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Informações Gerais 

 
1.DADOS INSTITUCIONAIS 
 
1.1. Mantenedora 
 

NOME Associação Cearense de Ensino e Cultura - ASCEC 

ENDEREÇO Rua Caetano Ximenes Aragão ,110 – Eng. Luciano Cavalcante 

CNPJ 03.729.627/0001-76 

MUNICÍPIO Fortaleza 

UF Ceará 

 
1.2. Mantida 
 

NOME Faculdade de Ensino e Cultura do Ceará 

ENDEREÇO 
SEDE 

Rua Caetano Ximenes Aragão ,110 – Eng. Luciano Cavalcante 

MUNICÍPIO Fortaleza 

UF Ceará 

TELEFONE (85) 4009-3400 

FAX (85) 4009-3421 

E-MAIL marcioacbarros@yahoo.com.br 

SITE www.faece.edu.br 

DIRIGENTE 
PRINCIPAL 

Profa. Rita Maria Silveira da Silva 

 
1.3. Histórico da Mantenedora 
 
A Associação Cearense de Ensino e Cultura – ASCEC, pessoa jurídica de direito 
privado com sede na Rua Caetano Ximenes Aragão, 110, Bairro Engenheiro Luciano 
Cavalcante, Fortaleza, Estado do Ceará, cadastrada no CNPJ sob o nº 
03.729.627/0001-76, é uma entidade mantenedora sem fins lucrativos. 
 
1.4. Histórico da Mantida 
 
O Instituto de Ensino Superior do Ceará – IESC, ora denominado Faculdade de 
Ensino e Cultura do Ceará – FAECE, conforme Portaria SESu/MEC nº 453, 
publicada no DOU em 04/0510, com endereços de funcionamento situados na Rua 
Caetano Ximenes Aragão, nº 110, Bairro Engenheiro Luciano Cavalcante, na Av. 13 
de Maio, nº 389, Bairro de Fátima, e na Rua Desembargador Leite Albuquerque, nº 
1.056, Bairro Aldeota, em Fortaleza, Estado do Ceará, foi credenciado pela Portaria 
Ministerial nº 239, publicada no DOU em 12/02/01, e oferece os seguintes cursos: 
Administração, reconhecido pela Portaria nº 309, publicada no DOU em 04/08/11; 
Direito, reconhecido pela Portaria nº 29, publicada no DOU em 28/03/12; Educação 
Física (bacharelado), autorizado pela Portaria nº 279, publicada no DOU em 
28/12/12; Educação Física (licenciatura), autorizado pela Portaria nº 1.021, 
publicada no DOU em 13/08/10; Enfermagem, reconhecido pela Portaria nº 219, 
publicada no DOU em 06/11/12; Farmácia, autorizado pela Portaria nº 1.687, 

mailto:marcioacbarros@yahoo.com.br
http://www.faece.edu.br/
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publicada no DOU em 25/11/09; Fisioterapia, reconhecido pela Portaria nº 759, 
publicada no DOU em 16/10/06; Hotelaria, autorizado pela Portaria nº 1.171, 
publicada no DOU em 18/04/02; Nutrição, autorizado pela Portaria nº 296/13, 
Publicidade e Propaganda, reconhecido pela Portaria nº 2.018, publicada no DOU 
em 09/06/05; Turismo, reconhecido pela Portaria nº 2.019, publicada no DOU em 
09/06/05. 
 
Também são oferecidos Cursos Superiores de Tecnologia em Comunicação 
Empresarial, autorizado pela Portaria nº 2.488, publicada no DOU em 20/08/04; 
Comunicação e Ilustração Digital, autorizado pela Portaria nº 2.429, publicada no 
DOU em 12/08/04; Comunicação para Web, autorizado pela Portaria nº 448, 
publicada no DOU em 25/02/04; Eventos, autorizado pela Portaria nº 3.390, 
publicada no DOU em 22/10/04; Gerenciamento de Redes de Computadores, 
autorizado pela Portaria nº 1.199, publicada no DOU em 12/05/04; Comércio 
Exterior, autorizado pela Portaria nº 3.840, publicada no DOU em 17/12/03; Gestão 
de Empreendimentos Esportivos, autorizado pela Portaria nº 3.094, publicada no 
DOU em 04/10/04; Gestão de Marketing, autorizado pela Portaria nº 3.839, 
publicada no DOU em 17/12/03; Gestão de Sistemas de Informação, autorizado 
pela Portaria nº 1.200, publicada no DOU em 12/05/04; Gestão de Recursos 
Humanos, autorizado pela Portaria nº 3.843, publicada no DOU em 17/12/03; 
Gestão Empreendedora, autorizado pela Portaria nº 1.339, publicada no DOU em 
20/05/04; Gestão Hospitalar, autorizado pela Portaria nº 3.558, publicada no DOU 
em 01/11/04; Logística, autorizado pela Portaria nº 280, publicada no DOU em 
28/12/12; Marketing, autorizado pela Portaria nº 1.195, publicada no DOU em 
12/05/04; Multimídia, autorizado pela Portaria nº 443, publicada no DOU em 
25/02/04; Produção Gráfica Digital, autorizado pela Portaria nº 2.487, publicada no 
DOU em 20/08/04; Turismo Receptivo, autorizado pela Portaria nº 3.559, publicada 
no DOU em 01/11/04. 
 
O pedido de reconhecimento do curso de graduação em Nutrição encontra-se em 
tramitação junto à SERES/MEC. 
 
1.5. Inserção Regional da Instituição 
 
O Curso de Graduação em Nutrição da IES propõe-se a tarefa de formar 
profissionais cidadãos competentes tecnicamente e cientificamente, sobretudo com 
uma ampla visão da realidade em que vai atuar e com elementos para transformá-la 
tendo como base o capital humano em contingente profissional ético, incentivando 
continuamente seu engajamento no desenvolvimento sócio-econômico da região, a 
partir de ações de cidadania e de responsabilidade social, levando em consideração 
a cultura regional no qual está inserido. 
 
De acordo com ENADE (2007) o Brasil possui cerca de  261 cursos de Nutrição, 
sendo que 217 deles são escolas particulares e se concentram na região sudeste 
que possui a maior quantidade de cursos em universidades (27,2%).   
 
O Censo Escolar 2010 aponta que o Brasil tem 51,5 milhões de estudantes 
matriculados na educação básica pública e privada: creche, pré-escola, ensino 
fundamental e médio, educação profissional, especial e de jovens e adultos. Dos 
51,5 milhões, 43,9 milhões estudam nas redes públicas (85,4%) e 7,5 milhões em 
escolas particulares (14,6%). O número de jovens que se matricularam em 2009 no 
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ensino superior foi 6.889.296, e, considerando todas as formas de ingresso (por 
processo seletivo e outras formas). 
 
Um estudo regional realizado pela Coordenação do Curso de Graduação em  
Nutrição, para levantar a demanda atual pelo ensino superior na região em que a 
instituição está instalada, é relevante para mostrar a importância da implantação do 
curso de Graduação em Nutrição.  
 
O município de Fortaleza possui extensão territorial de 315 km2 e é capital de maior 
densidade demográfica do país, com 7.786,4 hab/km2. Fortaleza é a quinta cidade 
mais populosa do Brasil, com uma população hoje estimada em 2.609.716 
habitantes, de acordo com o IBGE. É também um importante centro industrial e 
comercial do Brasil, com o sétimo maior poder de compra do país. Ainda segundo 
dados do IBGE, o Produto Interno Bruto (PIB) do município em 2014 foi de R$ 
56.728.828.000 e o PIB per capita de R$ 22.057,20. 
 
Embora o comércio diversificado seja o maior gerador de riquezas da sua economia, 
reunindo o maior número de estabelecimentos comerciais no Centro, Fortaleza é 
sede de grandes indústrias, como a M. Dias Branco, a J. Macedo e a Grande 
Moinho Cearense do setor de alimentos. Em 2014, esse setor foi responsável por 
1,6% dos empregos da capital cearense e representava 8,6% do PIB industrial do 
Ceará. 
 
Na área da saúde, de acordo com informações do CNES, Fortaleza conta com 38 
hospitais gerais e 41 hospitais especializados, dentre os quais estão a Santa Casa 
de Misericórdia, primeiro hospital do município, inaugurado em 1861; o Hospital 
Geral de Fortaleza, o maior hospital público administrado pelo governo do estado; e 
o Instituto Doutor José Frota, mais conhecido como IJF, o maior hospital de 
emergência da cidade administrado pela prefeitura. Ao todo, são 5.502 
estabelecimentos de saúde para atender a população do município. 
 
Segundo dados do PNUD, o Índice de Desenvolvimento Humano Municipal (IDHM) 
de Fortaleza é 0,754. O município está situado na faixa de Desenvolvimento 
Humano Alto (IDHM entre 0,700 e 0,799). O IDHM passou de 0,652 em 2000 para 
0,754 em 2010 - uma taxa de crescimento de 15,64%. O hiato de desenvolvimento 
humano, ou seja, a distância entre o IDHM do município e o limite máximo do índice, 
que é 1, foi reduzido em 29,31% no período. A dimensão que mais cresceu em 
termos absolutos foi Educação (com crescimento de 0,161), seguida por 
Longevidade e por Renda. 
 
A universalização progressiva do ensino médio constitui exigência da Lei de 
Diretrizes e Bases da Educação Nacional. A necessária expansão deste nível de 
ensino foi claramente planejada nas metas do Plano Nacional de Educação (PNE), 
aprovado pela Lei nº 10.172/2001, sendo evidenciada na região de inserção da IES.  
 
O último levantamento da educação básica realizado pelo INEP mostrou que 77.132 
estudantes foram matriculados no ensino médio regular das redes municipal e 
estadual em Fortaleza. Essa cifra representa uma potencial demanda por formação 
superior para os próximos anos na região. 
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MATRÍCULAS NO ENSINO REGULAR NO MUNICÍPIO DE FORTALEZA 
 

Período 
Ensino 

Fundamental 
Ensino Médio 

Anos Iniciais Anos Finais 

Parcial 77.274 75.762 67.334 

Integral 6.178 10.268 9.798 

Total 83.452 86.030 77.132 

 
Estando prevista a expansão do ensino médio, o aumento de vagas e a 
democratização do acesso à educação superior foram também algumas das metas 
estipuladas pelo PNE.  
 
O ingresso na educação superior assume para o jovem da região um caráter de 
tarefa evolutiva em si mesma, continuidade natural a ser assumida por quem termina 
o ensino médio e uma alternativa disponível de inserção no mundo do trabalho. 
 
O quadro a seguir apresenta dados de 2012 da distribuição da população do 
município segundo a faixa etária e revela que 14% da população total encontra-se 
na faixa entre 18 e 24 anos, fase de ingresso acadêmico. 
 

DISTRIBUIÇÃO DA POPULAÇÃO POR FAIXA ETÁRIA NO MUNICÍPIO DE 
FORTALEZA 

 

Faixa Etária População % 

Menor 1 ano 36.419 1% 

1 a 4 anos 135.700 5% 

5 a 9 anos 179.816 7% 

10 a 14 anos 212.587 9% 

15 a 17 anos 133.886 5% 

18 a 24 anos 351.893 14% 

25 a 29 anos 246.903 10% 

30 a 34 anos 213.583 9% 

35 a 39 anos 187.335 7% 

40 a 44 anos 178.805 7% 

45 a 49 anos 159.170 6% 

50 a 54 anos 124.177 5% 

55 a 59 anos 97.490 4% 

60 a 64 anos 77.883 3% 

65 a 69 anos 54.905 2% 

70 a 74 anos 43.727 2% 

75 a 79 anos 28.211 1% 

80 anos e mais 37.704 2% 

 
O número de matrículas em instituições de ensino superior em 2012 em Fortaleza foi 
de 123.685, segundo dados do INEP. A taxa de escolarização, que mede o total de 
matrículas no ensino superior em relação à população na faixa etária teoricamente 
adequada a frequentar esse nível de ensino, é estimada em 35%. Essa taxa de 
escolarização calculada pelo IBGE demonstra claramente as deficiências do setor 
de ensino superior em relação aos jovens que residem no município. 
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Ainda de acordo com dados do INEP, foram 11.650 candidatos inscritos em 
processos seletivos para as 2.405 vagas oferecidas nos cursos de Nutrição das 
instituições de ensino superior do município em 2015. 
 
Com a oferta do curso de Nutrição, esta IES está contribuindo para a ampliação das 
oportunidades de acesso à formação superior em uma área cuja atual oferta não é 
capaz de absorver as demandas da sociedade e do mercado de trabalho. 
 
METAS DO PNE 
 
A proposta de implantação do Curso de Graduação em Nutrição está alinhada com 
os objetivos e metas do Plano Nacional de Educação (Lei nº 10.172/2001) no que 
tange aos seguintes aspectos: 

 Aumentar a oferta de vagas no ensino superior para estudantes na faixa etária de 18 

a 24 anos, residentes no Município, contribuindo para elevação da taxa líquida de 

matriculas nesse nível de ensino; 

 Contribuir para a redução das desigualdades regionais na oferta de educação 

superior; 

 Diversificar regionalmente o sistema superior de ensino, introduzindo um curso de 

grande importância socioeconômica. 

 
2. CARACTERIZAÇÃO GERAL DO CURSO 
 

Denominação: Curso de Nutrição, modalidade presencial 

Turno de Funcionamento: Noturno 

Carga Horária: 3860 horas-aula ou 3216,66 horas 

Tempo de Integralização: 8 semestres (4 anos) 

Vagas Solicitadas: 100 

Dimensionamento das 
Turmas: 

Amparada no disposto no artigo 53 da Lei nº 
9.394/1996, a IES, por meio de seus colegiados 
superiores, estabeleceu que os candidatos 
classificados em processo seletivo e matriculados 
serão divididos em grupos de 50 alunos. Enquanto 
que, nas atividades práticas, os grupos têm as 
dimensões recomendadas pelo professor, com 
aprovação da Coordenação de Curso, sempre 
respeitado o limite máximo de 20 alunos por turma 
prática. 

Regime de Matrícula: Seriado semestral 

Coordenador do Curso: Nome: Ana Angélica Queiroz Assunção Santos 
Endereço: Rua Recanto Tranquilo, 120, casa 52. 
Telefone: (85) 4009-3435 
E-mail: angélica.nutri@gmail.com 
Titulação: Doutora em Ciências Médicas 
Recomendado pela CAPES/MEC (X) 
Conclusão: 2017 
Regime de Trabalho: Integral sem DE 
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DIMENSÃO 1 – CONTEXTO INSTITUCIONAL 
 
1.1. Características da Instituição 
 
1.1.1. Missão Institucional 
 
A FAECE tem como missão investir em um processo de ensino e aprendizagem que 
capacite os seus egressos a atenderem às necessidades e expectativas do mercado 
de trabalho e da sociedade, com competência para formular, sistematizar e 
socializar conhecimentos em suas áreas de atuação. Para alcançar esse objetivo, a 
Instituição promove a educação superior, integrando o ensino e a extensão, com o 
intuito de formar sujeitos empreendedores e comprometidos com o 
autoconhecimento, a transformação social, cultural, política e econômica do estado e 
da região. 
 
Seu dever é orientar e desenvolver iniciativas que aumentem a qualidade do Ensino 
e com ela a formação de sujeitos responsáveis, comprometidos com o seu auto 
desenvolvimento e com o progresso da sociedade. Para tanto, partilha dessa 
responsabilidade com os ingressos, os egressos e com as organizações locais. 
Nesse sentido, a Instituição objetiva ser locus de referência no estado, assumindo o 
compromisso institucional de promover o desenvolvimento educacional da região e 
participar da inserção dos egressos no mercado de trabalho. A Instituição entende 
que, na interação dinâmica com a sociedade, em geral, e com o mercado de 
trabalho, em particular, define os seus campos de atuação acadêmica presentes e 
futuros. 
 
Reconhecendo a crescente importância do conhecimento para a formação de 
sujeitos e para o processo de desenvolvimento da sociedade, a IES pretende 
produzi-lo através da articulação do ensino com a extensão a partir da análise da 
realidade social, econômica, política e cultural local, buscando compreender melhor 
e mais profundamente a realidade que seu egresso irá contribuir para transformar. 
Nesse sentido, esta Instituição tem como diretriz uma formação que combina e 
equilibra o desenvolvimento técnico e humanístico e que promove a visão sistêmica 
do estudante. 
 
Não obstante, o processo de formação do profissional deve abranger uma série de 
compromissos com a realidade social enquanto sujeito partícipe de sua construção 
qualitativa, ao mesmo tempo em que assumirá o exercício profissional na direção da 
resolução dos problemas locais e regionais. 
 
Para realizar essa missão, a Instituição também parte da necessidade de que, 
enquanto agência promotora de educação superior, deva ser possuidora de uma 
política de Graduação rigorosa, sólida e articulada organicamente a um projeto de 
sociedade e de educação. 
 
1.1.2. Estrutura Organizacional e Instâncias de Decisão 
 
A estrutura organizacional da Instituição está apoiada em órgãos colegiados, 
executivos e suplementares. Os órgãos colegiados e executivos organizam-se em 
dois níveis de decisão: 
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 Órgãos de Administração Superior: Conselho Acadêmico e Diretoria; 

 Órgãos de Administração Acadêmica: Coordenação Pedagógica, Colegiado de 
Curso, Coordenação de Curso e NDE. 

   
Essa estrutura é auxiliada nas suas atribuições e competências pelos Órgãos 
Suplementares: Secretaria, Biblioteca, Administração, Tesouraria, Contabilidade e 
Manutenção. 
 
Poderão integrar a estrutura organizacional da IES outros órgãos de natureza 
didático-científica, cultural e técnico-administrativa. 
 
