas e Parasitologia

Docentes a serem contrados:

Docente 1 Graduacao em Nutrigdo e Doutorado em Nutrigdo ou areas afins DE

Docente 2 Graduacao em Nutricdo e Doutorado em Nutrigdo ou areas afins DE

Docente 3 Graduacdo em Nutricdo e Doutorado em Nutrigdo ou areas afins DE

Docente 4 Graduacao em Nutricdo e Doutorado em Nutrigdo ou areas afins DE

Docente 5 Graduacdo em Nutricdo e Doutorado em Ciéncias de Alimentos, DE
Tecnologia de Alimentos, Nutri¢do ou areas afins

Docente 6 Graduacdo em Nutricdo e Doutorado em Ciéncias de Alimentos, DE
Tecnologia de Alimentos, Nutri¢do ou areas afins

Docente 7 Graduacdo em Nutricdo e Doutorado em Microbiologia, Nutricdo DE
bu areas afins
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Docente 8 Graduacdo em Nutricdo ou Gastronomia e Doutorado em Nutri¢do DE
pu &reas afins

Docente 9 Graduacdo em Nutricdo e Doutorado em Salde Publica, Salde DE
Coletiva, Nutricdo ou areas afins

Docente 10 Graduacdo em Nutricdo e Doutorado em Salde Publica, Salde DE

Coletiva, Nutricdo ou areas afins

O apoio didatico-pedagdgico aos docentes é dado em diferentes niveis: no Conselho de

Ensino, Pesquisa, Extensdo e Cultura, por meio da Camara de Ensino e, na Faculdade, por

meio do Conselho Diretor.
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14. CORPO TECNICO ADMINISTRATIVO

Técnico Formacéao Funcao
1 Agruslavia Rezende de Souza Superior em Responsavel técnica pelos
Biomedicina laboratdrios de histologia,
patologia, anatomo-patoldgico e
citogenética.
3 Alexasandra Vila Maior de Souza Superior em Responsavel técnica pelo
Farmécia laboratdrio de bioguimica
4 Anahy Arruda Brigato Superior em Responsavel técnica pelos
Enfermagem laboratorios de técnica cirdrgica e
habilidades médicas.
5 Anélia Gomes da Cruz Ensino Responsavel técnica pelos
Médio/Técnico de laboratérios de técnica cirlrgica e
Enfermagem habilidades médicas
6 Antonio Junior dos Santos Superior em Rede de | Responsavel técnico pelo
Computadores laboratdrio de informatica
7 Camila Farah Borges da Silva Superior em Responsavel técnico pelo Biotério
Agronomia
8 Carlos Alexsander Simao Narciso Ensino Médio Secretario da Direcéo
Junior
9 Caroline Andre de Souza Jorge Superior em Nutricdo | Técnica do Laboratério de
Avaliacdo Nutricional
10 | Célia Garcia de Deus Superior em Secretéria de Graduacéo
Tecnologia em
Gestdo Imobiliaria
11 | Débora Regina Hoff Brait Superior em Responsavel técnica pelos
Biomedicina laboratdrios de microbiologia e
bioquimica
12 | Flora Martinez Figueira Moreira Superior em Responsavel técnico pelo
Biomedicina laboratério de Parasitologia
13 | Lujan Nunes Sanabria Superior em Responsavel técnica pelos
Biomedicina laboratérios de microbiologia e
bioguimica
14 | Mariana Bento Tatara Superior em Biologia | Responsavel técnica pelo biotério
15 | Patricia Karla da Rocha Ferreira Superior em Nutricdo | Técnica do Laboratoério de
Técnica e Dietética
16 | Priscila Elly Vieira Superior em Biologia | Responsavel técnico pelos
laboratorios e laboratério de
Anatomia Humana
17 | Ramdo de Souza de Deus Junior Superior em Biologia | Responsavel pelo laboratdrio de
Anatomia Humana e Biotério
18 | Karina Harumi Oshiro Teruya Superior em Administrador
Administracdo
19 | Sandra Yuki Kanomata Superior em Hospital Universitario
Medicina
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15. INSTALACOES FISICAS
Considerar como grupo de indicadores:
15.1. BIBLIOTECA

O acervo da biblioteca da UFGD conta com 60.071 exemplares de formacéo geral, sendo
2.722 livros de formag&o especifica, 66 periddicos, 119 titulos ndo correntes, 03 jornais e revistas
diérios e foram renovados 05 titulos de periddicos. Além disso, a UFGD conta com acesso ao

portal capes.