1.1.2.1. Organograma Institucional e Acadêmico 
O Organograma Institucional é apresentado na página a seguir. 
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1.2. Administração 
 
1.2.1. Condições de Gestão 
 
O Projeto Institucional identifica as características da Instituição apresentadas 
no bojo do PDI, tendo a Instituição, através de seus prepostos e funcionários já 
contratados (direção administrativa, biblioteca, secretaria, informática), 
procurado demonstrar coerência entre a estrutura organizacional definida pela 
Instituição e a prática administrativa proposta. 
 
A Direção Acadêmica e a Coordenação de Curso são exercidas por docentes 
do quadro, sendo viável o cumprimento das normas administrativas e 
acadêmicas inerentes. 
 
1.2.1.1. Articulação da Gestão do Curso com a Gestão Institucional 
 
Há uma preocupação constante, por parte da IES, para que a gestão do curso 
possa estar articulada com a gestão institucional. Entendemos que não há 
possibilidade de existir uma gestão de qualidade se não houver interface entre 
os objetivos institucionais e as atividades do curso. 
 
Ademais, o Regimento da IES assegura, como forma de aplicação do princípio 
de gestão democrática, a integração entre a gestão administrativa, os seus 
órgãos colegiados e os cursos em suas diversas modalidades. 
 
Para tanto, foram instituídos órgãos colegiados deliberativos superiores com a 
participação de membros de sua comunidade, da comunidade local e da 
representatividade legal do corpo docente, discente e administrativo. 
 
Neste sentido estabelece, ainda, as responsabilidades e áreas de competência 
da mantenedora e da mantida, o que permite e promove, consequentemente, a 
democratização do conhecimento, mediante a liberdade de aprender, ensinar, 
pesquisar e divulgar a cultura, o pensamento, a arte e o saber. 
 
1.2.2. Planos de Desenvolvimento 
 
No PDI, as informações específicas prestadas são coerentes com a estrutura 
organizacional e a prática administrativa existentes, além de haver condições 
financeiras satisfatórias para o oferecimento do curso. 
 
1.2.3. Sistemas de Informação e Comunicação 
 
A Instituição também apresenta estrutura para a coordenação, secretaria, 
tesouraria e um sistema de informática compatível com as necessidades do 
curso. 
 
1.3. Políticas de Pessoal e Programas de Incentivos e Benefícios 
 
Os mantenedores da IES entendem que, mesmo dispondo de um Projeto de 
Desenvolvimento Institucional adequado e de Projetos Pedagógicos 
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consistentes dos cursos que oferece e pretende oferecer, isto pouco 
representará se não houver  pessoas qualificadas para desempenhar as 
funções administrativas, pedagógicas e acadêmicas. 
 
Sendo assim, são estabelecidos como critérios de contratação de pessoal 
administrativo: 
 
 apresentar características de liderança; 
 ser inovador no desempenho de suas tarefas na área específica das 
funções que exerce e na área de informática; 
 ser empático e democrático em relação aos colegas;  
 demonstrar domínio de conhecimentos na sua área de trabalho; e 
 estar predisposto à formação contínua. 
 
Para a contratação de professores, os critérios que nortearão a escolha podem 
ser resumidos em dez aspectos: 
 
1. Professores com titulação mínima de especialista; 
2. Professores com aderência para ministrar aulas nas disciplinas 
presentes na estrutura curricular dos cursos que oferece; 
3. Professores com experiência docente e não docente; 
4. Professores com experiência docente em cursos superiores de, pelo 
menos, dois anos; 
5. Professores capacitados para estabelecer boa relação com os 
estudantes, com os seus pares e com as lideranças acadêmicas; 
6. Professores comprometidos com a educação permanente; 
7. Professores com potencial para somar as atividades de pesquisa e 
extensão às atividades docentes; 
8. Professores comprometidos com a aprendizagem dos estudantes; 
9. Professores com elevada capacidade de comunicação oral e escrita; e 
10. Professores com relações sociais nas organizações locais. 
 
1.3.1. Plano de Carreira e Incentivos aos Docentes 
 
Uma das preocupações da Instituição em promover o comprometimento do 
docente com os valores e princípios educacionais da IES foi sinalizada pela 
elaboração e implantação do Plano de Carreira Docente constante no PDI. 
 
O Plano prevê classes, níveis e regime de trabalho. As classes de docentes 
serão de Titular, Adjunto, Assistente e Auxiliar. 
 
O ingresso na Carreira de Professor de Ensino Superior dar-se-á, 
preferencialmente, na referência inicial da respectiva categoria funcional, por 
meio de processo seletivo, e prevê os seguintes níveis e regimes de trabalho: 
 

I. Professor Titular e Professor Adjunto 
II. Professor Assistente 

III. Professor Auxiliar 
 

I. Regime de Tempo Integral – TI 
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II. Regime de Tempo Parcial – TP 
III. Regime Horista – RHA 
1.3.2. Plano de Carreira e Incentivo do Pessoal Técnico-Administrativo 
 
A busca da IES pela eficaz promoção do comprometimento do corpo técnico-
administrativo com os valores e princípios educacionais defendidos pela 
Instituição norteou a elaboração e implantação do Plano de Carreira do Corpo 
Técnico-Administrativo, constante no PDI. 
 
O plano para a carreira administrativa prevê cargos técnicos de nível médio e 
auxiliares administrativos. 
 
1.3.3. Programas Institucionais de Financiamento de Estudos para Alunos 
Carentes 
 
O Programa de Assistência ao Corpo Discente prevê o oferecimento de bolsas 
de estudo referentes a descontos de 10% a 25% no valor da mensalidade do 
curso a estudantes carentes, mediante o preenchimento de formulário 
específico, que é, por sua vez, encaminhado para a avaliação e seleção de 
Comissão Especial, designada pela Diretoria. Essas bolsas são oferecidas 
considerando-se o equilíbrio entre os recursos existentes e a cota de bolsas 
pleiteadas.  
 
Ademais, a IES viabiliza o programa de Financiamento Estudantil – FIES, nos 
termos da Portaria MEC nº 1.626, de 26 de junho de 2003. 
 
O financiamento concedido, nesse caso, pode chegar até 75% dos encargos 
educacionais. O agente financeiro responsável é a Caixa Econômica Federal 
que concede os financiamentos apenas aos alunos matriculados nos cursos 
com avaliação positiva nos processos conduzidos pelo MEC.  
 
A IES já aderiu ao ProUni – Programa Universidade para Todos, criado pela 
MP nº 213/2004 e institucionalizado pela Lei nº 11.096, de 13 de janeiro de 
2005, tendo como objetivo a concessão de bolsas de estudos integrais e 
parciais a estudantes carentes do município. 
 
Tais benefícios serão concedidos também aos cursos novos a serem 
implantados no período de vigência do PDI, visando principalmente à inclusão 
social de alunos de baixa renda nos meios universitários, conforme vem sendo 
incentivado pelo Ministério da Educação. 
 
O Programa de Benefícios tem sido amplamente divulgado pela Instituição, por 
ocasião de abertura dos processos seletivos, e conta com mecanismos 
próprios de controle. 

 
 
 
 
 
 

http://www.mec.gov.br/sesu/Fies/legislacao.shtm
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DIMENSÃO 2 – ORGANIZAÇÃO DIDÁTICO-PEDAGÓGICA 
 
2.1. Projeto Pedagógico do Curso 
 
2.1.1. Contexto Educacional 
 
Em consonância com o Plano de Desenvolvimento Institucional - PDI e o 
Projeto Pedagógico Institucional - PPI, o Curso foi concebido e contempla a 
formação generalista, humanista, crítica e reflexiva do profissional de acordo 
com a orientação das Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino de 
Graduação em Nutrição. 
 
Desta forma, as capacidades compreendendo as dimensões cognitivas, 
afetivas e psicomotoras serão estabelecidas nas diferentes disciplinas 
constante da estrutura curricular, procurando, com as interações entre as 
disciplinas básicas, profissionalizantes e de ciências humanas, envolver o 
corpo docente dentro de uma filosofia que contemple as diferentes dimensões 
estabelecidas e que transmita a concepção formativa aos alunos durante o 
desenvolvimento do processo ensino aprendizagem.  
 
A estrutura do Curso de Graduação em Nutrição da IES assegura: 
 

 Articulação entre o ensino, pesquisa e extensão, garantindo um ensino 
crítico, reflexivo, que leve a construção do perfil almejado, estimulando a 
realização de experimentos e/ou de projetos de pesquisa; socializando o 
conhecimento produzido; 

 Inserção do aluno precocemente em atividades práticas, de forma 
integrada e interdisciplinar, relevantes à sua futura vida profissional; 

 Utilização de diferentes cenários de ensino-aprendizagem permitindo ao 
aluno conhecer e vivenciar situações variadas de vida, da organização 
da prática e do trabalho em equipe multiprofissional; 

 Visão de educar para a cidadania e a participação plena na sociedade; 

 Garantia dos princípios de autonomia institucional, de flexibilidade, 
integração estudo/trabalho e pluralidade no currículo; 

 Implementação de metodologia no processo ensinar-aprender que 
estimule o aluno a refletir sobre a realidade social e aprenda a aprender; 

 Definição de estratégias pedagógicas que articulem o saber; o saber 
fazer e o saber conviver, visando desenvolver o aprender a aprender, o 
aprender a ser, o aprender a fazer, o aprender a viver juntos e o 
aprender a conhecer que constitui atributos indispensáveis à formação 
do nutricionista; 

 Realização das dinâmicas de trabalho em grupo, por favorecerem a 
discussão coletiva e as relações interpessoais; 

 Valorização das dimensões éticas e humanísticas. Através das relações 
interpessoais entre professores, alunos e comunidade, irá sendo 
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estruturada a consciência de cidadania e responsabilidade profissional, 
ressaltando os valores ético-morais e bioéticos. 

 
2.1.2. Políticas Institucionais no Âmbito do Curso 
 
Há plena consonância entre o preconizado no PDI e PPI da IES em relação às 
políticas institucionais e as práticas do curso. O ensino de qualidade, o 
incentivo à pesquisa e extensão, são ações praticadas nas atividades regulares 
do curso. A ética como postura e o compromisso social como atitude, são 
estimulados pelos docentes dentro do cotidiano do processo de ensino-
aprendizagem. 
 
2.1.3.Concepção do Projeto Pedagógico de Curso - PPC 
 
O PPC de Graduação em Nutrição da IES é um documento que fixa os 
propósitos e metas a serem alcançados durante a formação dos estudantes do 
Curso de Nutrição, em consonância com o planejamento global e com as 
diretrizes e princípios da Instituição, expressos no Projeto Pedagógico 
Institucional - PPI e no Projeto de Desenvolvimento Institucional - PDI.  
 
Tem por finalidade principal participar à comunidade acadêmica os 
pressupostos básicos, a organização e o funcionamento do curso de formação 
do profissional nutricionista na IES. Desta forma, o presente projeto favorecerá: 
 

 A uniformização dos conceitos entre professores, estudantes e pessoal 
administrativo; 

 Identificação de expectativas em relação à qualificação dos recursos 
humanos; 

 A seleção da metodologia ensino/aprendizagem apropriadas;  

 O estabelecimento de padrões de desempenho para docentes e 
estudantes, visando ao aperfeiçoamento e a atualização contínua do 
curso, e  

 A identificação de modelos para a avaliação dos estudantes, seja ela 
classificatória e/ou formativa. 

 
O presente projeto reflete os anseios de professores e estudantes, no que 
tange às necessidades de elaborar estratégias que fundamentem e orientem 
ações interdisciplinares e multiprofissionais, voltadas para o desenvolvimento 
da autonomia profissional e para o agir e interagir, segundo a realidade 
socioeconômica complexa e mutável, sobre a qual se procura intervir 
positivamente.  
 
O PPC de Nutrição é fruto da gestão articulada da Coordenação, e, do 
Colegiado com o Núcleo Docente Estruturante (NDE) do curso, contando com 
a colaboração dos docentes, dos discentes e de toda comunidade. Foi 
elaborado adotando-se como referência o PPI, o PDI, as Leis de Diretrizes e 
Bases da Educação Superior (Lei nº 9.394/96), as Diretrizes Curriculares 
Nacionais do Curso de Graduação em Nutrição (Resolução CNE/ CES nº 
5/2001) e demais normas legais que regem a oferta da educação superior.  
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Assim sendo, possui orientações estratégicas para o planejamento e a 
condução das atividades acadêmicas do Curso de Graduação em Nutrição, 
sempre referenciadas pela missão da Instituição, por sua vocação e objetivos, 
pela legislação vigente, e pelo contexto social, político, econômico e cultural no 
qual está inserida.  
  
Em vista da atual conjuntura globalizada e do rápido desenvolvimento 
tecnológico, é fundamental a articulação entre a construção do conhecimento e 
o exercício da prática técnico-científica incorporando sempre ao futuro 
profissional valores humanísticos, de forma que o programa do curso propicie a 
inserção do indivíduo na realidade atual, agindo, interagindo e modificando 
positivamente o meio no qual ele se encontra. Dessa forma, podemos 
considerar a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensão como 
componente essencial à formação crítica do cidadão e do futuro nutricionista. 
Os desafios regionais e nacionais na área da saúde e o cenário mundial 
altamente competitivo e complexo indicam a necessidade da formação de 
nutricionistas qualificados, competentes e criativos para atuar nessa realidade. 
 
Nesse contexto, o Projeto Pedagógico em questão apresenta orientações para 
a preparação de recursos humanos que devem apresentar as formações 
generalista, humanista, crítica e reflexiva, bem como o conhecimento técnico-
científico e o sócio-cultural, com autonomia intelectual. O discente deverá estar 
capacitado ao exercício de atividades referentes à saúde da população, 
pautado em princípios éticos, legais e na compreensão da realidade social, 
cultural e econômica do seu meio, dirigindo sua atuação para a transformação 
da realidade em benefício da sociedade. 
 
São princípios básicos do PPC: 
 

 Ensino centrado no estudante, de forma a: 

 Incentivar uma sólida formação geral e o desenvolvimento da pessoa 
humana, necessários para que o futuro graduado possa vir a superar os 
desafios relacionados ao exercício profissional e à produção do 
conhecimento; 

 Criar oportunidades para o envolvimento dos estudantes com as 
disciplinas, tendo por base um projeto integrado e integrador que 
permita o equilíbrio entre conhecimentos, competências, habilidades e 
atitudes; 

 Estimular práticas de estudo independentes, visando a uma progressiva 
autonomia intelectual e profissional, de forma que a aprendizagem 
passe a ser vista como um processo contínuo; 

 Encorajar o reconhecimento de habilidades, competências e 
conhecimentos adquiridos fora do ambiente escolar; 

 Fortalecer a articulação da teoria com a prática, valorizando a pesquisa 
individual e coletiva, assim como os estágios e a participação em 
atividades de extensão; 

 Articulação de estrutura, disciplinas e atividades curriculares, voltadas à 
dinâmica da realidade, ao trabalho e à função social da instituição; 

 Fornecer condições que possibilitem uma inserção ativa no mercado de 
trabalho; 
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 Propiciar o reconhecimento das disciplinas e  das atividades com 
flexibilidade; 

 Oferecer um currículo harmônico e equilibrado entre diferentes 
disciplinas e atividades que o compõem; 

 Garantir uma ação articulada e cooperativa dos professores, 
responsáveis pela efetivação deste Projeto Pedagógico;  

 Incluir avaliações periódicas acerca do desenvolvimento das atividades 
do processo ensino-aprendizagem. 

 
A matriz curricular do Curso de Graduação em Nutrição está formulada para 
que o acadêmico, como agente do aprendizado, venha a desenvolver um 
programa de estudos coerente, integrado e flexível, com sólida formação 
básica, para que esteja apto a enfrentar os desafios das rápidas 
transformações da sociedade, do mercado de trabalho e das condições de 
exercício profissional.  
 
A distribuição das cargas horárias destinadas aos ambientes de aprendizado é 
organizada de forma equilibrada entre os conteúdos, a fim de criar 
oportunidades ao acadêmico para que adquira os conhecimentos 
indispensáveis à sua formação. Entre os componentes curriculares há aqueles 
que podem ser contabilizados como “Atividades Complementares”, pois 
permitem ao estudante desenvolver, trabalhar vocações, interesses e 
potenciais específicos individuais. Essas ações, entre outras, são identificadas 
como monitorias, estágios extracurriculares, programas de extensão; estudos 
complementares individuais e em grupo; participações em cursos, congressos, 
simpósios, realizados na área específica de atuação, ou em áreas afins. 
Lembramos que as Atividades Complementares servem a um projeto cultural 
geral, que utiliza uma metodologia variada cuja finalidade é romper o 
academismo reinante. Mais do que extra-escolares ou complementares, devem 
ter um caráter essencial no projeto educativo. 
 
A atualização constante do projeto pedagógico 
 
As transformações ocorridas na sociedade nas últimas décadas e os 
consequentes desafios apresentados à educação superior na formação do 
profissional-cidadão exigem mudanças nos projetos pedagógicos dos cursos. O 
currículo é entendido como a parte operacional do projeto pedagógico e 
estando diretamente relacionado ao trabalho do professor, uma vez que se 
pretende evitar a fragmentação e a inflexibilidade das disciplinas. Assim sendo, 
o projeto pedagógico do curso de Nutrição está em constante aperfeiçoamento. 

 
2.1.4. Perfil do Curso 
 
2.1.4.1.Justificativa da Oferta do Curso 
 
O crescimento relativo e absoluto das doenças crônicas não transmissíveis 
(DCNT), principalmente das doenças do aparelho circulatório, neoplasias e 
diabetes, expressa as intensas mudanças ocorridas nos padrões de 
adoecimento globais na segunda metade do século XX. Segundo dados da 
OMS, as DCNT foram responsáveis por 59% da mortalidade, cerca de 31,7 
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milhões de óbitos e 43% da carga global de doenças em 1998. Os países em 
desenvolvimento respondem por cerca de 78% da carga global de DCNT e 
85% da carga de doenças do aparelho circulatório. 
 
No Brasil, as DCNT foram responsáveis pela maior parcela dos óbitos e das 
despesas com assistência hospitalar no Sistema Único de Saúde (SUS), 
totalizando cerca de 69% dos gastos com atenção à saúde em 2002. Desde a 
década de 60, as doenças cardiovasculares (DCV) lideram as causas de óbito 
no país. Atualmente, elas são a causa básica de morte de cerca de dois terços 
do total de óbitos com causas conhecidas no país. 
 
As DCNT são de etiologia multifatorial e compartilham vários fatores de riscos 
modificáveis, como a alimentação inadequada, o tabagismo, a inatividade 
física, a obesidade e a dislipidemia. Estudos epidemiológicos têm mostrado 
que as doenças cardiovasculares, por exemplo, seriam uma causa 
relativamente rara de morte na ausência dos principais fatores de risco. 
  
Projeções para as próximas décadas indicam um crescimento epidêmico das 
DCNT na maioria dos países em desenvolvimento, particularmente das 
doenças cardiovasculares e diabetes tipo 2. Os principais determinantes desse 
crescimento são: a) aumento na intensidade e freqüência da exposição aos 
principais fatores de risco para essas doenças; b) mudança na pirâmide 
demográfica, com número maior de pessoas alcançando as idades onde essas 
doenças se manifestam com maior freqüência; e c) aumento da longevidade, 
com períodos mais longos de exposição aos fatores de risco e maior 
probabilidade de manifestação clínica das doenças cardiovasculares. 
 
A transição nutricional em curso na maioria dos países em desenvolvimento, a 
exemplo do Brasil, junto com o aumento expressivo da obesidade e mesmo 
sua coexistência com o baixo peso, constitui um dos fatores mais importantes 
para explicar o aumento da carga das DCNT nesses países. 
 
O compartilhamento de fatores de risco, somado à urgência em deter o 
crescimento das DCNT no país, justifica a adoção de estratégias integradas e 
sustentáveis de prevenção e controle dessas doenças assentadas nos seus 
principais fatores de risco modificáveis -  alimentação inadequada, tabagismo e 
inatividade física. 
 
O momento das transições epidemiológica, demográfica e nutricional por que 
passa o país pode ser encarado como uma janela aberta às oportunidades 
para desenvolver estratégias efetivas e sustentáveis de promoção da saúde, da 
prevenção e controle integrados dos principais fatores de risco comuns. 
 
A efetividade de políticas de promoção de vida saudável requer a participação 
dos diversos setores e atores sociais responsáveis e comprometidos com a 
saúde e a qualidade de vida da população brasileira. 
 
Neste contexto, a Nutrição envolve todas as ações ligadas à alimentação 
humana, onde o nutricionista exerce um papel fundamental na promoção da 
saúde. Ele utiliza a ciência da nutrição e interpreta fatores culturais, biológicos, 
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sociais e políticos com vistas a melhorar a alimentação, bem como a saúde e a 
qualidade de vida das pessoas, em todas as fases da vida. 
 
Suas ações incluem transporte, estocagem, seleção e preparo de alimentos 
visando ao seu aproveitamento integral e à segurança alimentar, a distribuição 
dos alimentos dentro de normas específicas, a elaboração de cardápios de 
acordo com o público alvo a que se destinam, além de inúmeras outras ações, 
ligadas à avaliação do estado nutricional e à educação alimentar para 
indivíduos, comunidades, operadores, comerciantes de alimentos in natura e 
industrializados, bem como atividades de combate às doenças de origem 
alimentar e às carências nutricionais. 
 
A intervenção na alimentação do homem vem sendo praticada pelos indivíduos 
desde Hipócrates, na Grécia antiga, que percebeu a relação entre alimentação 
e estado de saúde e introduziu condutas que deram origem aos atuais 
conhecimentos sobre esse tema. Entretanto, as bases científicas para esta 
prática milenar só foram obtidas com o advento dos conhecimentos da 
Nutrição, que adquiriu “status” de ciência a partir do início do século XX. Dessa 
forma, a alimentação humana se transformou num complexo fenômeno 
biológico e social, resultado de uma realidade histórico-social também 
complexa. O profissional Nutricionista, como tantos outros profissionais, surgiu 
no âmbito da equipe de saúde, como forma de divisão de trabalho na 
sociedade capitalista, em um processo usual de especialização e 
hierarquização. 
 
As Entidades, Organizações e Empresas que se disponham a produzir 
alimentos têm que se preparar, para poder proporcionar serviços de qualidade 
do ponto de vista nutricional, higiênico e sensorial. É então que o campo de 
trabalho do profissional de Nutrição tem sua origem, e ganha projeção, inserido 
no processo global de trabalho em saúde. Justifica-se plenamente, portanto, a 
crescente demanda de profissionais de nutrição, e a conseqüente ampliação 
das oportunidades de formação desse profissional. 
 
O mundo do trabalho dos profissionais de Nutrição apresenta crescente 
complexidade tecnológica e atraindo jovens para a profissão, uma vez que os 
insumos básicos de sua atuação: os alimentos e os equipamentos para o seu 
processamento têm passado por marcantes transformações, fruto da 
incorporação de sofisticados recursos tecnológicos para sua obtenção. Em 
paralelo, os contínuos progressos das ciências que embasam essa prática, 
fazem com que o trabalho com os alimentos seja pautado por preceitos 
científicos, técnicos e legais, que geram procedimentos precisos e sofisticados.  
 
O panorama exposto torna evidente a necessidade de profissionais 
qualificados para atender às demandas do profissional, hoje. 
 
O Curso de Graduação em Nutrição da IES procurará estar sempre engajado 
para manter um currículo adequado às mudanças pelas quais a sociedade vem 
passando, sem, contudo deixar de priorizar a atenção dietética, tanto em nível 
individual quanto coletivo, por meio de ações integradas de prevenção, 
promoção, proteção e reabilitação da saúde, nas diferentes fases do ciclo-vital 
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e do processo saúde-doença, para atuar de forma interdisciplinar em equipes 
multiprofissionais e com prática integrada ao sistema de saúde local. 
Compreendendo-o como uma relação dinâmica, determinada por múltiplos 
fatores e pelo contínuo agir do homem frente ao universo físico, mental e social 
em que vive. Reconhece que a produção dos serviços de saúde é também 
determinada pela formação em saúde, procurando resgatar princípios de 
resolutividade, integralidade, e isonomia, no atendimento à população, 
reafirmando assim, as proposições do Sistema Único de Saúde (SUS). 
 
Sendo assim, o Curso de Graduação em Nutrição se empenhará em manter o 
compromisso ético, filosófico, político-social e técnico-científico, junto à 
sociedade, desde sua criação até o presente momento, prestando 
atendimentos à população em números cada vez maiores.  
 
Por outro lado, a globalização tem produzido tendências e necessidades que 
vêm refletindo sobre as características relacionadas à formação profissional, 
que visem à promoção da sustentabilidade local e sedimentem os fatores 
sociais, culturais, políticos e econômicos como valores fundamentais para o 
fortalecimento integrado da cidade e de suas áreas de influência. 
 
2.1.5. Objetivos do Curso 
 
O Curso de Nutrição ministrado pela FAECE caracteriza-se por sua concepção 
moderna e abrangente em consonância com as mais recentes inovações e 
desenvolvimento da área, com o apoio de laboratórios modernos, que também 
dão apoio aos demais cursos da área de saúde ministrados pela Faculdade, 
além dos específicos para este curso. 
 
Os objetivos gerais da estruturação e execução deste Projeto Pedagógico são 
formar nutricionistas com conhecimentos, competências e habilidades gerais 
adequados para: 
 
1) Desenvolver ações de prevenção, promoção, proteção e reabilitação da 
saúde, tanto em nível individual quanto coletivo, atuando de forma 
interdisciplinar em equipes multiprofissionais, com prática integrada ao sistema 
de saúde local; 
2) Fundamentar-se no trabalho para tomadas de decisões apropriadas, 
afim de  avaliar, sistematizar e decidir as condutas mais adequadas baseadas 
em evidências científicas;   
3) Aplicar técnicas de comunicação acessível que permitam adequada 
relação com o cliente, comunidade e equipe multiprofissional e manter a 
confidencialidade das informações; 
4) Ampliar a aprendizagem de uma língua estrangeira,  
5) Aplicar as ferramentas de tecnologia, comunicação e informação; 
6) Assumir posição de liderança e tomada de decisão no trabalho em 
equipe multiprofissional, com compromisso, responsabilidade e empatia; 
7) Realizar trabalho dentro do mais alto padrão de qualidade e princípios 
éticos; 
8) Ter capacidade crítica, analítica e reflexiva; 
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9) Ultrapassar as barreiras culturais, sociais e pessoais na interação com 
os clientes, grupos e comunidade; 
10) Incorporar a educação permanente como princípio de excelência 
profissional. 
 
Objetivos específicos do curso 
 
Desenvolver conhecimentos, competências e habilidades específicas à 
atividade profissional para atuar em: 
 
1) Atenção dietética a indivíduos e populações, de diferentes idades e 
condição de saúde; 
2) Avaliação, promoção, manutenção e recuperação do estado nutricional 
de indivíduos e grupos; 
3) Desenvolvimento e aplicação de técnicas de ensino em sua área de 
atuação; 
4) Atuação na formulação e execução de políticas e programas de 
educação nutricional, segurança alimentar e sanitária e vigilância nutricional, 
visando a promoção da saúde em âmbito local, regional e nacional; 
5) Atuação interprofissional em equipes multiprofissionais de saúde e 
terapia nutricional, realizando a avaliação, diagnóstico e acompanhamento do 
estado nutricional, planejando, prescrevendo, analisando, supervisionando e 
avaliando o uso de dietas e suplementos dietéticos; 
6) Planejamento, gerenciamento, avaliação de unidades de alimentação e 
nutrição com vistas à melhoria das condições de saúde de coletividades sadias 
e enfermas; 
7) Realização de diagnósticos e intervenções na rede de alimentação e 
nutrição, considerando a influência sócio-cultural, econômica que determina a 
disponibilidade, consumo e utilização biológica dos alimentos; 
8) Atuação interprofissional em equipes multiprofissionais, realizando 
planejamento, coordenação, supervisão,  implementação, execução e 
avaliação de atividades na área de alimentação e de saúde; 
9) Desenvolvimento de auditoria, assessoria e consultoria na área de 
alimentação e nutrição e atuação em marketing de alimentação e nutrição. 
10) Controle de qualidade dos alimentos nas suas áreas de competência e 
desenvolvimento e avaliação de novas fórmulas ou produtos alimentícios para 
consumo humano. 
11) Participação em grupos de pesquisa, enfatizando a nutrição humana de 
forma integral e ética. 
 
2.1.6. Perfil do Egresso 
 
Para atingir o perfil de egresso, o Curso de Graduação em Nutrição oferecido 
pela IES se caracteriza pelo compromisso de integrar o ensino com a pesquisa 
e promover a extensão, visando à formação de sujeitos autônomos, 
responsáveis e profissionalmente competentes para responder aos desafios da 
realidade atual. Devem, ainda, ser capazes de atuar de forma interdisciplinar 
fundamentada em princípios éticos e humanísticos em todos os campos de 
trabalho. 
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Para tanto, prima pelo foco no mercado de trabalho e pela qualidade do PPC, 
orientação que se espera atingir por meio da sinergia entre os seguintes 
fatores: 
 

 A ação indissociável de reflexão entre teoria e prática profissional; 

 A concepção producente dos currículos; 

 A titulação, o regime de trabalho e a qualificação dos docentes; 

 A produção acadêmico-científica realizada por estudantes e professores; 

 O uso adequado da biblioteca como meio de aprendizagem; e 

 A incorporação dos recursos da microinformática no processo de 
formação. 

 
O Curso de Graduação em Nutrição da IES, como foi concebido, proporcionará 
sólida formação em todos os conteúdos curriculares e tem como perfil do 
formando egresso/profissional: 
 
I – Perfil 
 
Nutricionista, com formação generalista, humanista e crítica, capacitado a 
atuar, visando à segurança alimentar e à atenção dietética, em todas as áreas 
do conhecimento em que alimentação e nutrição se apresentem fundamentais 
para a promoção, manutenção e recuperação da saúde e para a prevenção de 
doenças de indivíduos ou grupos populacionais, contribuindo para a melhoria 
da qualidade de vida, pautado em princípios éticos, com reflexão sobre a 
realidade econômica, política, social e cultural. 
 
2. Competências 
 
As competências descritas têm como base as Competências e Habilidades 
definidas nas Diretrizes Curriculares para o Curso de Nutrição (Resolução 
CNE/CES 5/2001), levando-se também em consideração as “Definições e 
Atribuições Principais e Específicas dos Nutricionistas, conforme Área de 
Atuação”, elaborado pelo Conselho Federal de Nutricionistas e a Lei nº. 8234, 
de 17/09/1991, que regulamenta a profissão de Nutricionista. 
 
Tais competências incluem a atenção à saúde, tomada de decisões, 
comunicação, liderança, administração e gerenciamento e educação 
permanente. A proposta do projeto pedagógico da IES é de que tais 
habilidades e competências sejam desenvolvidas em todos os conteúdos 
curriculares, na perspectiva da educação interprofissional para:  
 
1) Aplicar  conhecimentos sobre a composição, propriedades e 
transformação dos alimentos e seu aproveitamento pelo organismo humano, na 
atenção dietética; 
2) Contribuir para promover, manter e ou recuperar o estado nutricional de 
indivíduos e grupos populacionais; 
3) Desenvolver e aplicar métodos e técnicas de ensino em sua área de 
atuação; 



Página 25 de 267 

 

4) Atuar em políticas e programas de educação, segurança e vigilância 
nutricional, alimentar e sanitária, visando a promoção da saúde em âmbito 
local, regional e nacional; 
5) Atuar na formação e execução de programas de educação nutricional; 
de vigilância nutricional, alimentar e sanitária; 
6) Atuar em equipes multiprofissionais de saúde e de terapia nutricional; 
7) Avaliar , diagnosticar e acompanhar o estado nutricional, planejar, 
prescrever, analisar, supervisionar e avaliar dietas e suplementos dietéticos 
para indivíduos sadios ou não; 
8) Planejar, gerenciar e avaliar unidades de alimentação e nutrição, 
visando a manutenção e/ou melhoria das condições de saúde de coletividades 
sadias ou não; 
9) Realizar diagnóstico e intervenções na área de alimentação e nutrição, 
considerando a influência sócio-cultural e econômica que determina a 
disponibilidade, consumo e utilização biológica dos alimentos pelo indivíduo e 
pela população; 
10) Atuar em equipes multiprofissionais destinadas a planejar, coordenar, 
supervisionar, implementar, executar e avaliar atividades na área de 
alimentação e nutrição e de saúde; 
11) Reconhecer a saúde como direito de todos e atuar de forma a garantir a 
integralidade da assistência , entendida como conjunto articulado e contínuo 
das ações e serviços preventivos e curativos, individuais e coletivos, exigidos 
para cada caso em todos os níveis de complexidade  do sistema; 
12) Desenvolver atividades de auditoria, assessoria, consultoria na área de 
alimentação e nutrição; 
13) Atuar em marketing de alimentação e nutrição; 
14) Exercer controle de qualidade dos alimentos em sua área de 
competência; 
15) Desenvolver e avaliar fórmulas ou produtos alimentares, visando sua 
utilização na alimentação humana; 
16) Integrar grupos de pesquisa na área de alimentação e nutrição; 
17) Investigar e aplicar conhecimentos com visão holística do ser humano, 
integrando equipes multiprofissionais. 
Há que se destacar que o Projeto Pedagógico do curso de Nutrição visa a 
formação do nutricionista almejando contemplar as realidades sociais de saúde 
com ênfase no Sistema Único de Saúde. 
Ressalta-se a importância da utilização dos serviços públicos como Unidades 
Básicas de Saúde, Programa Saúde da Família, que constituem campos de 
estágio para a Instituição, contribuindo para a formação do aluno com vivência 
prática na área de Saúde Pública e proporcionando diversas atividades de 
extensão. 
 
3. Habilidades 
 
1) Acessar, selecionar e manejar informações;   
2) Identificar, analisar e interpretar os problemas de saúde, alimentação e 
nutrição na prática profissional; 
3) Buscar, selecionar e integrar os conhecimentos necessários para as 
soluções dos problemas; 
4) Utilizar a metodologia científica na aquisição do conhecimento; 
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5) Utilizar o raciocínio lógico, investigativo, investigativo clínico para 
compreensão dos problemas e tomada de decisões; 
6) Utilizar e manejar apropriadamente as técnicas, os instrumentos, 
procedimentos e recursos tecnológicos aplicados na prática profissional do 
nutricionista; 
7) Utilizar de forma adequada os meios de comunicação verbal e não 
verbal nas relações de trabalho e no atendimento ao indivíduo e/ou 
coletividade; 
8) Gerenciar, organizar, coordenar, liderar e capacitar equipes de trabalho 
de sua área de competência. 
 