No ano de 2008 foram adquiridos 82 novos titulos na area da saude e foram indicados
para compra no ano de 2009 novos titulos para implantacdo do Curso de Nutricdo, com um valor
total aproximado de R$ 46.000,00.

15.2. INSTALA(}@ES ESPECIAIS E LABORATORIOS ESPECIFICOS
A Faculdade de Ciéncias da Satude conta com 0s seguintes ambientes de pratica:
Laboratdrio de Microbiologia Aplicada (LMA)

Area: 55,00 m?

O laboratério de Microbiologia é utilizado para o isolamento de microrganismos e é
destinado para ensino, pesquisa e extensdo, além de servir de apoio, para o Hospital
Universitario. A sala de preparacdo de amostras é composta pelos seguintes equipamentos: bico
de bunsen, estufas de incubacdo, banho-maria de incubacdo, contadores de coldnias, centrifuga
refrigerada, microscopios, destilador de agua, medidor de pH, estufa de incubacdo B.O.D. e
vidrarias. Este laboratorio possui trés salas de apoio denominadas, Bacteriologia, Virologia e
Esterilizacdo, onde ficam armazenados 0s materiais de consumo, vidrarias e alguns
equipamentos como balanca de precisdo utilizada para a pesagem dos meios de cultura; filtro de
0smose reversa, para a obtencdo de agua purificada; e capela de exaustdo para manipulagdo com

gases toxicos. Os materiais de consumo como 0s meios de cultura, os swabs, bateria de corantes,
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algoddo, potes coletores, papel toalha etc, e as vidrarias como, erlenmayer, becker, tubos de
ensaio, funis, placas de petri, também s&o armazenados nesse laboratdrio. Nesse local ndo ocorre
nenhuma manipulagdo com material contaminado, ficando disponivel apenas para o preparo de
materiais de suporte. Conta, ainda, com uma pia para a lavagem das méos, mesas e computador
utilizados como recurso para as aulas. A sala de virologia conta com armarios de concreto e
madeira, servido apenas para o armazenamento de substincias quimicas, ficando isolada e
controlada, ja que se encontram reagentes altamente toxicos quando mal manipulados. Na sala de
esterilizacdo sdo realizados os processos de descontaminacdo, desinfeccdo e esterilizacdo dos
materiais que foram e que serdo utilizados. Conta com todos 0s equipamentos necessarios, Como
estufa de esterilizacdo, autoclave, destilador e deionizador, que promove &gua pura e isenta de
fons, para a lavagem de vidrarias, um lavador de pipetas automaticas e uma geladeira para
armazenar Kits de reagentes bioquimicos, além de materiais de suporte para a limpeza e materiais
de consumo, como detergentes, hipocloritos, alcodis, sacos de lixo e sacos especificos para
autoclave, escova para tubos, luvas, papel toalha, entre outros. Existem normas, POps
(Procedimentos Operacionais Padrdo) de seguranca quanto a lavagem e esterilizacdo. O acesso

fica restrito aos funcionarios, pos-graduandos e alunos de iniciacao cientifica.

Professor responsavel: Fabio Juliano Negrédo

Laboratorio de Microbiologia (LaMi)
Area: 18,00 m?

O laboratério de Microbiologia é utilizado para o isolamento de microrganismos e €é
destinado para ensino, pesquisa e extensdo. Este laboratério possui 0s seguintes equipamentos:
bico de bunsen, estufas de incubacdo, banho-maria de incubagdo, contadores de coldnias,
microscopios, capela de fluxo laminar luz UV, destilador de 4gua, pHmetro, vidraria.

Laboratério de Informatica (LI)
Area: 43,40 m?

O laboratorio de informética possui 11 Microcomputadores com acesso em tempo
integral aos periddicos da CAPES e a Internet e com programas para analise de dados e

confecgdo de graficos.
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Laboratdrio de Citogenética (LC)
Area: 54,00 m?

O laboratério de Citogenética possui 0s seguinte equipamentos: agitador de peneiras,
agitador mecanico, estufa a vacuo, estufa com circulacao de ar, mufla, moinho de bolas, moinho
triturador, bomba de véacuo e compressor de ar, multimetro, paquimetros e balanca semi-

analitica.

Laboratdrio de Histologia e Patologia (LHP)
Area: 152,20 m?