4. Atitudes 
 
1) Compreender o papel do exercício profissional como instrumento de 
promoção de transformações sociais; 
2) Apropriar-se de novas formas de aprender, conectadas com a realidade 
concreta aprimorando a independência intelectual, o exercício da crítica e a 
autonomia no aprender; 
3) Desenvolver a atitude científica, valorizando a produção e utilização do 
conhecimento científico-tecnológico, aprimorando o rigor científico e intelectual 
em suas ações  sociais e profissionais; 
4) Aprimorar valores éticos e humanísticos essenciais para o exercício 
profissional, tais como a solidariedade, respeito à vida humana, convivência 
com a pluralidade e diversidade de pensamento; 
5) Assegurar o mais alto grau possível de qualidade na atenção prestada 
ao indivíduo e coletividade, com responsabilidade e compromisso; 
6) Reconhecer os limites e as possibilidades da sua prática profissional; 
7) Buscar constante aprimoramento profissional através da educação 
continuada. 
 
5. Perspectivas de Inserção Profissional do Egresso 
 
O aumento nos índices de obesidade da população vem preocupando os 
agentes de saúde pública não só no Brasil como em todo o mundo. Com isso, 
aumentam também o número de pessoas com doenças ligadas à obesidade. 
Como profissional da saúde, o nutricionista pode orientar e prescrever dietas 
específicas para pacientes com hipertensão, diabetes, doenças renais, 
hepáticas, ou para aqueles que apenas desejam perder peso.  
 
O trabalho do nutricionista também envolve o planejamento, a administração e 
a coordenação de programas de alimentação e nutrição promovidos por órgãos 
públicos, como hospitais e instituições de ensino, ou mesmo por organizações 
não governamentais que promovem o combate à fome e a desnutrição.  
 
Segundo o CNES/DATASUS, Fortaleza possui mais de cinco mil 
estabelecimentos de saúde onde atuam 184 nutricionistas. Além disso, existem 
na cidade 1.979 instituições de ensino fundamental e pré-escolar, de acordo 
com dados do IBGE (2015). 
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O nutricionista também pode trabalhar no setor privado, seja em redes de 
hotéis e restaurantes, academias, spas, seja em empresas dos mais diversos 
setores. Os números do IBGE (2015) registram 60.490 empresas no município, 
dentre as quais constam 373 hotéis, 3.574 restaurantes e 159 academias, de 
acordo com o Grupo TeleListas. 
 
A indústria de alimentos é um dos setores que vem somando altos índices de 
crescimento, graças ao surgimento de novos produtos desenvolvidos por suas 
equipes de pesquisa, onde o profissional nutricionista também atua. Este setor 
representa hoje 8,6% do PIB industrial do Ceará, conforme consta dos dados 
da Confederação Nacional das Indústrias. 
 
Diante do contexto analisado, o curso de Nutrição tem por objetivo, por meio do 
processo de ensino/aprendizagem, desenvolver nos alunos as competências 
requeridas dos profissionais desta área, dentro da expectativa do mercado 
supracitada.  
 
Quanto aos egressos, a IES se preocupa com sua inserção no mercado de 
trabalho e, para tanto, promove constantemente programas especiais de 
capacitação, serviços técnicos e de consultoria e a realização de treinamentos, 
encontros e workshops com profissionais da área. 
 
2.1.7. Estrutura Curricular 
 
2.1.7.1. Eixos Norteadores  
  
O PPC de Graduação em Nutrição da FAECE, em conformidade com as 
diretrizes do PPI e PDI, se caracteriza pelo compromisso de integrar o ensino 
com a pesquisa e promover a extensão, visando à formação de sujeitos 
autônomos, responsáveis e profissionalmente competentes para responder aos 
desafios da realidade atual.  
 
A estruturação didático-pedagógica do Curso de Nutrição está fundamentada 
nos propósitos éticos e políticos expressos em quesitos como justiça, respeito 
mútuo, participação, diálogo, reflexão, responsabilidade, solidariedade, 
dignidade humana, ética e respeito ao meio ambiente. A formação do 
nutricionista da FAECE está norteada em promover o aprimoramento de 
qualidades de cidadãos íntegros e emancipados, politicamente capazes de 
conduzir e posicionar-se diante de fatos, de forma coerente diante de uma 
sociedade complexa, organizada e competitiva.  
 
Todo o processo acadêmico está voltado para favorecer um ambiente propício 
ao desenvolvimento harmonioso dos estudantes no que se refere aos domínios 
cognitivos, afetivos, psicológicos, biológicos e sociais (formação integral do 
estudante). 
 
O Projeto Pedagógico do Curso de Nutrição da FAECE estabelece um currículo 
integrado, centrado no estudante, com pedagogia crítico-reflexiva na 
construção do conhecimento, de forma que os graduandos possam atuar como 
excelentes profissionais no mercado de trabalho, valorizando a dimensão 
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humana, respeitando o patrimônio ambiental e atuando como agente na 
promoção de ganhos para sociedade. 
 
O fundamento da proposta pedagógica do curso está na construção e 
reconstrução de conhecimentos que possibilitam ao egresso o exercício de sua 
profissão. Isto é favorecido com a aplicação de conhecimentos e técnicas de 
natureza física, química e biológica, levando em consideração os preceitos 
econômicos, sociais e ambientais. O envolvimento dos estudantes com as 
disciplinas permite o equilíbrio entre o conhecimento, às habilidades e as 
atitudes, caracterizados pelo aprender, conhecer, e fazer. Os professores 
exercem o papel de catalisador (mediador) do processo de interação que 
ocorre entre o sujeito da aprendizagem (o estudante) e o objeto de 
conhecimento. A aprendizagem é tratada como um processo contínuo e 
vinculado à realidade social.  
 
Assim sendo, a ação pedagógica está baseada em princípios educacionais que 
propõem a formação crítica e construtiva, a preparação técnico-científica, a 
autonomia intelectual e a postura ética e profissional, sendo assegurada pelo 
ensino interdisciplinar. Este, por sua vez, deve estar voltado para: a construção 
da autonomia intelectual do estudante; a organização global do conhecimento; 
a metodologia baseada em problemas; a interação do estudante com o objeto 
de estudo; as oportunidades diversificadas de aprendizagem; a 
contextualização das atividades de ensino; a pesquisa e extensão. 
 
A FAECE está comprometida com a qualidade da formação intelectual de seus 
estudantes, com a qualidade da sua produção científica, artística, filosófica e 
tecnológica e, principalmente, com o atendimento às necessidades, aos 
anseios e às expectativas da sociedade, formando profissionais técnicos e 
politicamente competentes e éticos, buscando desenvolver soluções para 
problemas locais, regionais, nacionais e internacionais. 
 
2.1.7.2. Conteúdos Curriculares 
 
A matriz curricular do Curso de Graduação em Nutrição foi formulada para que 
o acadêmico, como agente do aprendizado, venha a desenvolver um programa 
de estudos coerente, integrado e flexível, com sólida formação básica, para 
esteja apto a enfrentar os desafios das rápidas transformações da sociedade, 
do mercado de trabalho e das condições de exercício profissional.  
 
A distribuição das cargas horárias destinadas aos ambientes de aprendizado é 
organizada de forma equilibrada entre as disciplinas (básicas, específicas e 
complementares), para oportunizar ao acadêmico a aquisição dos 
conhecimentos indispensáveis à sua formação. Dentre os conteúdos há os que 
podem ser contabilizados como “Atividades Complementares”, que inclui 
monitorias, estágios extracurriculares, programas de extensão, estudos 
complementares individuais e em grupo, participação em cursos, congressos, 
simpósios, realizados em outras áreas afins, dentre outros. 
 
Considerando as mudanças introduzidas no cenário da avaliação da educação 
superior, com a promulgação da Lei n. 10.861/2004, notadamente a partir da 
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divulgação dos resultados do ENADE 2006, a FAECE vem mobilizando a 
inteligência institucional aliada aos recursos oferecidos pela Tecnologia da 
Informação e da Comunicação (TIC), na perspectiva de aperfeiçoar sua 
metodologia de ensino e sua proposta didático-pedagógica.  
 
Esse aperfeiçoamento se materializa no âmbito dos cursos de graduação, por 
meio de uma contínua reflexão sobre os resultados das avaliações internas, 
produzidas pela CPA e NDE, e externas conduzidas pelo INEP, SESu, SETEC 
e SEED.  
 
Associa-se a esse fato a necessidade de adequar os projetos pedagógicos dos 
cursos de graduação aos ditames das Resoluções CNE/CES nos. 2 e 3, ambas 
editadas em 2007, e da Resolução CNE/CES no. 4/2009, a primeira e a última 
fixando a carga horária dos bacharelados e a segunda determinando que a 
carga horária dos cursos deve ser contabilizada em horas. 
 
Dentre outras medidas emergiu dessa reflexão a necessidade de introduzir no 
currículo dos cursos de graduação, atividades obrigatórias diferenciadas que 
contribuam para o desenvolvimento de competências e habilidades 
interdisciplinares. Nesse contexto estão inseridos os Estudos Disciplinares 
(ED), fundamentado no inciso II, do Art. 53 da Lei n. 9.494/96 Art. 53. e as 
Atividades Práticas Supervisionadas (APS). 
 
No exercício de sua autonomia, são asseguradas às IES, sem prejuízo de 
outras, as seguintes atribuições:  
 
I - criar, organizar e extinguir, em sua sede, cursos e programas de educação 
superior previstos nesta Lei, obedecendo às normas gerais da União e, quando 
for o caso, do respectivo sistema de ensino; II - fixar os currículos dos seus 
cursos e programas, observadas as diretrizes gerais pertinentes;(g.n) e nos 
princípios norteadores das Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos de 
graduação postulados nos Pareceres CNE/CES ns. 776/97, 583/2001 e 
67/2003 (...) 1) Assegurar às instituições de ensino superior ampla liberdade na 
composição da carga horária a ser cumprida para a integralização dos 
currículos, assim como na especificação das unidades de estudos a serem 
ministradas;(g.n.)  
2. indicar os tópicos ou campos de estudos e demais experiências de ensino-
aprendizagem que comporão os currículos, evitando ao máximo a fixação de 
conteúdos específicos com cargas horárias pré-determinadas, os quais não 
poderão exceder 50% da carga horária total dos cursos;(g.n.) (...) 4) Incentivar 
uma sólida formação geral, necessária para que o futuro graduado possa vir a 
superar os desafios de renovadas condições de exercício profissional e de 
produção do conhecimento, permitindo variados tipos de formação e 
habilitações diferenciadas em um mesmo programa;(g.n) 5) Estimular práticas 
de estudo independente, visando uma progressiva autonomia profissional e 
intelectual do aluno;(g.n) 
 
Os ED são atividades de caráter obrigatório nos cursos de graduação da 
FAECE, funcionando como um eixo estruturante de formação inter e 
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multidisciplinar que perpassa todos os períodos dos cursos. São objetivos dos 
ED: 
 
A) Prover o aluno de graduação de competências e habilidades específicas 
para abordar, com visão inter e multidisciplinar, problemas típicos de sua área 
de atuação profissional, com grau crescente de complexidade à medida que ele 
progride em sua formação. 
B) Ampliar nos períodos iniciais do Curso, os conhecimentos dos alunos 
sobre os conteúdos curriculares de formação geral; 
C) Suprir eventuais deficiências da formação no Ensino Médio; 
D) Proporcionar aos estudantes oportunidades para estabelecer conexões 
entre as diferentes áreas do conhecimento e o mundo real. 
 
Nos ED são utilizadas resoluções sistemáticas de exercícios, criteriosamente 
elaborados pelo Coordenador do Curso em conjunto com os Professores, como 
indutor do desenvolvimento das competências e habilidades para lidar com 
situações-problemas típicos da sua área de formação. Os exercícios abordam, 
inicialmente, conteúdos de formação geral, e à medida que o aluno avança no 
Currículo, promove-se uma substituição progressiva desses conteúdos, por 
outros de formação específica de cunho interdisciplinar, envolvendo os campos 
do saber afins da área de formação específica do curso. Estes são 
desenvolvidos com recursos educacionais combinados do ensino presencial e 
da educação à distância (semipresencial), utilizando, entre outros, a plataforma 
de Tecnologia de Informação e Comunicação da FAECE. 
 
As APS são atividades acadêmicas desenvolvidas sob a orientação, supervisão 
e avaliação de docentes e realizadas pelos discentes. Trata-se de estudos 
dirigidos, trabalhos individuais, trabalhos em grupo, desenvolvimento de 
projetos, atividades em laboratório, atividades de campo, oficinas, pesquisas, 
estudos de casos, seminários, desenvolvimento de trabalhos acadêmicos, 
dentre outros. As APS são detalhadas nos Planos de Ensino das disciplinas às 
quais se vinculam e aprovadas pela Coordenação de Curso, a quem compete 
acompanhar o seu desenvolvimento. 
 
Em atendimento à Resolução CNE/CP nº 01, de 17 de Junho de 2004, a 
FAECE incluiu nas matrizes curriculares de seus cursos o tratamento das 
relações étnico-raciais, bem como o das questões e temáticas que dizem 
respeito aos afrodescendentes, na disciplina Homem e Sociedade, como 
também na disciplina optativa Relações Étnico-Raciais e Afro-Descendência. 
 
Desta forma, promove a divulgação e produção de conhecimentos, bem como 
de atitudes, posturas e valores que eduquem os alunos quanto à pluralidade 
étnico-racial, tornando-os capazes de interagir e de negociar objetivos comuns 
que garantam, a todos, o reconhecimento e igualdade de valorização das 
raízes africanas da nação brasileira, ao lado das indígenas, europeias e 
asiáticas, preservando desta forma, o respeito aos direitos legais e valorização 
de identidade, na busca da consolidação da democracia brasileira. 
 
A Instituição promove na sua Matriz Curricular a integração da educação 
ambiental às disciplinas de modo transversal, contínuo e permanente, na 
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disciplina Práticas Educativas em Saúde, como também nas Atividades 
Práticas Supervisionadas, Estudos Disciplinares e Atividades Complementares. 
 
Os princípios básicos da educação ambiental são: o enfoque humanista, 
holístico, democrático e participativo; a concepção do meio ambiente em sua 
totalidade, considerando a interdependência entre o meio natural, o 
socioeconômico e o cultural, sob o enfoque da sustentabilidade; o pluralismo 
de ideias e concepções pedagógicas, na perspectiva da inter, multi e 
transdisciplinaridade; a vinculação entre a ética, a educação, o trabalho e as 
práticas sociais; a garantia de continuidade e permanência do processo 
educativo; a permanente avaliação crítica do processo educativo; a abordagem 
articulada das questões ambientais locais, regionais, nacionais e globais; o 
reconhecimento e o respeito à pluralidade e à diversidade individual e cultural. 
 
Os objetivos fundamentais da educação ambiental são: o desenvolvimento de 
uma compreensão integrada do meio ambiente em suas múltiplas e complexas 
relações, envolvendo aspectos ecológicos, psicológicos, legais, políticos, 
sociais, econômicos, científicos, culturais e éticos; a garantia de 
democratização das informações ambientais; o estímulo e o fortalecimento de 
uma consciência crítica sobre a problemática ambiental e social; o incentivo à 
participação individual e coletiva, permanente e responsável, na preservação 
do equilíbrio do meio ambiente, entendendo-se a defesa da qualidade 
ambiental como um valor inseparável do exercício da cidadania; o estímulo à 
cooperação entre as diversas regiões do país, em níveis micro e 
macrorregionais, com vistas à construção de uma sociedade ambientalmente 
equilibrada, fundada nos princípios da liberdade, igualdade, solidariedade, 
democracia, justiça social, responsabilidade e sustentabilidade; o fomento e o 
fortalecimento da integração com a ciência e a tecnologia; o fortalecimento da 
cidadania, autodeterminação dos povos e solidariedade como fundamentos 
para o futuro da humanidade. 
 
Os componentes curriculares do PPC primam não só pelo ensino de 
conteúdos, mas também pelo desenvolvimento de competências e habilidades 
na formação do profissional, dando condições para o exercício pleno da 
cidadania, pautado em princípio éticos, com capacidade crítico-reflexiva, sobre 
a realidade econômica, política, social e cultural. 
 
Sendo assim, o PPC foi construído de forma permanente, avaliando constante 
e periodicamente as atividades realizadas, constituindo novos desafios para o 
Corpo Docente e Coordenação do Curso.  
 
Nesta perspectiva, novos projetos de ações e os componentes curriculares que 
integram o plano curricular, devem ser implementados, após criteriosas 
análises e discussões em conjunto, para que se possa fomentar o grau de 
qualidade do Ensino desejado pela FAECE. Torna-se visível, pois, nas 
projeções feitas pelo corpo docente do Curso de Graduação em Nutrição, a 
preocupação colegiada com um ensino atualizado, em conformidade com as 
novas tendências educacionais, segundo as novas Diretrizes Curriculares. 
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A proposta didático-pedagógica do Curso de Nutrição da FAECE está pautada 
na distribuição modular dos conteúdos pertinentes à formação profissional, 
totalizando oito, em regime de seriação semestral e nos períodos matutinos 
e/ou noturnos. 
 
Cumpridas as exigências regimentais e sendo considerado aprovado nas 
disciplinas, o aluno será avaliado ao finalizar o seu curso por meio do Projeto e 
Produção Técnico-Científico, que são apresentados e divulgados em eventos 
internos, Anais de Atividades científicas e encaminhados à biblioteca como 
parte do acervo e consulta.  
 
2.1.8. Matriz Curricular 

 

CURSO DE NUTRIÇÃO 2015 
 

Sem Disciplina 
Carga 

Horária 
Semestral 

Aulas 
Semanais 

Aulas 
Teóricas 

Aulas 
Práticas 

1 EPIDEMIOLOGIA 60 3 3 0 

1 
PRÁTICAS EDUCATIVAS EM 
SAÚDE 

60 3 3 0 

1 BIOL/HIST/EMBRIOLOGIA 60 3 3 0 

1 QUÍMICA 30 1,5 1,5 0 

1 ESTUDOS DISCIPLINARES 10 0 0 0 

1 
ANTROPOLOGIA DA 
ALIMENTAÇÃO 

30 1,5 1,5 0 

1 TÓPICOS EM NUTRICAO 30 1,5 1,5 0 

1 
INTERPRETAÇÃO E PROD DE 
TEXTOS 

30 1,5 1,5 0 

1 
ATIVIDADES PRÁTICAS 
SUPERVIS 

64 0 0 0 

 TOTAL NO PERÍODO 374    

 

2 BROMATOLOGIA 60 3 1,5 1,5 

2 COMPOSIÇÃO DE ALIMENTOS 30 1,5 1,5 0 

2 POLÍTICAS DE SAÚDE 30 1,5 1,5 0 

2 FISIOLOGIA 60 3 3 0 

2 MICRO/IMUNO/PARASITO 60 3 3 0 

2 ANATOMIA 60 3 1,5 1,5 

2 ESTUDOS DISCIPLINARES 10 0 0 0 

2 COMUNICAÇÃO E EXPRESSÃO 30 1,5 1,5 0 

2 
ATIVIDADES PRÁTICAS 
SUPERVIS 

64 0 0 0 

 TOTAL NO PERÍODO 404    

 

3 TÉCNICA DIETÉTICA 60 3 1,5 1,5 

3 ANATOMIA DOS SISTEMAS 60 3 1,5 1,5 
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3 HOMEM E SOCIEDADE 30 1,5 1,5 0 

3 ESTUDOS DISCIPLINARES 10 0 0 0 

3 
BIOSSEGURANÇA E 
ERGONOMIA 

30 1,5 1,5 0 

3 
FISIOLOGIA DO SISTEMA 
REGULADOR 

60 3 3 0 

3 BIOQUÍMICA 30 3 3 0 

3 
MICROBIOLOGIA DE 
ALIMENTOS 

60 3 1,5 1,5 

3 
ATIVIDADES PRÁTICAS 
SUPERVIS 

64 0 0 0 

 TOTAL NO PERÍODO 434    

 

4 ESTUDOS DISCIPLINARES 10 0 0 0 

4 CIÊNCIAS SOCIAIS 30 1,5 1,5 0 

4 NUTRIÇÃO E DIETÉTICA 30 1,5 1,5 0 

4 
PLANEJ CARDÁPIOS CICLOS 
VIDA 

60 3 1,5 1,5 

4 FARMACOLOGIA 60 3 3 0 

4 BIOQUÍMICA METABÓLICA 60 3 3 0 

4 PATOLOGIA DOS SISTEMAS 60 3 3 0 

4 
HIGIENE E LEGISL DE 
ALIMENTOS 

60 3 1,5 1,5 

4 LIBRAS (OPT) 20 1 1 0 

4 
REL ÉTNICO-RAC/AFRODESC 
(OPT) 

20 1 1 0 

4 EDUCAÇÃO AMBIENTAL (OPT) 20 1 1 0 

 MARKETING PESSOAL(OPT) 20 1 1 0 

4 
ATIVIDADES PRATICAS 
SUPERVIS 

64 0 0 0 

 TOTAL NO PERÍODO 434    

 

5 
FISIOP DAS DOENÇAS 
NUTRIC/END 

30 1,5 1,5  

5 NUTRICAO CLINICA 30 1,5 1,5  

5 
PLANEJ E ORG UNID ALIM 
NUTRIC 

30 1,5 1,5  

5 ESTUDOS DISCIPLINARES 5 0 0 0 

5 TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 60 3 1,5 1,5 

5 
BIOESTATISTICA APLIC À 
SAÚDE 

30 1,5 1,5  

5 AVALIAÇÃO NUTRICIONAL 60 3 1,5 1,5 

5 EDUCAÇÃO NUTRICIONAL 60 3 1,5 1,5 

5 
METODOLOGIA DO TRAB 
ACADÊMICO 

30 1,5 1,5 0 

5 
ATIVIDADES PRATICAS 
SUPERVIS 

73 0 0 0 
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 TOTAL NO PERÍODO 411    

 

6 
NUTRIÇÃO E BIODISPONIB 
NUTRIENTES 

30 1,5 1,5 0 

6 ESTUDOS DISCIPLINARES 5 0 0 0 

6 
FISIOPATOLOGIA DA 
NUTRIÇÃO 

30 1,5 1,5 0 

6 NUTRIÇÃO EM SAÚDE PÚBLICA 60 3 3 0 

6 NUTRIÇÃO CLÍNICA AVANÇADA 60 3 3 0 

6 
POLÍT DE NUTR E ALIM NA 
SAÚDE I 

30 1,5 1,5 0 

6 ADM UNID ALIM E NUTRIÇÃO 60 3 3 0 

6 
NUTRIÇÃO MATERNA, DA 
CRIANÇA/ADOLESC 

60 3 1,5 1,5 

6 MÉTODOS DE PESQUISA 30 1,5 1,5 0 

6 
ATIVIDADES PRATICAS 
SUPERVIS 

80 0 0 0 

 TOTAL NO PERÍODO 445    

 

7 ESTUDOS DISCIPLINARES 15 0 0 0 

7 
PROJ TÉC CIENTÍFICO 
INTERDISC 

30 1,5 0 1,5 

7 
DESENVOLV DE PROD 
ALIMENTÍCIOS 

60 3 1,5 1,5 

7 
POLÍT DE NUTR E ALIM NA 
SAÚDE II 

30 1,5 1,5 0 

7 
ÉTICA E ORIENTAÇÃO 
PROFISSIONAL 

30 1,5 1,5 0 

7 
PSICOLOGIA APLIC À 
NUTRIÇÃO 

30 1,5 1,5 0 

7 ESTÁGIO CURRICULAR 400 20 4 16 

7 
ATIVIDADES PRÁTICAS 
SUPERVIS 

36 0 0 0 

 TOTAL NO PERÍODO 631    

 

8 
TÓPICOS DE ATUAÇÃO 
PROFISS 

30 1,5 1,5 0 

8 ESTUDOS DISCIPLINARES 15 0 0 0 

8 
PROD TÉC CIENTÍFICA 
INTERDISC 

30 1,5 0 1,5 

8 ESTÁGIO CURRICULAR 400 20 4 16 

8 NUTRICAO NO ESPORTE 60 3 3 0 

8 
DESENV E PROJ MKT 
NUTRICIONAL 

60 3 1,5 1,5 

8 
ATIVIDADES 
COMPLEMENTARES 

100 0 0 0 

8 ATIVIDADES PRÁTICAS 32 0 0 0 
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SUPERVIS 

 TOTAL NO PERÍODO 727    

 

 TOTAL NO CURSO 3860 HORAS/ AULA – 3.216,66 HORAS 

 
 
A matriz satisfaz as necessidades decorrentes da reestruturação de toda a 
FAECE, na busca de maior integração dos cursos e da implantação de um 
conceito multidisciplinar que objetiva a uma formação mais ampla e 
multifacetada dos futuros profissionais. Assim, associaram-se aspectos 
técnicos, instrumentais e humanísticos das diversas áreas do conhecimento 
contempladas pela Instituição, no objetivo de formar um profissional com 
conhecimento pluralista, além do específico de sua área.  
 
Neste intuito, foram introduzidas disciplinas comuns a todos os cursos da 
Faculdade: Interpretação e Produção de Textos, Homem e Sociedade, 
Ciências Sociais, Comunicação e Expressão, Metodologia do Trabalho 
Acadêmico e Métodos de Pesquisa. Também visando o processo integrador 
almejado pela Instituição temos as disciplinas de Epidemiologia, Bioquímica, 
Farmacologia, Fisiologia, Biologia, Fisiopatologia e Anatomia comuns à Área de 
Ciências Biológicas. 
 
A disciplina Libras, de caráter optativo aos alunos e em consonância a Decreto-
lei 5626, de 22 de dezembro de 2005 foi instituída na matriz curricular do Curso 
de Nutrição, visando atender a inclusão escolar dos indivíduos surdos, bem 
como noções básicas aos futuros profissionais de saúde no exercício de sua 
profissão. Outras duas disciplinas também possuem caráter optativo, são elas, 
Relações Étnico-Raciais/Afrodescendentes, em atendimento à Resolução 
CNE/CP nº 01, de 17 de Junho de 2004 e Educação Ambiental. 
 
2.1.9. Pressupostos Educacionais e Competências Gerais e Específicas 
 
Os conteúdos essenciais para o Curso de Graduação em Nutrição, para 
coerência do currículo com os objetivos do curso, devem estar relacionados 
com todo o processo saúde-doença do cidadão, da família e da comunidade, 
integrado à realidade epidemiológica e profissional, proporcionando à 
integralidade das ações do cuidar em Nutrição. Neste sentido os conteúdos 
contemplam: 
 
1- CIÊNCIAS BIOLÓGICAS E DA SAÚDE – incluem-se os conteúdos 
(teóricos e práticos) de bases moleculares e celulares dos processos normais e 
alterados, da estrutura e função dos tecidos, órgãos, sistemas e aparelhos.  
Disciplinas desenvolvidas: Anatomia; Anatomia de Sistemas; 
Biologia/Histologia e Embriologia; Patologia dos Sistemas; Microbiologia, 
Imunologia e Parasitologia; Farmacologia; Fisiologia; Fisiologia do Sistema 
Regulador; Bioquímica; Bioquímica Metabólica.  
 
2- CIÊNCIAS SOCIAIS, HUMANAS E ECONÔMICAS – inclui-se a 
compreensão dos determinantes sociais, culturais, econômicos, 
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comportamentais, psicológicos, ecológicos, éticos e legais, a comunicação nos 
níveis individual e coletivo, do processo saúde-doença.  
Disciplinas desenvolvidas: Interpretação e Produção de Textos; 
Comunicação e Expressão; Homem e Sociedade; Ciências Sociais; Psicologia 
Aplicada à Nutrição; Ética e Orientação Profissional; Metodologia do Trabalho 
Acadêmico; Métodos de Pesquisa; Bioestatística Aplicada à Saúde; Libras; 
Antropologia da Alimentação; Práticas Educativas em Saúde, Tópicos em 
Nutrição; Produção Técnico-Científica Interdisciplinar; Projeto Técnico-
Científico Interdisciplinar; Tópicos de Atuação Profissional; Biossegurança e 
Ergonomia. 
 
3- CIÊNCIAS DA ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO – neste tópico de estudo 
incluem-se:  
a) Compreensão e domínio de Nutrição Humana, a dietética e de terapia 
nutricional - capacidade de identificar as principais patologias de interesse da 
nutrição, de realizar avaliação nutricional, de indicar a dieta adequada para 
indivíduos e coletividades, considerando a visão ética, psicológica e 
humanística da relação nutricionista-paciente; 
b) Conhecimento dos processos fisiológicos e nutricionais dos seres 
humanos – gestação, nascimento, crescimento, desenvolvimento, 
envelhecimento, atividades físicas e desportivas, relacionando o meio 
econômico, social e ambiental; e 
c) Abordagem da nutrição no processo saúde-doença, considerando a 
influência sócio-cultural e econômica que determina a disponibilidade, 
consumo, conservação e utilização biológica dos alimentos pelo indivíduo e 
pela população.  
Disciplinas desenvolvidas: Nutrição e Dietética; Técnica Dietética; 
Planejamento de Cardápios nos Ciclos da Vida; Fisiopatologia das Doenças 
Nutricionais e Endócrinas; Fisiopatologia da Nutrição; Avaliação Nutricional; 
Nutrição Materna, da Criança e do Adolescente; Nutrição Clínica; 
Epidemiologia; Nutrição Clínica Avançada; Educação Nutricional; Nutrição no 
Esporte; Nutrição em Saúde Pública;  Políticas de Saúde; Políticas de Nutrição 
e Alimentação na Saúde I e II. 
 
4- CIÊNCIAS DOS ALIMENTOS – incluem-se os conteúdos sobre a 
composição, propriedades e transformações dos alimentos, higiene, vigilância 
sanitária e controle de qualidade dos alimentos e produção de refeições para 
comunidades sadias e enfermas.  
Disciplinas desenvolvidas: Composição de Alimentos; Química; 
Bromatologia; Nutrição e Biodisponibilidade de Nutrientes; Tecnologia de 
Alimentos; Desenvolvimento de Produtos Alimentícios; Desenvolvimento e 
Projetos de Marketing em Nutrição; Microbiologia de Alimentos; Higiene e 
Legislação de Alimentos; Planejamento e Organização de Unidades de 
Alimentação e Nutrição e Administração de Unidades de Alimentação e 
Nutrição. 
 
Nas disciplinas “Homem e Sociedade” e “Ciências Sociais” são propostos 
temas para trabalhos em grupo que abordam as multiplicidades de aspectos 
que caracterizam o ser humano, valorizando também o trabalho coletivo dos 
alunos e a formação ética e humanística voltada para a autonomia, 
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cooperação, solidariedade, respeito à diversidade, tolerância e equidade social. 
Nos conteúdos das disciplinas “Interpretação e Produção de Textos” e 
“Comunicação e Expressão” são incentivadas leituras críticas tanto de textos 
técnicos como de textos que discorram a respeito de questões éticas, morais e 
ambientais. São de relevância ímpar a compreensão e produção de textos para 
que o aluno exerça o “aprender a aprender” e assimile, de fato, todos os 
conteúdos ministrados nos diversos tópicos que constituem a matriz curricular. 
Vale ressaltar que o bom desempenho do aluno nas suas expressões orais e 
escritas é imprescindível para sua inserção ativa no mercado de trabalho. 
 
Nas disciplinas “Metodologia do Trabalho Acadêmico” e “Métodos de 
Pesquisa”, o aluno conhece o instrumental básico para o levantamento de 
referências bibliográficas e a fundamentação teórico-científica, iniciando-o na 
realização de trabalhos acadêmicos e capacitando-o para a execução de 
trabalhos de curso com qualidade. As disciplinas descritas acima fazem parte 
dos currículos de todos os cursos em funcionamento na FAECE. 
 
Nas disciplinas específicas no curso que abordam o tema responsabilidade 
social, são praticadas ações entre os estudantes, como campanhas de 
arrecadação de alimentos e de agasalhos, incentivo a participação nas 
campanhas de doação de sangue e realização de seminários com temáticas 
sociais, bem como outras atividades de extensão universitária e/ou 
comunitária. 

 
2.1.10. Ementário e Bibliografias do Curso 
 
O ementário e sua respectiva bibliografia encontram-se em anexo no final do 
presente documento. 
 
2.1.11. Metodologia de Ensino e Aprendizagem 
 
O Curso de Graduação em Nutrição da FAECE traz em sua estrutura 
pedagógica os referenciais problematizadores e as prerrogativas do ensino por 
competências, como instrumentos de formação de um aluno capaz de atender 
às demandas de um saber fazer autônomo, considerando as necessidades 
individuais, a construção da cidadania e a sua inserção no mercado de 
trabalho.  
 
Os referenciais expostos abaixo expressam nossa tendência e crença de 
formação atual em Nutrição. 

 
Considerado os referenciais pedagógicos tem-se que: 

 „‟É preciso substituir o pensamento que isola e separa por um pensamento 
que distingue e une‟‟. A interligação de todos os conhecimentos combate o 
reducionismo, uma vez que a simplicidade não exprime a unidade e a 
diversidade presentes no todo. 

 „‟Competência em educação é mobilizar um conjunto de saberes para 
solucionar com eficácia uma série de situações.‟‟ 

 „‟Um plano curricular precisa satisfazer de forma articulada, todos os níveis 
de funcionamento de uma escola.‟‟ Numa concepção construtivista do 
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processo ensino-aprendizagem a prioridade é que o aluno aprenda e não 
que o professor ensine . 

 Só o profissional pode ser o responsável por sua formação, porém o 
trabalho de educação continuada é coletivo e dependente da experiência e 
da reflexão como instrumentos contínuos de análise. 

 „‟A educação tem que servir a um projeto da sociedade como um todo‟‟. 
Mobilizar é convocar vontades para atuar na busca de um propósito 
comum, sob uma interpretação e um sentido também compartilhados. 

  „‟O melhor jeito de organizar o currículo é por meio de projetos didáticos‟‟. 
Nessa proposta, o docente abandona o papel de “transmissor de 
conhecimento” para se transformar em facilitador do ensino/aprendizagem, 
trabalhando com situações da vida real, estabelecendo objetivos, buscando 
evidências, tomando decisões. 

 
A competência como descrita anteriormente, integra vários saberes, 
habilidades, atitudes e posturas mentais, curiosidade, paixão, busca de 
significado, desejo de tecer laços, relação com o tempo, maneira de unir 
intuição e razão, cautela e audácia, que nascem tanto da formação como da 
experiência. 
 
Em se tratando da construção de competências, os conteúdos 
factuais/conceituais, procedimentais e atitudinais estão integrados nesse 
processo e os elementos constituintes de cada dimensão foram descritos e 
interpretados, com a intenção de concretizar o modelo de avaliação 
apresentado: 
 

CONTEÚDOS FACTUAIS  CONCEITUAIS 

Capacidade de apreender 
conceitos 
 

Verificar se os alunos compreendem o 
significado dos conceitos e se conseguem 
verbalizá-los com as próprias palavras. 

Qualidade dos conhecimentos 
prévios 
 

Analisar os conceitos que já foram 
aprendidos pelo aluno, a quantidade e a 
qualidade. 

Atenção/motivação: consciência 
do processo de construção 
 

Analisar o envolvimento do aluno no 
processo ensino-aprendizagem e se ele 
compreende o sentido das atividades. 