O laboratério de Histologia e Patologia da FCS é utilizado para a realizagdo de técnicas
histopatoldgicas, servindo para a confeccdo de laminas histoldgicas. Este laboratdrio é destinado
para ensino, pesquisa e extensdo, além de servir de apoio, para o Hospital Universitario. Ele é
composto pelos seguintes equipamentos: 3 bancadas laterais grandes (com tampo de marmore)
com armarios, 1 pia, 1 microtbmo de parafina, 1 processador de tecidos, 1 dispensador de
parafina, 1 chapa de aquecimento, 1 agitador magnético com aquecimento, 1 banho-maria
histologico, 1 estufa, vidrarias, 4 armarios de aco para armazenamento de material, 1 frezer, 1
geladeira, 1 escrivaninha com gavetas, 3 cadeiras, 1 computador, 1 ventilador de parede e 1 ar
condicionado split. Em comunicagdo com este laboratorio, encontra-se uma outra sala onde s&o
ministradas aulas praticas de Biologia Celular e Histologia para a primeira série do curso de
medicina e de nutricdo. Esta sala possui 5 bancadas com tampo de marmore, 2 bancadas laterais
(tampo de marmore) com armarios, 25 cadeiras, 8 pias, 2 armarios de aco (com 50 caixas de
laminario de histologia), 5 televisores, 25 microscopios Nikon em uso, 1 microscépio Olympus
BX51, com camera acoplada (para captura de imagem) e 1 ar condicionado split.

Laboratério de Anatomia (LP)
Area: 198,60 m2

O laboratorio de Anatomia contém: 1 sala de aula com pecas e cadaveres e possui 0s
seguintes equipamentos: 52 banquetas, 7 mesas para necropsia/autopsia, armario tubular zincada,

leito aco inoxidavel, c/ rebaixo para reter liquido e tubo de escoamento, rodas giratorias; 1 Sala
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para a disseccdo contendo 8 banquetas, 1 mesas para necropsia/autopsia, armario tubular
zincada, leito aco inoxidavel, c/ rebaixo para reter liquido e tubo de escoamento, rodas giratorias;
1 Sala para Técnico de Anatomia, com ambiente com chuveiro, 1 (um) armario de aco, e 01
(uma) mesa com cadeira; e 1 Sala de tanque para cadaveres, com pecas para aulas de anatomia

patoldgicas conservadas em formol em potes plasticos, 3 (trés) tanques para cadavares.

Laboratdrio de Parasitologia (LPR)
Area: 133,00 m?

O laboratdrio de Parasitologia é composta por 2 salas, sendo 1 sala de aula e outra sala de
apoio, onde séo realizados procedimentos de ensino, pesquisa e extensdo. Estas salas possuem os
seguintes equipamentos: 1 centrifuga, 1 mesa de férmica com gaveteiro, 1 cadeira giratoria, 2
armarios de aco, 1 balanca analitica de precisdo, 19 microscopios binoculares Olympus, 5
microscopios monoculares Olympus, 1 microscépio triocular Olympus, 1 televisor, 1 geladeira

Frost Free, 1 esteroscépio.

Laboratorio de Bioquimica (LB)
Area: 108,40 m?

O laboratério de bioquimica possui como suporte equipamentos como espectrofotémetro,
banhos-maria, estufa, geladeiras para os kits bioquimicos, centrifugas, um aparelho medidor de
pH (phmetro) e microcentrifuga, bem como materiais como os kits de reagentes, vidrarias,
micropipetas, ponteiras, tubos de ensaio etc. as aulas sdo programadas previamente pelo
professor e posteriormente executadas em grupos pequenos de alunos proporcionando um

aprendizado efetivo.

Hospital Universitario (HU)

Area construida: 13.126 m?

O HU possui as seguintes dependéncias:
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- quantidade de banheiros = 222

- quantidade de copas = 15

- quantidade de cozinhas = 01

- quantidade de expurgos/ dml = 16

- quantidade de lavatorios = 300

O HU conta com 173 leitos de média complexidade assim distribuidos: 99 leitos nas
clinicas, 9 leitos na UTI adulto e 6 leitos na UTI pediatrica. Possui também ambulatérios com 28
consultérios, contendo 20 leitos de observacédo e 6 leitos do Pronto Atendimento Pediatrico. E
realizado uma média de 1100/dia entre consultas, exames, internacdes e procedimentos

cirargicos.

Biotério (BIO)
Area: 54,00 m?