Interpretação lógica: capacidade 
de resumir idéias importantes 
 

Avaliar se o aluno interpreta corretamente 
uma atividade proposta. 
Averiguar a capacidade do aluno de 
interpretar os conteúdos que foram ou 
estão sendo discutidos. 

Capacidade de abstração 
 

Avaliar a qualidade do entendimento do 
aluno mediante a exposição de uma 
situação, ou seja, do aluno construir 
sistemas e teorias abstratas sobre os 
conceitos abstratos. 

Capacidade para comparar e 
diferenciar 
 

O aluno deve ter condições intelectuais de 
comparar diferentes situações, destacar os 
pontos comuns e os pontos discordantes. 
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CONTEÚDOS PROCEDIMENTAIS 

Capacidade de ordenamento de uma ação 
Avaliar o aluno na construção de uma ação com sequência lógica. Ex. 
Planejar a execução de uma técnica/ um procedimento; Orientar e/ou Educar 
o paciente sobre sua doença ou tratamento; Planejar uma intervenção 
coletiva. 

Capacidade de execução da ação 
O aluno, após o planejamento de uma ação, deve conseguir cumpri-la. Neste 
item pode-se avaliar no aluno: Habilidades Manuais/ Psicomotoras; a 
Criatividade; a Prontidão; a Praticidade. 

Aplicação de uma ação em contextos diferenciados. 
O aluno deve ser capaz de, progressivamente, “aproveitar” métodos/ técnicas/ 
soluções de uma ação em outra, principalmente ante uma “nova” ação. Nesse 
momento o aluno estará ampliando suas competências específicas e 
conseguindo maior autonomia nas ações da profissão. 

Capacidade de resolução eficaz 
Uma ação competente associa eficiência (capacidade de obter maior 
rendimento com o mínimo de desperdício) e efetividade (bons resultados na 
vida real). Sendo assim, o professor deve avaliar as ações do aluno e 
incentivá-lo a “qualificar” as suas ações. 

CONTEÚDOS ATITUDINAIS 

Amadurecimento Afetivo/ Compromisso de conhecer algo 

 O aluno deve apresentar “desejo” de aprender. Na medida em que a 
situação a que está exposto traz dúvidas/ apreensões/ sofrimento 
psíquico, o processo de aprendizado não se realiza. É necessário que 
professor e aluno avaliem as emoções que permeiam diferentes situações 
na prática e que busquem recuperar a motivação para o aprendizado. 

 O aluno deve ser avaliado na capacidade de identificação desses fatores 
e no esforço de superação. 

 O aluno deve comprometer-se com os acordos firmados com o professor 
em relação aos horários, cumprimento de atividades e adequação às 
condições impostas pela unidade de estágio. 

Qualidade do pensamento crítico 

 Avaliar a capacidade do aluno de conflitar dado, analisar os valores 
decorrentes de diferentes situações; colocar-se em diferentes posições; 
exercer a empatia. 

 Avaliar a capacidade do aluno de relacionar determinadas normas com os 
valores próprios, com os direitos alheios, com os contextos históricos e 
institucionais. 

Capacidade de tomar decisões 

 A tomada de decisão engloba uma tomada de posição, na qual o aluno 
deve defender seus pontos de análise e responsabilizar-se pelos seus 
atos. 

Possibilidade de analisar situações considerando os pontos positivos e 
negativos 

 Possuir uma postura aberta, reflexiva, ponderada sobre as diferentes 
possibilidades de resolução de um problema/ situação. 
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Possuir envolvimento afetivo e ético 

 O aluno deve ser capaz de contextualizar situações, adotar posturas 
condizentes com os próprios referenciais de conduta e considerar os 
códigos de Ética pertinentes à situação. 

Capacidade de revisar situações e avaliar-se 

 O aluno deve ser capaz de rever suas avaliações e suas decisões com 
senso crítico e construtor. 

 O processo de auto-avaliação não é fácil, exige maturidade, objetividade 
e capacidade de mudança do aluno. 

 
Essas são as linhas norteadoras do processo pedagógico do Curso de 
Graduação em Nutrição da FAECE. Os Planos de Ensino das diferentes 
disciplinas que compõem a Matriz Curricular contém métodos de ensino que 
buscam viabilizar o exercício dos referenciais teóricos acima citados. 
Certamente, o envolvimento, a capacidade criativa e a responsabilidade dos 
coordenadores, docentes e alunos é que expressam a concretude desta 
proposta. 

 
2.1.12.  Formas de Realização da Interdisciplinaridade 

 
A integração disciplinar, da matriz curricular, possibilita análise dos objetos de 
estudo sob diversos olhares, constituindo-se questionamentos permanentes 
que permitam a (re) criação do conhecimento. 
 
É indispensável que o estudante, como o centro do aprendizado, conquiste 
uma sólida formação sistematizada e aprofundada em conceitos e relações 
indispensáveis à construção da competência profissional. Para que haja 
efetividade nesse processo, a matriz curricular do Curso de Nutrição da FAECE 
está organizada em disciplinas que constituem módulos que possibilitam a 
interdisciplinaridade e a indissociabilidade.  
 
A representação da figura 1 lida de maneira circular, demonstra a 
interdisciplinaridade das principais disciplinas do curso de Nutrição. 



Página 41 de 267 

 

 
 

Todos os itens descritos são condições respeitadas, com a intenção da 
formação dos estudantes por competências, permeando os módulos por 
grupos de disciplinas de maneira indissociável e interdisciplinar. Assim, na 
construção da Matriz Curricular do Curso de Nutrição da FAECE, no preparo 
dos Planos de Disciplina, buscou-se dar sentido e vida às construções 
teóricas expostas. 
 
Tendo consciência das dimensões paradigmáticas que necessitam ser 
vencidas e considerando o papel fundamental do modelo de avaliação, 
buscamos subsídios para a operacionalização de um modelo de avaliação 
compatível com os postulados construtivistas e com a construção de 
competências profissionais. 
 
A interdisciplinaridade é entendida como esforço que busca a visão global 
como superação do pensar simplificador e fragmentador da realidade, como 
forma de administrar a ótica pluralista das concepções de ensino, do saber e 
da prática. 
 
Através da integração disciplinar possibilita-se análise dos objetivos de 
estudo de diversos prismas, constituindo-se questionamentos permanentes 
que permitam a (re) criação do conhecimento. Para tanto, a 
interdisciplinaridade será mobilizada por meio dos seguintes processos ou 
eventos: 
- Palestras interdisciplinares; 
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- Visitas Técnicas de caráter abrangente e multidisciplinar, permitindo ao 
aluno visualizar a interdisciplinaridade entre os vários conceitos do curso 
expostos nas visitas; 
- Readequação dos métodos de aula, orientando os professores para que a 
matéria seja abordada integrando conceitos interdisciplinares; 
- Aulas de laboratório com ensaios que mobilizem testes de natureza 
interdisciplinar. 

 
2.1.13. Trabalho de Curso 
 
O Trabalho de Conclusão de Curso (TCC), que tem a finalidade de desenvolver 
a capacidade de análise, síntese, aplicação e aprimoramento dos 
conhecimentos construídos pelo estudante, constitui-se numa atividade 
acadêmica de sistematização do conhecimento sobre um objeto de estudo 
pertinente à profissão, desenvolvida mediante controle, orientação e avaliação 
docente, cuja exigência é um requisito essencial, obrigatório e realizado 
individualmente para a integralização curricular. 
 
O TCC é um dos requisitos obrigatórios para a conclusão do curso de 
graduação. São objetivos do TCC: 
I - Sistematizar o conhecimento adquirido no decorrer do curso. 
II - Subsidiar o processo de ensino, contribuindo para a realimentação dos 
conteúdos programáticos das disciplinas integrantes do currículo. 
III - Garantir a abordagem científica de temas relacionados à prática 
profissional, inserida na dinâmica da realidade local, regional e nacional; 
IV - Possibilitar ao estudante o desenvolvimento de sua capacidade científica 
por meio de realização de experiência de pesquisa, inter-relacionando o 
aprendizado teórico à prática, dando-lhe condições para a publicação de 
artigos e trabalhos científicos. 
 
O Curso de Graduação em Nutrição da IES, seguindo as Diretrizes Curriculares 
Nacionais, tem como requisito o desenvolvimento de um Trabalho Científico 
(TC). Para tanto, além de toda formação geral e específica descrita nos 
componentes curriculares distribuídos nos semestres, no quarto ano do curso 
os alunos cursarão duas disciplinas: Projeto Técnico-Científico Interdisciplinar e 
Produção Técnico-Científica Interdisciplinar que visam, entre outros objetivos, 
instrumentalizar o aluno para a elaboração de projetos, bem como a produção 
de relatórios, monografias, artigos científicos e divulgação dos trabalhos de 
pesquisa embasados na ética profissional. 
 
Devido a sua própria natureza, essas disciplinas possuem assumir caráter 
interdisciplinar, com a participação em fases diversas, de 
professores/pesquisadores de diferentes áreas do conhecimento em saúde, 
dependendo dos interesses individuais dos alunos.  
 
Para o trabalho de curso, o aluno no 7º semestre elabora um projeto em área 
de sua escolha, por meio da produção do conhecimento científico e o 
apresenta no final do semestre. No 8º semestre, o aluno apresenta um artigo 
cientifico para a avaliação final de acordo com a normatização do curso 
disposta no Regulamento de Trabalho de Curso. Os projetos de pesquisa que 
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envolvem os seres humanos, são encaminhados para aprovação junto ao 
Comitê de Ética em Pesquisa (CEP) da Associada Universidade Paulista - 
UNIP, filiado ao Conselho Nacional de Ética em Pesquisa (CONEP) , conforme 
a Resolução CNS 466/12. 
 
O acompanhamento e o cumprimento do TCC são feitos de forma adequada, 
desenvolvidos pelo professor das disciplinas Projeto Técnico-Científico 
Interdisciplinar e Produção Técnico-Científica Interdisciplinar, que discorrem 
sobre os métodos e instrumentos utilizados em pesquisa, e por um professor 
orientador que atende o estudante regularmente. 
 
Os meios de divulgação do TCC são: apresentação do projeto nos Eventos 
Acadêmico-Científicos, divulgação da data da defesa e/ou apresentação para a 
comunidade interna e externa e encaminhamento dos exemplares como parte 
do acervo da biblioteca para consulta, além da possibilidade de publicação em 
Revistas Cientificas Os trabalhos podem ser apresentados em forma de pôster 
nos Eventos Acadêmico-Científicos da instituição, ou até mesmo em eventos 
científicos externos, nacionais e internacionais. 
 

REGULAMENTO DE TRABALHO DE CONCLUSÃO DE CURSO - TCC 
 
I - DA CONCEITUAÇÃO E OBJETIVOS 
 
O Trabalho de Conclusão de Curso ou Trabalho Científico (TC) constitui-se 
numa atividade acadêmica de sistematização do conhecimento sobre um 
objeto de estudo pertinente à profissão, desenvolvida mediante controle, 
orientação e avaliação docente, cuja exigência é um requisito essencial e 
obrigatório para a integralização curricular. 
 
O TC é um dos requisitos obrigatórios para a conclusão do curso de 
graduação. 
 
São objetivos do TC: 
 
I - sistematizar o conhecimento adquirido no decorrer do curso. 
II - subsidiar o processo de ensino, contribuindo para a realimentação dos 
conteúdos programáticos das disciplinas integrantes do currículo. 
III - garantir a abordagem científica de temas relacionados à prática 
profissional, inserida na dinâmica da realidade local, regional e nacional; 
IV - possibilitar ao estudante o desenvolvimento de sua capacidade científica 
por meio de realização de experiência de pesquisa, inter-relacionando o 
aprendizado teórico à prática, dando-lhe condições para a publicação de 
artigos e trabalhos científicos. 
 
Competências e habilidades específicas para a assistência, administração, 
educação e pesquisa constituem os núcleos de desenvolvimento que devem 
ser concretizados na formação do nutricionista e por isso, durante os 
semestres letivos, os alunos convivem com a produção da área da nutrição 
como também de outras ciências, usufruindo dos estudos realizados para suas 
atuações nos diferentes âmbitos da prática e produzindo trabalhos, que 
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constituem suas experiências com a produção de textos que obedecem os 
requisitos de trabalhos científicos, seja no que diz respeito à pesquisa 
bibliográfica, à produção de um texto dissertativo , como também no que diz 
respeito à sua formatação. Assim, apesar de, oficialmente, o TCC ser 
desenvolvido nos dois últimos semestres do curso, o processo de pesquisa se 
inicia com o desenvolvimento de conteúdos e habilidades absorvidos e 
constantes de todos os programas das diversas disciplinas de todo o curso. 
 
Desenvolvendo-se numa linha pedagógica que privilegia, na relação ensino-
aprendizagem, a construção do conhecimento e não simplesmente sua mera 
transmissão, o Trabalho de Conclusão de Curso (TCC) inicia o graduando no 
campo da investigação propriamente dita, processo básico de sua formação 
profissional, motivando-o ao contínuo aperfeiçoamento. Esse trabalho permite 
ao aluno articular o conhecimento adquirido ao longo do curso, em todas as 
disciplinas da grade curricular. É uma experiência de pesquisa supervisionada 
por professor(es) orientador(es). O aluno desenvolverá, além do trabalho criado 
e escrito no decorrer dos dois últimos semestres, a sustentação oral de sua 
pesquisa em data a ser programada pela Coordenação de Curso ao final do 
último bimestre letivo de Graduação.  
 
O envolvimento com um projeto de pesquisa demanda responsabilidade, 
comprometimento, objetividade e, fundamentalmente, planejamento. O TCC, 
portanto, é muito relevante para o aluno, não só como experiência de 
construção do conhecimento, mas também como processo de transição para 
eventual Especialização, Mestrado e Doutorado.  Em sua última etapa de 
formação, o aluno deve ter condições de produzir conhecimento e essa é 
certamente a proposta de um trabalho de curso.  
  
Sendo assim, o corpo docente e a coordenação do curso de Nutrição da IES 
buscarão criar condições para que o aluno sinta-se amparado e consciente de 
seu papel. Os recursos disponíveis aos alunos para a realização do TCC são: 
 
- Aulas das disciplinas Metodologia do Trabalho Acadêmico, Métodos de 
Pesquisa, Projeto Técnico-Científico Interdisciplinar e Produção Técnico-
Científica Interdisciplinar; 
- Diretrizes para a formação de grupos e desenvolvimento do trabalho; 
- Manual para Elaboração de Trabalhos Acadêmicos na Área de Saúde. 
 
II - ORIENTAÇÕES GERAIS SOBRE O TRABALHO DE CONCLUSÃO DE 
CURSO (TCC) 
 
Observação Geral: este item poderá sofrer alterações/adaptações de 
responsabilidade da coordenação e professor responsável pelas disciplinas 
Projeto Técnico-Científico Interdisciplinar e Produção Técnico-Científica 
Interdisciplinar. Nesse caso, solicita-se que um modelo das orientações 
contendo as alterações feitas seja encaminhado para conhecimento e arquivo 
da coordenação. 
 
A) Escolha do Orientador e suas Atribuições 
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1. Funções do Coordenador de Curso 

 Reunir os docentes que lecionam no curso e esclarecê-los sobre a 
exigência contida nas Diretrizes Curriculares da Nutrição da elaboração 
de um Trabalho de Curso (TCC), que permite o desenvolvimento da 
Dimensão da Pesquisa/ Investigação. 

 Lembrá-los da necessidade de produção e do exercício da pesquisa que 
permeiam a atividade docente no ensino superior. 

 Providenciar a construção de uma lista, contendo: 

 Nome dos professores interessados em orientar os TCC; 

 Área Temática de preferência do docente; 

 Quantidade de orientandos que pode assumir; 

 Disponibilidade para os encontros com os orientandos: dias, horários, 
periodicidade. 

 
2. Funções do Professor - Orientador 

 Estabelecer um Cronograma das atividades relativas à Elaboração, 
Execução e Conclusão da Pesquisa; 

 Acompanhar as atividades do Professor de Projeto Técnico-Científico 
Interdisciplinar e Produção Técnico-Científica Interdisciplinar, facilitando 
a troca de informação e prevenindo problemas; 

 Participar o Coordenador de Curso sobre o andamento dos trabalhos e, 
principalmente, das ausências dos alunos. 

 
3. Relação Orientador/Orientando:  

 Tendo sido escolhido pelo aluno e aceito a orientação ao início do 
sétimo semestre, cabe ao Professor-Orientador dar seguimento a essa 
orientação, auxiliando o aluno na estruturação do trabalho, bem como no 
desenvolvimento e aprofundamento teórico da pesquisa. Saliente-se que 
a elaboração escrita do TCC é de responsabilidade exclusiva do aluno. 
O Professor-Orientador, a partir desta escrita, dará suas orientações a 
fim de que o TCC seja concluído em sua melhor estruturação textual e 
aprofundamento teórico. 

 Relação Orientador - Orientando: O TCC é individual, onde deve 
prevalecer a maior clareza possível acerca dos prazos de entrega de 
tarefas e de entrega da versão final do TCC, tendo em vista a 
disponibilidade do Professor-Orientador para as devolutivas de 
leituras/correções das várias etapas do trabalho.  

 O aluno será atendido em datas e horários definidos pelo Professor-
Orientador. A orientação via e-mail fica a critério do Professor-Orientador 
e (se houver) também deve ser descrita nas fichas de freqüência. A 
presença em 75% das reuniões é obrigatória. Saliente-se que cabe ao 
aluno procurar pelo orientador em data, local e horário pré-combinados. 
Caberá ao Professor-Orientador o controle da freqüência do aluno e 
descrição de atividades, que será apresentado pelo aluno em ficha 
própria, (conforme Apêndice B). A assinatura do Orientador 
confirma/autoriza a freqüência do aluno e as atividades descritas na 
ficha. 

 
4. Informações Importantes para os Alunos 
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 Todo o trabalho deverá ser acompanhado pelo orientador e pelo 
professor das disciplinas Projeto Técnico-Científico Interdisciplinar e 
Produção Técnico-Científica Interdisciplinar. Portanto, cabe ao aluno 
manter um agendamento com esses docentes e comparecer aos 
encontros. A presença em 75% das reuniões é obrigatória. Caberá ao 
professor-orientador o controle das presenças, que será feita em 
formulário próprio;  

 Todos os dias agendados no cronograma serão respeitados. Ausências 
serão computadas para fins da nota final; 

 É recomendado apresentar uma versão preliminar do trabalho para 
correção. Essa versão não é um rascunho, devendo ser entregue em 
texto digitado. Recomendamos que todo o trabalho seja constantemente 
salvo em CD rom, com backup. Essa versão não deverá ser 
encadernada de nenhuma forma; 

 O aluno deverá redigir com suas próprias palavras as idéias a 
interpretação que fez dos textos lidos, que devem ser, todos, citados e 
apresentados nas referências bibliográficas; 

 Transcrições literais devem ser reservadas para frases lapidares que 
qualquer modificação tiraria a beleza e clareza. O artigo não deve ter 
mais que 10% de transcrições, afinal, esse é um produto de pesquisa de 
autoria do(s) aluno(s)! 

 
 
 
B) Formatação do TCC 
 
7. Semestre: Projeto de Pesquisa em conformidade com as normas da ABNT. 
 
8. Semestre: Artigo Cientifico  

 Contendo pré-texto, introdução e referências da introdução em conformidade 
com as normas da ABNT, seguido de artigo  

 
C) Avaliações 
 
O TCC será avaliado em 03 (três) fases, com notas de 0 (zero) a 10 (dez) para 
cada fase, atribuídas pelo professor-orientador, professor responsável pelas 
disciplinas Projeto Técnico-Científico Interdisciplinar e Produção Técnico-
Científica Interdisciplinar  e membros da banca examinadora na fase final.  
 
Fase 1 - Entrega do projeto de trabalho, até o (data) e qualificação oral dos 
projetos, em (data), em (local), para avaliação do professor-orientador e 
professor responsável pelas disciplinas Projeto Técnico-Científico 
Interdisciplinar e Produção Técnico-Científica Interdisciplinar, e demais 
atividades constantes do cronograma de trabalho definidas nesse projeto, além 
do cumprimento dos prazos estabelecidos no calendário de atividades da fase 
1, bem como das atividades solicitadas pelo professor de Projeto Técnico-
Científico Interdisciplinar e Produção Técnico-Científica Interdisciplinar.  A nota 
atribuída nesta fase terá o valor de 0 (zero) a 10 (dez) e será a média final do 
primeiro semestre letivo. Para a composição da média final do primeiro 
semestre, o professor responsável pela disciplina Projeto Técnico-Científico 
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Interdisciplinar e Produção Técnico-Científica Interdisciplinar poderá, ainda, 
realizar provas ou outras atividades que julgar necessárias. 
 
Fase 2 - Apresentação do trabalho no formato de pôster, em conformidade com 
as normas da ABNT, no Evento Acadêmico-Científico da IES em (data e local) 
ou apresentação de comunicação, em conformidade com as normas de 
apresentação de trabalhos do mesmo evento. Cabe ao coordenador a decisão 
de apresentação através de pôster ou comunicação.  
 
Fase 3 - Entrega da redação final (artigo cientifico) até o (data) e apresentação 
para a banca examinadora em (data e local). A nota atribuída para esta fase 
poderá ser individual e terá peso 2 (dois). 
 
Observação: os prazos para entregas dos trabalhos devem ser rigorosamente 
cumpridos e serão considerados na composição das notas. 
 
Nota final do TCC e do segundo semestre letivo: será o resultado da média 
obtida com as notas atribuídas em cada uma das 03 fases, como segue:  
 
Nota do TCC =(nota da Fase 1) + ( nota da Fase 2) + 2 ( nota da Fase 3) =   
Média Final  4 
 
Para a atribuição das notas o professor-orientador e demais avaliadores - 
professor de Projeto Técnico-Científico Interdisciplinar e Produção Técnico-
Científica Interdisciplinar e banca examinadora - utilizarão a ficha de avaliação 
de TCC. 
 
A nota mínima para aprovação será 7,0. Trabalhos que tiverem nota superior a 
9,0 terão seus artigos encaminhados para publicação na Revista de Saúde da 
IES e/ou deverão ser encaminhados para compor o acervo da Biblioteca local. 
 
Critérios para avaliação:  
 

 Cumprimento do estabelecido pelo professor-orientador. 

 Qualidade ou pertinência do conteúdo. 

 Fundamentação teórica, argumentações e análises. 

 Domínio da norma culta. 

 Cumprimento às normas técnicas de elaboração de trabalhos 
acadêmicos, conforme determinadas pelo professor responsável pela 
disciplina TC. 

 Compromisso. 

 Disciplina. 

 Dedicação. 

 Assiduidade. 

 Desempenho. 

 Resultados. 

 Em todas as fases levar-se-á em consideração o domínio de cada 
componente do grupo sobre o conteúdo do trabalho e sua 
fundamentação teórica. 
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Forma de apresentação: para efeito das avaliações, o TCC deverá ser 
entregue nas datas estipuladas seguindo a formatação abaixo descrita: 
 

 Fase 1 - (data) - entrega do projeto de trabalho, 02 (duas) vias 
encadernadas em espiral com capa em branco transparente e 
contracapa em preto, 01 (uma) para o orientador e 01 (uma) para o 
professor responsável, obedecendo as normas de apresentação de 
projetos de pesquisa, citações e referências - NBR 15287, NBR 10520 e 
NBR 6023, respectivamente, na versão vigente.  

 

 Fase 2 - (data) - entrega dos resumos dos painéis e em (data)  
apresentação dos painéis no Evento Acadêmico-Científico da IES,  
conforme normas a serem divulgadas.  

 

 Fase 3 - (data) - versão final do TCC, 2 ou 3 vias sendo uma para cada 
integrante da banca examinadora, encadernadas em espiral com a capa 
em branco transparente e a contracapa em preto, obedecendo as 
normas de apresentação de trabalhos acadêmicos, citações e 
referências - NBR 14724, NBR 10520, NBR 6023, respectivamente, e as 
normas para apresentação de artigo da Revista Científica da Área da 
Saúde da IES, quando for o caso. 

 
Obs: Os trabalhos indicados para publicação deverão serão entregues até 
(data), com as correções solicitadas - 01 (um) exemplar. 

 

2.1.14. Estágio Supervisionado 
 
O Estágio é o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente 
de trabalho, que visa à preparação de educandos que estejam frequentando o 
ensino regular em instituições de educação superior, de educação profissional, 
de ensino médio, de educação especial e dos anos finais do ensino 
fundamental, na modalidade profissional da educação de jovens e adultos, 
segundo a Lei 11.788 de 25 de setembro de 2008. 
O Estágio Obrigatório no Curso de Nutrição da IES é supervisionado e é ditado 
pelas Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduação em Nutrição 
(Resolução CNE/CES nº 5/2001, com base na Lei n° 9.394/96, Lei de Diretrizes 
e Bases da Educação Nacional), conforme o Regulamento de Estágio da IES, 
que possibilita a implantação, implementação e avaliação do estágio.  
A Resolução CNE/CES nº 5, de 7 de novembro de 2001 preconiza no seu 
artigo 7º: 
Art. 7º A formação do nutricionista deve garantir o desenvolvimento de estágios 
curriculares, sob supervisão docente, e contando com a participação de 
nutricionistas dos locais credenciados. A carga horária mínima do estágio 
curricular supervisionado deverá atingir 20% (vinte por cento) da carga horária 
total do Curso de Graduação em Nutrição proposto, com base no Parecer / 
Resolução da Câmara de Educação Superior do Conselho Nacional de 
Educação. 
Parágrafo único. A carga horária do estágio deverá ser distribuída 
equitativamente em pelo menos três áreas de atuação: nutrição clínica, 
nutrição social e nutrição em unidades de alimentação e nutrição. Estas 
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atividades devem ser eminentemente práticas e sua carga horária teórica não 
poderá ser superior a 20% (vinte por cento) do total por estágio.  
As atividades que são desenvolvidas nas unidades concedentes de estágio 
(onde a IES possui acordos de cooperação devidamente documentados, com 
cobertura de seguro ao aluno) e na Clínica de Nutrição são definidas no 
Regulamento de Estágio, podendo, também, vincular-se com projetos 
assistenciais ou de extensão de equipes multiprofissionais.  
Os Estágios Obrigatórios Supervisionados são realizados nos 7º e 8º 
semestres do Curso, perfazendo 667 horas, que correspondem a 800 horas 
aula, onde o aluno desenvolverá competências relacionadas às dimensões de 
trabalho do Nutricionista: Nutrição Clínica (desenvolvido na Clínica de Nutrição 
da IES e nos Hospitais conveniados); Nutrição em Saúde Pública 
(desenvolvido em Unidades Básicas de Saúde (UBS) e na Alimentação 
Escolar) e Unidades de Alimentação e Nutrição. 
Para o encaminhamento ao estágio existem mecanismos institucionais pré-
determinados para todo o ano letivo nas áreas acima mencionadas. O 
acompanhamento e a avaliação das atividades práticas de estágio são feitos 
diariamente pelo orientador de estágio (nutricionista contratado pela IES que 
atua juntamente com o estagiário na unidade concedente) e pelo preceptor no 
local de estágio e semanalmente pelo docente supervisor de estágio. 
Para o desenvolvimento do estágio, o aluno tem normatizado e 
institucionalizado o Regulamento de Estágio, que estabelece as atividades 
diárias e o conjunto do aprendizado prático, em cada área. 
A apresentação dos resultados parciais e finais está totalmente implantada e 
consolidada em: 

 Resultados parciais: reuniões, exercícios, apresentação de estudos de 
caso e planos de ação. 

 Resultados finais: relatório completo das atividades desenvolvidas e 
projetos executados. 

No que diz respeito à relação aluno/orientador de estágio, a mesma é 
adequada para o desenvolvimento das atividades diárias. As orientações são 
feitas durante o acompanhamento diário do orientador e/ou nutricionista 
designado pela unidade concedente de estágio, em uma proporção de 5 a 10 
alunos/orientador, que tem por objetivo detectar e corrigir dificuldades 
encontradas na vivência prática do aluno. Essas orientações são 
acompanhadas semanalmente pelo docente supervisor, conforme proposta 
pedagógica. 
Cabe ressaltar que são realizados Acordos de Cooperação entre as unidades 
concedentes de estágios e a IES. Nestes acordos, a IES responsabiliza-se pela 
permanência e pelas atividades dos alunos durante o período de estágio. O 
não cumprimento de qualquer cláusula do acordo garante à instituição 
receptora o direito de suspender a concessão de estágio. 
  
1. Objetivos Gerais 
 
Os componentes curriculares do Estágio visam ao aprendizado de 
competências próprias da atividade profissional e à contextualização curricular, 
objetivando o desenvolvimento do educando para a vida cidadã e para o 
trabalho. 
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2. Objetivos Específicos 
 
- Capacitar o discente, quanto ao exercício de atividades, pautado em 
princípios éticos e legais, procurando direcionar a sua atuação em benefício da 
sociedade. 
- Integrar o estudante às práticas realizadas em unidades de alimentação e 
nutrição, clínicas, Instituições de Saúde e Educacionais. 
- Apurar a formação acadêmica e qualificar os estudantes para a atividade 
profissional e estudos de Pós-Graduação. 
 
REGULAMENTO DE ESTÁGIO DO CURSO DE NUTRIÇÃO 
 
O Regulamento obedece aos termos das Diretrizes Curriculares Nacionais do 
Curso de Graduação em Nutrição (Resolução CNE/CES nº 5/2001, com base 
na Lei n° 9.394/96, Lei de Diretrizes e Bases da Educação Nacional) e ao 
Regimento Geral da IES.  
 
Art. 7º A formação do nutricionista deve garantir o desenvolvimento de estágios 
curriculares, sob supervisão docente, e contando com a participação de 
nutricionistas dos locais credenciados. A carga horária mínima do estágio 
curricular supervisionado deverá atingir 20% (vinte por cento) da carga horária 
total do Curso de Nutrição Graduação em Nutrição proposto, com base no 
Parecer / Resolução da Câmara de Educação Superior do Conselho Nacional 
de Educação. 
Parágrafo único. A carga horária do estágio deverá ser distribuída 
eqüitativamente em pelo menos três áreas de atuação: nutrição clínica, 
nutrição social e nutrição em unidades de alimentação e nutrição. Estas 
atividades devem ser eminentemente práticas e sua carga horária teórica não 
poderá ser superior a 20% (vinte por cento) do total por estágio.  
 
I- DA EXIGÊNCIA DOS ESTÁGIOS 
 
ARTIGO 2º- Constitui uma estratégia de pré-profissionalização que visa 
articular a teoria e a prática, além de encorajar o aproveitamento do 
aprendizado e facilitar o desenvolvimento de diferentes competências. 
 
 
 
 
II- DOS OBJETIVOS GERAIS 
 
ARTIGO 3º- Tem por objetivo, servir de meio estimulador à aplicação nos 
campos práticos dos conceitos, princípios e postulados teóricos da área, que 
fundamentam as ações no âmbito da atuação profissional. 
 
III- DOS OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 
ARTIGO 4º- Facilitar a capacitação do discente, quanto ao exercício de 
atividades, pautado em princípios éticos e legais, procurando direcionar a sua 
atuação em beneficio da sociedade. 
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ARTIGO 5º- Promover ao discente em formação, a capacidade de traduzir para 
o campo operativo os conhecimentos que a Instituição produz tendo como 
norte a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensão. 
 
ARTIGO 6º- Dar condições ao estudante de desenvolver a capacidade 
intelectual e profissional de forma autônoma e permanente. 
 
IV- DA INTEGRALIZAÇÃO DA CARGA HORÁRIA TOTAL 
 
ARTIGO 7º- O Estágio Supervisionado consta do acompanhamento de 
atividades de prática profissional exercidas em situações reais de trabalho.   
 
ARTIGO 8o - Os Estágios devem contemplar 20% (vinte por cento) da carga 
horária total do curso. 
 
V- DA COMISSÃO (COLEGIADO) DE ESTÁGIO 
 
ARTIGO 9º- Os Estágios serão controlados pela Comissão de Estágio 
constituída pelo Coordenador do Curso, pelos Docentes Supervisores de 
Estágios e pelos Orientadores de Estágio (quando necessário). 
 
Parágrafo Único: O acadêmico terá um representante junto a Comissão de 
Estágio. 
 
ARTIGO 10º- O Docente Supervisor de Estágio necessita, para exercer esta 
atividade, estar em pleno gozo de seus direitos profissionais, indicado pelo 
Coordenador de Curso, e para tanto deverá adotar a seguinte conduta: 
 
I- O Docente Supervisor de Estágio deverá, ao início de cada período 
letivo, informar aos estudantes sobre todos os procedimentos relacionados ao 
cumprimento do estágio, de acordo com as diretrizes estabelecidas pela 
Comissão de Estágio, além de esclarecer as ocasionais dúvidas. 
II- Caberá ao Docente Supervisor de Estágio acompanhar as atividades de 
estágio dos estudantes por meio de encontros, esclarecer as dúvidas e 
encaminhar os problemas, quando não resolvidos, aos representantes da 
Comissão de Estágio. 
III- Caberá ao Orientador de Estágio orientar, acompanhar e organizar as 
atividades práticas do estagiário na unidade concedente de estágio. 
IV- O Docente Supervisor de Estágio, a qualquer tempo, poderá confirmar a 
veracidade das informações fornecidas pelo estudante. Caso as informações 
não sejam verídicas, a Comissão de Estágio adotará as devidas providências. 
 
ARTIGO 11º- Caberá ao Coordenador do Curso providenciar junto a Instituição 
concedente de Estágios e junto a Diretoria da IES toda a documentação para 
celebração do Estágio. 
 
Parágrafo Único: O seguro contra acidentes pessoais e profissionais, em favor 
do estagiário, é fornecido pela instituição. 
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ARTIGO 12º- O Estágio deverá ser planejado, executado, acompanhado e 
validado em conformidade com o Projeto Pedagógico do Curso. 
 
ARTIGO 13º- A Comissão de Estágio poderá ser convocada por qualquer 
representante de Órgãos Superiores. 
 
V - DO CORPO DISCENTE 
 
ARTIGO 14º- Os estudantes de graduação, regularmente matriculados, 
deverão obrigatoriamente iniciar as atividades de Estágio de acordo com o 
Projeto Pedagógico do Curso. 
 
ARTIGO 15º - São Direitos dos estudantes; 
 
I- Ter um representante na Comissão de Estágios; 
II- Propor, por intermédio do seu representante, atividades de Estágios 
ligadas aos interesses da vida acadêmica. 
 
ARTIGO 16º- São Deveres dos estudantes; 
 
I- Cumprir todas as atividades exigidas pelo curso; 
II- Apresentar-se pontualmente às atividades acadêmicas de estágios 
indicadas; 
III- Cumprir os prazos previstos para a atividade de estágio selecionada; 
IV- Cooperar ativamente para a manutenção da ordem disciplinar da 
instituição; 
V- Abster-se de toda manifestação, propaganda ou prática que importe em 
desrespeito à Lei, às Instituições e às Autoridades; 
VI- Manter conduta condizente com o padrão moral e cultural necessário ao 
universitário; 
VII- Efetuar pontualmente as exigências administrativas, estando impedido 
de participar ou praticar qualquer atividade curricular ou acadêmica, quando 
não observar os prazos fixados pelo Conselho Acadêmico observada a 
legislação vigente. 
 