A Universidade Federal da Grande Dourados possui um biotério recém construido, o qual
tera a finalidade de fornecer animais (ratos e camundongos) para utilizacdo nos laboratérios de
ensino e pesquisa. Além disso, a Faculdade de Ciéncias da Saude possui uma sala de manutengéo
de pequenos animais de laboratério (ratos e camundongos), onde sdo mantidos 0s animais
experimentais utilizados em projetos de pesquisa. Esta sala é equipada com: 2 estantes em aco, 2
mesas em aco, 1 escrivaninha com gavetas, 80 gaiolas (com grades e bebedouros), 1 ar

condicionado, 1 termostato, 1 exaustor, 2 timer e 1 balanca de precisé&o.

Estdo disponibilizados para o curso de Nutricdo os laboratdrios listados a seguir que
estdo localizados no Campus Il da UFGD, na Faculdade de Ciéncias Exatas e Tecnologicas

(FACET) utilizados pelo curso de Engenharia de Alimentos.

Laboratério de Andlise de Alimentos

O laboratoério de Anélise de Alimentos possui como suporte 0s seguintes equipamentos:
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analisador da qualidade de 6leo de fritura, balancas analiticas, banho maria, bloco digestor,
bomba a vacuo, centrifuga de bancada, decibelimetro digital, destilador de agua, determinador de
umidade por infra vermelho, sistema para determinagéo do ponto de fusdo, espectrofotdmetro,
estufa para secagem e esterilizacdo, estufa bacterioldgica, evaporador rotativo, conjunto lavador
automatico de pipetas, microscopio estereoscopico binocular, manta aquecedora, microscépio
biolégico binocular, medidor da umidade digital de cereais portétil, condutivimetro digital,
deionizador de &gua, destilador de nitrogénio, determinador de fibra TE-149, sistema para
determinacdo de gordura, medidor de pH portatil, microprocessador, micromoinho, moinho de
rotor, forno mufla, medidor de oxigénio dissolvido/oxigénio gasoso e % de saturacdo, chapa
aquecedora, refratbmetros manuais, sistema de purificacdo de osmose reversa, barrilete para &gua
purificada, cromatdgrafo liquido de alta eficiéncia (HPLC) e analisador de O, e CO, em espaco

vazio.

Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos

O laboratério de Tecnologia de Alimentos possui como suporte 0s seguintes
equipamentos: estufa para secagem com circulacéo de ar forcado, autoclave vertical com caldeira
elétrica, balanca eletrobnica 15kg, centrifuga extratora semi-industrial, cesto de fritura,
despolpadeira de frutas de bancada, fogdo a gas industrial 4 bocas com forno, freezer vertical,
incubadora shaker, liquidificador industrial 4 litros, mini-processador, penetrdmetro analdgico
com bancada, processador de alimentos eletrébnico completo, recravadeira manual para lata
redonda, refratbmetro de bancada, secador de bandeja, seladora a pedal, seladora a vacuo,
seladora para potes plasticos, tacho de cozimento com parede dupla (banho maria), tanque e
cesto inox, barrilete para agua purificada, sistema para determinacdo do ponto de fusdo,
espetrofotdmetro uv-vis com varredura, estufa a vacuo, banho ultra termostatizado, camara fria
para congelados, cdmara fria para resfriamento, bomba de véacuo, cronémetro digital e agitador

magnético sem aquecimento.

O curso devera dispor de mais quatro laboratérios com a finalidade de dar suporte as
atividades pedagogicas destinadas ao ensino dos conteudos profissionalizantes e especificos da
Nutricdo. Além da formacdo bésica, os laboratdrios tém como objetivo proporcionar condigdes
para realizacdo de atividades de extensdo e de pesquisa, possibilitando atuagdes tanto em campo

como nas dependéncias fisicas dos laboratorios para académicos da graduacdo ou da pos-

115



graduacéo.

Laboratérios a serem construidos na FCS para a implantacdo do Curso de

Nutricéo:

Laboratorio de Técnica Dietética e Gastronomia

Este laboratorio sera composto por bancadas e equipamentos para preparo e experimentos
com alimentos. A configuracdo deste laboratorio permite ao aluno vivenciar instalacdes,
equipamentos e materiais usuais nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, tanto de porte

domeéstico quanto industrial.

Neste laboratorio os alunos aprenderdo as técnicas para elaborar as mais diversas

preparacdes alimenticias, pesar, porcionar e avaliar a preparacao final.

Laboratdrio de Anélise Sensorial

Este laboratorio serd composto por cabines individuais para provadores para execucao

analise sensorial.

Neste laboratdrio os alunos aprenderao as diversas técnicas de analise sensorial, servindo

como provadores ou utilizando convidados.

Laboratdrio de Avaliacdo Nutricional

Este laboratorio possuira todos os equipamentos para avaliagdo antropomeétrica,
destacando-se balancgas digitais, plicobmetros, estadiémetros portateis e fixos, equipamentos de
bioimpedéancia, computadores e softwares de avaliacdo dietética.

Serd instalado para possibilitar a aplicacdo de métodos e técnicas em avaliacdo
nutricional nos diferentes ciclos de vida, desde a crianga ao idoso, complementando assim o

conhecimento tedrico das disciplinas do curso.

116



Laboratdrio de Nutricdo Experimental

Este laboratorio sera dividido em ambientes especificos para as diversas atividades.
Possuird os equipamentos necessarios para a execucdo de ensaios biolégicos com animais,

incluindo gaiolas metabdlicas, balangas, bancadas.
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16. ANEXOS

1. BRASIL/MINISTERIO DA EDUCACAO/CAMARA DE EDUCACAO SUPERIOR.

Diretrizes Curriculares Nacionais dos cursos de Graduacdo em Enfermagem, Medicina e
Nutricdo. CNE/CES 1.133; 07/08/2001.

CONSELHO NACIONAL DE EDUCACAQO"
CAMARA DE EDUCACAO SUPERIOR

RESOLUCAO CNE/CES Ne 5, DE 7 DE NOVEMBRO DE 2001.

Institui Diretrizes Curriculares Nacionais do
Curso

de Graduacdo em Nutricdo.

O Presidente da Camara de Educacéo Superior do Conselho Nacional de Educacéo, tendo
em vista o disposto no Art. 9°, do § 2°, alinea “c”, da Lei n® 9.131, de 25 de novembro de 1995, e
com fundamento no Parecer CNE/CES 1.133, de 7 de agosto de 2001, peca indispensavel do
conjunto das presentes Diretrizes Curriculares Nacionais, homologado pelo Senhor Ministro da
Educacdo, em 1° de outubro de 2001,

RESOLVE:

Art. 1° A presente Resolucdo institui as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de
Graduacdo em Nutricdo, a serem observadas na organizacdo curricular das Instituicdes do
Sistema de Educacdo Superior do Pais.

Art. 2° As Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino de Graduagdo em Nutrigdo
definem os principios, fundamentos, condi¢des e procedimentos da formacéo de nutricionistas,
estabelecidas pela Camara de Educacdo Superior do Conselho Nacional de Educacgdo, para
aplicacdo em ambito nacional na organizacdo, desenvolvimento e avaliagdo dos projetos

“JCONSELHO NACIONAL DE EDUCAGCAO. Camara de Educagdo Superior. Resolugio CNE/CES 5/2001. Diério Oficial da
Unido Brasilia, 9 de novembro de 2001. Secéo 1, p. 39.
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pedagogicos dos Cursos de Graduagdo em Nutricdo das Instituicdes do Sistema de Ensino
Superior.

Art. 3° O Curso de Graduacdo em Nutricdo tem como perfil do formando
egresso/profissional o:

I - Nutricionista, com formacdo generalista, humanista e critica, capacitado a atuar, visando
a seguranca alimentar e & atencédo dietética, em todas as areas do conhecimento em que
alimentacdo e nutri¢do se apresentem fundamentais para a promog¢do, manutencao e recuperacao
da saude e para a prevencao de doencas de individuos ou grupos populacionais, contribuindo
para a melhoria da qualidade de vida, pautado em principios éticos, com reflexdo sobre a
realidade econdmica, politica, social e cultural;

Il - Nutricionista com Licenciatura em Nutri¢do capacitado para atuar na Educacéo
Basica e na Educacédo Profissional em Nutrig&o.

Art. 4° A formagdo do nutricionista tem por objetivo dotar o profissional dos
conhecimentos requeridos para o exercicio das seguintes competéncias e habilidades gerais:

| - Atencdo a saude: os profissionais de salde, dentro de seu ambito profissional, devem
estar aptos a desenvolver acdes de prevencao, promocao, protecdo e reabilitacdo da saude, tanto
em nivel individual quanto coletivo. Cada profissional deve assegurar que sua pratica seja
realizada de forma integrada e continua com as demais instancias do sistema de salde, sendo
capaz de pensar criticamente, de analisar os problemas da sociedade e de procurar solucGes para
0s mesmos. Os profissionais devem realizar seus servi¢os dentro dos mais altos padrbes de
qualidade e dos principios da ética/bioética, tendo em conta que a responsabilidade da atencdo a
salide ndo se encerra com o ato técnico, mas sim, com a resolucdo do problema de saude, tanto
em nivel individual como coletivo;

Il - Tomada de decisdes: o trabalho dos profissionais de saude deve estar fundamentado
na capacidade de tomar decisbes visando o uso apropriado, eficacia e custo-efetividade, da forca
de trabalho, de medicamentos, de equipamentos, de procedimentos e de praticas. Para este fim,
0s mesmos devem possuir competéncias e habilidades para avaliar, sistematizar e decidir as
condutas mais adequadas, baseadas em evidéncias cientificas;

I1l - Comunicagdo: os profissionais de salude devem ser acessiveis e devem manter a
confidencialidade das informacgbes a eles confiadas, na interagdo com outros profissionais de
salde e o publico em geral. A comunicacdo envolve comunicacdo verbal, ndo-verbal e
habilidades de escrita e leitura; o dominio de, pelo menos, uma lingua estrangeira e de
tecnologias de comunicacdo e informacao;

IV - Lideranca: no trabalho em equipe multiprofissional, os profissionais de salde
deverdo estar aptos a assumirem posicdes de lideranca, sempre tendo em vista o bem estar da
comunidade. A lideranca envolve compromisso, responsabilidade, empatia, habilidade para
tomada de decisbes, comunicacdo e gerenciamento de forma efetiva e eficaz;

V - Administracdo e gerenciamento: os profissionais devem estar aptos a tomar
iniciativas, fazer o gerenciamento e administracdo tanto da forca de trabalho, dos recursos fisicos
e materiais e de informagéo, da mesma forma que devem estar aptos a serem empreendedores,
gestores, empregadores ou liderancas na equipe de saude; e

VI - Educacdo permanente: os profissionais devem ser capazes de aprender
continuamente, tanto na sua formagéo, quanto na sua pratica. Desta forma, os profissionais de
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salde devem aprender a aprender e ter responsabilidade e compromisso com a sua educagéo e o
treinamento/estagios das futuras geracdes de profissionais, mas proporcionando condi¢cdes para
que haja beneficio matuo entre os futuros profissionais e os profissionais dos servigos, inclusive,
estimulando e desenvolvendo a mobilidade académico/profissional, a formacdo e a cooperacao
através de redes nacionais e internacionais.

Art. 5° A formagdo do nutricionista tem por objetivo dotar o profissional dos
conhecimentos requeridos para o exercicio das seguintes competéncias e habilidades especificas:

| - aplicar conhecimentos sobre a composicdo, propriedades e transformacgdes dos
alimentos e seu aproveitamento pelo organismo humano, na atencéo dietética;

Il - contribuir para promover, manter e ou recuperar o estado nutricional de individuos e
grupos populacionais;

I11 - desenvolver e aplicar metodos e técnicas de ensino em sua rea de atuagéo;

IV - atuar em politicas e programas de educagdo, seguranca e vigilancia nutricional,
alimentar e sanitaria, visando a promo¢do da salde em ambito local, regional e nacional;

V - atuar na formulacdo e execucdo de programas de educacdo nutricional; de vigilancia
nutricional, alimentar e sanitaria;

VI - atuar em equipes multiprofissionais de salde e de terapia nutricional;

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

VIl - planejar, gerenciar e avaliar unidades de alimentacdo e nutricdo, visando a
manutencdo e/ou melhoria das condi¢des de saude de coletividades sadias e enfermas;

IX - realizar diagndsticos e intervencgdes na area de alimentagdo e nutricdo, considerando a
influéncia socio-cultural e econdmica que determina a disponibilidade, consumo e utilizacao
bioldgica dos alimentos pelo individuo e pela populagéo;

X - atuar em equipes multiprofissionais destinadas a planejar, coordenar, supervisionar,
implementar, executar e avaliar atividades na area de alimentacao e nutricdo e de salde;

XI - reconhecer a saude como direito e atuar de forma a garantir a integralidade da
assisténcia, entendida como conjunto articulado e continuo das acGes e servigos preventivos e
curativos, individuais e coletivos, exigidos para cada caso em todos os niveis de complexidade
do sistema;

XI1 - desenvolver atividades de auditoria, assessoria, consultoria na area de alimentacéo e
nutricéo;

XII1I - atuar em marketing de alimentacao e nutricao;
XIV - exercer controle de qualidade dos alimentos em sua area de competéncia;

XV - desenvolver e avaliar novas formulas ou produtos alimentares, visando sua utilizacéo
na alimentagcdo humana;

XVI - integrar grupos de pesquisa na area de alimentacao e nutricdo; e

XVII - investigar e aplicar conhecimentos com vis&o holistica do ser humano, integrando
equipes multiprofissionais.
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Paragrafo Unico. A formacao do nutricionista deve contemplar as necessidades sociais da
saude, com énfase no Sistema Unico de Saude (SUS).

Art. 6° Os contetidos essenciais para o Curso de Graduagdo em Nutricdo devem estar
relacionados com todo o processo satde-doenga do cidaddo, da familia e da comunidade,
integrado a realidade epidemiolodgica e profissional, proporcionando a integralidade das acdes do
cuidar em nutricdo. Os contetdos devem contemplar:

| - Ciéncias Bioldgicas e da Saude — incluem-se os conteidos (tedricos e praticos) de base
moleculares e celulares dos processos normais e alterados, da estrutura e funcéo dos tecidos,
orgaos, sistemas e aparelhos;

Il - Ciéncias Sociais, Humanas e Econdmicas — inclui-se a compreensdo dos
determinantes sociais, culturais, econémicos, comportamentais, psicologicos, ecoldgicos, éticos e
legais, a comunicag&o nos niveis individual e coletivo, do processo salde-doenga;

I11 - Ciéncias da Alimentacao e Nutricdo - neste topico de estudo, incluem-se:

a) compreensdo e dominio de nutricdo humana, a dietética e de terapia nutricional —
capacidade de identificar as principais patologias de interesse da nutri¢do, de
realizar avaliacdo nutricional, de indicar a dieta adequada para individuos e
coletividades, considerando a visdo ética, psicoldgica e humanistica da relacdo
nutricionista-paciente;

b) conhecimento dos processos fisioldgicos e nutricionais dos seres humanos —
gestacdo, nascimento, crescimento e desenvolvimento, envelhecimento, atividades
fisicas e desportivas, relacionando o meio econémico, social e ambiental; e

c) abordagem da nutricdo no processo saude-doenca, considerando a influéncia socio-
cultural e econébmica que determina a disponibilidade, consumo, conservagédo e
utilizacdo bioldgica dos alimentos pelo individuo e pela populacéo.

IV - Ciéncias dos Alimentos - incluem-se os contetdos sobre a composi¢ao, propriedades
e transformac6es dos alimentos, higiene, vigilancia sanitaria e controle de qualidade dos
alimentos.

8 1° Os contetdos curriculares, as competéncias e as habilidades a serem assimilados e
adquiridos no nivel de graduacao do nutricionista devem conferir-lhe terminalidade e capacidade
académica e/ou profissional, considerando as demandas e necessidades prevalentes e prioritarias
da populacdo conforme o quadro epidemioldgico do pais/regido.

8§ 2° Este conjunto de competéncias, conteudos e habilidades deve promover no aluno e no
nutricionista a capacidade de desenvolvimento intelectual e profissional autbnomo e permanente.

Art. 7° A formacdo do nutricionista deve garantir o desenvolvimento de estagios
curriculares, sob supervisdo docente, e contando com a participacao de nutricionistas dos locais
credenciados. A carga horaria minima do estagio curricular supervisionado devera atingir 20%
(vinte por cento) da carga horaria total do Curso de Graduacdo em Nutri¢cdo proposto, com base
no Parecer/Resolucéo especifico da Camara de Educacdo Superior do Conselho Nacional de
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Educacéo.

Paragrafo Unico. A carga horaria do estagio curricular devera ser distribuida
eqlitativamente em pelo menos trés areas de atuacao: nutrigdo clinica, nutricdo social e nutricdo
em unidades de alimentacdo e nutricdo. Estas atividades devem ser eminentemente préaticas e sua
carga horaria tedrica ndo podera ser superior a 20% (vinte por cento) do total por estagio.

Art. 8° O projeto pedagdgico do Curso de Graduagdo em Nutricdo devera contemplar
atividades complementares e as Instituigdes de Ensino Superior deverdo criar mecanismos de
aproveitamento de conhecimentos, adquiridos pelo estudante, mediante estudos e praticas
independentes, presenciais e/ou a distancia, a saber: monitorias e estagios; programas de
iniciacdo cientifica; programas de extensao; estudos complementares e cursos realizados em
outras areas afins.

Art. 9° O Curso de Graduacdo em Nutricdo deve ter um projeto pedagdgico, construido
coletivamente, centrado no aluno como sujeito da aprendizagem e apoiado no professor como
facilitador e mediador do processo ensino-aprendizagem. Este projeto pedagogico devera buscar
a formacéo integral e adequada do estudante por meio de uma articulacdo entre o ensino, a
pesquisa e a extensdo/assisténcia.

Art. 10. As Diretrizes Curriculares e o Projeto Pedag6gico devem orientar o Curriculo do
Curso de Graduacdo em Nutricdo para um perfil académico e profissional do egresso. Este
curriculo devera contribuir, também, para a compreensao, interpretacdo, preservacao, reforco,
fomento e difusdo das culturas nacionais e regionais, internacionais e historicas, em um contexto
de pluralismo e diversidade cultural.

8 1° As diretrizes curriculares do Curso de Graduagdo em Nutrigdo deverdo contribuir para
a inovacao e a qualidade do projeto pedagdgico do curso.

§ 2° O Curriculo do Curso de Graduagdo em Nutrigdo poderd incluir aspectos
complementares de perfil, habilidades, competéncias e contetidos, de forma a considerar a
insercdo institucional do curso, a flexibilidade individual de estudos e os requerimentos,
demandas e expectativas de desenvolvimento do setor salide na regiéo.

Art. 11. A organizacdo do Curso de Graduagdo em Nutricdo devera ser definida pelo
respectivo colegiado do curso, que indicara a modalidade: seriada anual, seriada semestral,
sistema de créditos ou modular.

Art. 12. Para conclusao do Curso de Graduagdo em Nutricdo, o aluno devera elaborar um
trabalho sob orientacéo docente.

Art. 13. A formacéo de professores por meio de Licenciatura Plena é facultativo e sera
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regulamentado em Pareceres/Resolu¢des especificos pela Camara de Educagdo Superior do
Conselho Nacional de Educacéo.

Art. 14. A estrutura do Curso de Graduagdo em Nutricdo devera assegurar:

| - a articulagdo entre o ensino, pesquisa e extensdo/assisténcia, garantindo um ensino
critico, reflexivo e criativo, que leve a construcdo do perfil almejado, estimulando a realizacéo de
experimentos e/ou de projetos de pesquisa; socializando o conhecimento produzido, levando em
conta a evolucdo epistemologica dos modelos explicativos do processo salde-doenca;

Il - as atividades tedricas e préaticas presentes desde o inicio do curso, permeando toda a
formacdo do Nutricionista, de forma integrada e interdisciplinar;

I11 - a visdo de educar para a cidadania e a participacao plena na sociedade;

IV - os principios de autonomia institucional, de flexibilidade, integracédo estudo/trabalho e
pluralidade no curriculo;

V - a implementacdo de metodologia no processo ensinar-aprender que estimule o aluno a
refletir sobre a realidade social e aprenda a aprender;

VI - a definicdo de estratégias pedagogicas que articulem o saber; o saber fazer e o saber
conviver, visando desenvolver o aprender a aprender, o aprender a ser, 0 aprender a fazer, o
aprender a viver juntos e o aprender a conhecer que constitui atributos indispensaveis a formacéo
do Nutricionista;

VII - o estimulo as dinamicas de trabalho em grupos, por favorecerem a discusséo coletiva
e as relacOes interpessoais;

VIII - a valorizacdo das dimensdes éticas e humanisticas, desenvolvendo no aluno e no
nutricionista atitudes e valores orientados para a cidadania e para a solidariedade; e

IX - a articulacdo da Graduacdo em Nutricdo com a Licenciatura em Nutricdo.

Art. 15. A implantacdo e desenvolvimento das diretrizes curriculares devem orientar e
propiciar concepcdes curriculares ao Curso de Graduacdo em Nutricdo que deverao ser
acompanhadas e permanentemente avaliadas, a fim de permitir os ajustes que se fizerem
necessarios ao seu aperfeicoamento.

§ 1° As avaliagBes dos alunos deverdo basear-se nas competéncias, habilidades e contetdos
curriculares, desenvolvidos tendo como referéncia as Diretrizes Curriculares.

§ 2° O Curso de Graduagdo em Nutrigdo devera utilizar metodologias e critérios para
acompanhamento e avaliacdo do processo ensino-aprendizagem e do proprio curso, em
consonancia com o sistema de avaliacdo e a dindmica curricular definidos pela IES a qual
pertence.

Art. 16. Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacédo, revogadas as
disposigdes em contrario.
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