VII - DO CAMPO DE ESTÁGIO  
 
ARTIGO 18º- Compete ao Coordenador do Curso aprovar os campos de 
Estágio dentre as seguintes opções: 
 
    1- Na comunidade; 
    2- Nos órgãos públicos dos municípios, do Estado e da União, assim como 
em empresas privadas; 
    3- Em Instituições Filantrópicas e de Assistência Social Hospitalar; 
    4- Em Instituições Educacionais, dentre elas na própria Instituição; 
    5- Em Fundações em Geral; 
    6- Em Organizações não Governamentais; 
    7- Em Ações Comunitárias. 
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Parágrafo Único: Parte dos estágios, durante o 6º, 7º e 8º semestres, deve ser 
realizada na Clínica de Nutrição da Instituição. 
 
VIII- DA DOCUMENTAÇÃO BÁSICA 
 
ARTIGO 19º- Anexo A ? Ficha de Frequência; 
 
ARTIGO 20º- Anexo B ? Instrumentos de Avaliação de Estágio;  
 
Parágrafo Único: Em todos os campos de estágio é obrigatória a apresentação 
do Acordo de Cooperação e Termo de Compromisso, que devem ser 
intermediados pelo Coordenador do Curso e pelo Setor de Estágio da 
Instituição.  
 
IX - DA AVALIAÇÃO 
 
ARTIGO 21º- As atividades de Estágio serão validadas pelos Docentes 
Supervisores de Estágio e pelo Coordenador do Curso por meio de toda 
documentação solicitada (Anexos A, B e Termo de Compromisso). 
 
ARTIGO 22º- Os estudantes amparados por leis específicas, assim como as 
gestantes e os portadores de afecções indicadas em legislação especial, terão 
as atividades de Estágio disciplinadas de acordo com a legislação vigente. 
 
ARTIGO 23º- O estudante só estará aprovado ao final do curso desde que 
cumpra integralmente as atividades de Estágio Curricular. 
 
ARTIGO 24º- As atividades de Estágio executadas serão aprovadas, ou não, 
após o depósito dos documentos e análise detalhada dos Docentes 
Supervisores e do Coordenador do Curso (ANEXO C). 
 
ARTIGO 25o- O não cumprimento das Normas estabelecidas por este 
Regulamento implicará na reprovação do estudante, impedindo o mesmo de 
colar grau, cumprindo dependência. 
 
X - DAS DISPOSIÇÕES GERAIS E TRANSITÓRIAS 
 
ARTIGO 26º- Este regulamento se aplica aos estudantes do Curso de Nutrição 
da IES e a sua divulgação será feita pela Comissão de Estágios. 
 
ARTIGO 27º- Os casos omissos serão resolvidos pelo Coordenador do Curso e 
pela Comissão de Estágios. 
 
2.1.15. Atividades Complementares 
 
As Atividades Complementares são componentes curriculares enriquecedores 
e complementadores do perfil do formando, possibilitam o reconhecimento, por 
avaliação de habilidades, conhecimento e competência do aluno, inclusive 
adquirida fora do ambiente escolar.  
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Seu objetivo principal é a complementação da formação acadêmica do aluno 
por meios diversos, incluindo a participação em projetos sociais, a ampliação 
dos conhecimentos adquiridos, o desenvolvimento do espírito empreendedor e 
a participação em atividades culturais, artísticas e esportivas. Dessa forma, o 
aluno torna-se capaz de estabelecer diferentes relações com a realidade, de 
posicionar-se criticamente diante de situações e de exercer conscientemente a 
cidadania.  
 
As Atividades Complementares visam a atender o seguinte elenco de objetivos: 
 

 Despertar o interesse dos alunos para temas sociais, ambientais e 
culturais. 

 Estimular a capacidade analítica do aluno na argumentação de questões 
e problemas.  

 Auxiliar o aluno na identificação e resolução de problemas, com uma 
visão ético-humanista. 

 Incentivar o aluno na participação em projetos e ações sociais. 

 Promover a participação dos alunos em projetos que complementem a 
sua formação acadêmica, contemplando sempre os conteúdos 
programáticos das disciplinas que compõem a matriz curricular do curso. 

 Criar mecanismos de nivelamento. 

 Estimular a participação em programas de monitoria. 
 Incentivar práticas de ensino independentes. 

 
Tais objetivos são alcançados por diversos instrumentos, tais como: 
 

 Produções técnicas, culturais, bibliográficas e artísticas. 

 Visitas técnicas. 

 Programa de monitoria. 

 Realização de listas de exercícios. 

 Participação em palestras, simpósios, cursos e seminários. 

 Leituras de livros, artigos técnicos e textos de atualidades. 

 Participação em projetos e ações sociais, além de atividades de cunho 
comunitário. 

 Palestras e seminários multi-disciplinares, organizados por 
Coordenadores das diversas Áreas da IES. 

 Palestras e Semanas Culturais, organizadas pelos coordenadores de 
cursos, realizadas sistematicamente e que ocorrem no próprio campus 
da IES. Nelas são abordados temas diversos como: desenvolvimento 
sustentável, relacionamentos humanos, questões técnicas, atualizações 
científicas, etc. Nestas atividades, desenvolvem-se discussões que 
trazem aos alunos uma visão das novas tecnologias e das modernas 
gestões e tendências, objetivando a conscientização dos mesmos com a 
futura vida profissional. 

 Competições organizadas pela coordenação junto ao corpo docente 
objetivando interação, pesquisa e aplicação dos conhecimentos 
adquiridos.  
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 Cursos de nivelamento, bem como plantões de monitoria promovidos 
pela coordenação junto ao corpo discente. Cronograma e data 
divulgados em editais.   

 
O aluno executa registros das Atividades Complementares em ficha específica 
da IES, na qual descreve a atividade, a data e o tempo utilizado para 
desenvolvê-la. São solicitados comprovantes da presença do aluno nos 
eventos relatados e/ou resumos, resenhas e críticas a fim de que ele expresse 
suas apreciações, bem como a entrega de listas e tarefas propostas. Os 
objetivos, critérios, sugestões e orientações sobre as Atividades 
Complementares e a divulgação de eventos internos e externos são 
disponibilizadas no quadro de avisos do curso. 
 
Estas atividades são obrigatórias e a sua não realização impede o aluno de 
receber o Diploma, mesmo que aprovado em todas as disciplinas regulares. As 
Atividades visam complementar a formação profissional e cultural do aluno, 
podendo ser desenvolvidas presencialmente ou à distância, e integralizam o 
currículo pleno do respectivo curso. Desse modo, espera-se do futuro egresso 
uma visão generalista, humanista, crítica e reflexiva, da sua função social, 
como profissional. 
 
Os alunos do Curso de Nutrição da IES deverão integralizar 83 horas, as quais 
correspondem a 100 horas aula, em Atividades Complementares ao longo do 
desenvolvimento do curso. 
 
A avaliação do aproveitamento das Atividades Complementares caberá ao 
coordenador de curso que deverá oferecer mensalmente, no mínimo, duas 
categorias de atividades para seus alunos, dentre aquelas acima descritas. É 
também atribuição do coordenador decidir quantas e quais Atividades cada 
aluno poderá realizar além de definir ainda, a sua forma de comprovação, 
através de relatórios, certificados, impressos, etc. Para este controle, serão 
selecionados monitores entre os alunos dos semestres superiores, que 
auxiliarem na pesquisa e orientação das Atividades Complementares. 
 
A IES incentiva a realização de tais atividades por meio de programa regular de 
oferta elaborado anualmente pela Coordenadoria de Curso, que deve basear-
se no Regulamento das Atividades Complementares da Instituição a seguir 
transcrito. 
  

REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES 
 

CAPÍTULO I 
DAS DISPOSIÇÕES GERAIS 
 
Art. 1º Este Regulamento dispõe sobre as Atividades Complementares do 
Curso de Nutrição. 
 
CAPÍTULO II 
DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES 
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Art. 2º As Atividades Complementares são componentes curriculares 
enriquecedores e complementadores do perfil do formando, possibilitam o 
reconhecimento, por avaliação de habilidades, conhecimento e competência do 
aluno, inclusive adquirida fora do ambiente acadêmico, incluindo a prática de 
estudos e atividades independentes, transversais, opcionais, de 
interdisciplinaridade, especialmente nas relações com o mercado do trabalho e 
com as ações de extensão junto à comunidade. 
 
Art. 3º Compreende-se como Atividade Complementar toda e qualquer 
atividade, não compreendida nas práticas pedagógicas previstas no 
desenvolvimento regular das disciplinas e atividades do Curso de Nutrição. 
 
Parágrafo único. O objetivo fundamental deste programa é incentivar o aluno 
na busca do conhecimento e construção do saber desenvolvendo a 
responsabilidade de formar o seu próprio conhecimento independentemente do 
estudo formal. A partir desta perspectiva o programa de Atividades 
Complementares constitui-se em instrumento de capacitação profissional. 
 
Art. 4º São consideradas Atividades Complementares: 
 

 Exercício de Monitoria, segundo normas e regulamentos do Programa 
de Monitoria da IES. 

 Participação em Programas de Iniciação Científica para Discentes. 

 Produções bibliográficas técnicas, culturais, bibliográficas e artísticas (ou 
equivalentes), excluindo Trabalhos de Cursos e Monografias 
obrigatórias. 

 Visitas técnicas, especialmente as supervisionadas e orientadas. 

 Presença em simpósios, congressos, seminários, oficinas, cursos, 
palestras e eventos científicos. 

 Apresentação de trabalhos em congressos e eventos científicos. 

 Realização de cursos extracurriculares. 

 Participação em projetos e ações sociais, além de atividades de 
extensão comunitária. 

 
CAPÍTULO III 
DA CARGA HORÁRIA A SER INTEGRALIZADA 
  
Art. 5º. Os alunos do Curso de Nutrição deverão cumprir 100 h/a de Atividades 
Complementares ao longo do desenvolvimento do curso. 
 
Parágrafo único. O cumprimento das 100 h/a em Atividades Complementares 
durante o Curso de Nutrição é um dos requisitos para a colação de grau. 
 
Art. 6º. A integralização da carga horária das Atividades Complementares é 
feita obedecidos os seguintes critérios: 
 
I - Cada atividade realizada pelo aluno será convertida em um valor equivalente 
em horas. Tal conversão será feita em função da proposta apresentada no 
Projeto Pedagógico do Curso. 
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 II - A tabela 1 mostra uma sugestão de conversão de cada tipo de atividade 
descrita no item 4 no seu equivalente em horas. 
 
 III - Cada atividade realizada pelo aluno será convertida em um valor 
equivalente em horas. A tabela 1 mostra a sugestão de conversão, em horas, 
de cada tipo de atividade descrita no item Cabe ao Coordenador de Curso 
definir, para as turmas de alunos sob sua responsabilidade, o conjunto de 
atividades complementares que poderão ser realizadas e a correspondente 
validade em horas.  
 
 
 
 
 

Tabela 1: Sugestões de conversões de atividades nos valores 
equivalentes em horas. 

 

Descrição da Atividade Cota Máxima 

Exercício de Monitoria. Até 30 horas 

Participação em Programas de Iniciação Científica. Até 30 horas 

Produções técnicas, culturais, bibliográficas e artísticas. Até 10 horas 

Visitas técnicas. Até 10 horas 

Participação em eventos, palestras ou equivalente. Até 20 horas 

Apresentação de trabalhos em eventos em geral. Até 20 horas 

Leituras: livros, ensaios, artigos e atualidades. Até 12 horas 

Realização de cursos extra-curriculares na área de Nutrição Até 40 horas 

Participação em projetos e ações sociais. Até 30 horas 

 
Parágrafo Único. O aluno deverá participar necessariamente de pelo menos 3 
(três) grupos de Atividades Complementares, independentemente de já ter 
realizado as horas exigidas no semestre. 
 
CAPÍTULO IV 
DO APROVEITAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES 
  
Art. 7º. Para aproveitamento das Atividades Complementares exige-se: 
 
 I - As atividades realizadas pelo aluno devem ser relatadas, pelo próprio, em 
documento específico denominado de Ficha de Atividades Complementares. 
Nessa ficha, o aluno deve citar o título sintético da atividade, a data de 
realização e a atribuição de horas equivalentes, segundo critérios específicos 
do curso. 
 
II - Ao final do semestre letivo, o aluno deverá entregar a Ficha de Atividades 
Complementares, acompanhada de documentações comprobatórias, resumos 
e/ou relatórios, para análise por parte do Coordenador de Curso ao qual ele 
estiver vinculado. 
 
 III - As horas equivalentes atribuídas a cada atividade e que forem de fato 
validadas pelo Coordenador de Curso serão somadas e, se atingirem o valor 
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mínimo a ser cumprido no semestre letivo, resultarão em média suficiente na 
aprovação do aluno (média semestral maior ou igual a sete). O valor mínimo de 
horas equivalentes a ser cumprido em determinado semestre letivo consta da 
matriz curricular do curso 
 
Art. 8º. Cada atividade descrita pelo aluno na Ficha das Atividades 
Complementares deverá estar acompanhada de documentações 
comprobatórias, resumos e/ou relatórios, conforme sugerido na tabela 2. 
 

Tabela 2: Documentações a serem anexadas à Ficha de Atividades 
Complementares. 

 

Atividade Documentação 

Exercício de Monitoria. Fichas de ponto de Monitoria e 
Relatório de Atividades 
Desenvolvidas. 

Participação em Programas de 
Iniciação Científica. 

Projeto e Relatórios validados pelo 
Responsável pelo Grupo de Pesquisa. 

Produções técnicas, culturais, 
bibliográficas e artísticas. 

Cópia do trabalho, da monografia e 
relatório (se necessário, com fotos). 

Visitas técnicas. Comprovante da visita e relatório. 

Presença em eventos técnicos, 
científicos e culturais (ou 
equivalentes). 

Comprovante de comparecimento e 
relatório. 

Apresentação de trabalhos em 
eventos em geral. 

Cópia do trabalho apresentado. 

Leituras: livros e ensaios, artigos e 
atualidades 

Resumo manuscrito, com apreciações 
finais e cópia do artigo. 

Realização de cursos extra-
curriculares. 

Comprovante de conclusão/horas 
cursadas. 

Participação em projetos e ações 
sociais. 

Comprovante de participação e 
Relatório das atividades 
desenvolvidas. 

 
Art. 9º. Com a intenção de fazer com que os alunos diversifiquem as atividades 
desenvolvidas em dada série (semestre), os Coordenadores de Curso podem 
estabelecer cotas máximas, em horas, para cada tipo de atividade. Na tabela 3 
estão descritas sugestões de cotas máximas para algumas atividades. Tais 
cotas podem ou não existir, como também seguir referências distintas das 
apresentadas na tabela 3, segundo critérios próprios de cada Coordenador de 
Curso.  
 

Tabela 3: Sugestões de cotas máximas, em horas, para tipos de 
atividades. 

 

Descrição da Atividade Pontuação 

Exercício de Monitoria. 30 horas 

Participação em Programas de Iniciação Científica. 30 horas 

Produções técnicas, culturais, bibliográficas e artísticas. 05 horas 

Visitas técnicas. 10 horas 
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Participação em eventos, palestras ou equivalente. 20 horas 

Apresentação de trabalhos em eventos em geral. 20 horas 

Leituras: livros e ensaios, artigos e atualidades 12 horas 

Realização de cursos extra-curriculares na área de Nutrição 40 horas 

Participação em projetos e ações sociais. 30 horas 

 
Art. 10. Para o cumprimento das Atividades Complementares o aluno deve 
observar: 
 
I - Todos os resumos devem ser manuscritos. 
II - Não serão aceitos resumos “prontos” obtidos da internet ou de outra fonte 
similar de consulta. 
III - As leituras de artigos incluem artigos técnicos, científicos, de jornais e de 
revistas especializadas. Cada Coordenador estabelecerá os assuntos, as 
referências e as fontes válidas. 
IV - Além da freqüência a mostras cinematográficas também podem ser 
considerados comparecimentos em sessões de cinemas, segundo critérios 
próprios de cada Coordenador. 
V - Poderão ser validadas palestras promovidas pela IES, como o Ciclo de 
Atualização Profissional e Eventos do Curso, bem como palestras realizadas 
em outras Instituições, segundo critérios próprios de cada Coordenador.  
VI - Somente serão validadas como cumprimento de horas de Atividades 
Complementares da série (semestre) as atividades realizadas no próprio 
semestre. 
VII - O aluno que não tiver validado o número mínimo de horas necessárias 
para a aprovação, deverá realizá-las integralmente na série (semestre) 
subseqüente. Segundo critérios próprios do Coordenador poderão ser 
consideradas as horas já cursadas, porém insuficientes para aprovação (ou 
seja, o aluno poderá “completar as horas não cumpridas no semestre anterior”). 
VIII- Após verificação da Ficha de Atividades Complementares (e das 
documentações anexas), validação das horas equivalentes e atribuição de 
nota, o Coordenador registra tal nota em mapa de notas emitido pela Secretaria 
da Unidade. Essa nota é a média do aluno em Atividades Complementares. Tal 
média pode variar de zero a dez, sendo que a média mínima para aprovação é 
sete.  
IX - As Fichas de Atividades Complementares preenchidas e assinadas pelos 
alunos e pelo Coordenador de Curso deverão ser encaminhadas à Secretaria 
do Campus que as arquivará no prontuário do aluno. 
 
CAPÍTULO V 
DAS DISPOSIÇÕES FINAIS 
 
Art. 11. Os casos omissos serão decididos pelo Conselho Acadêmico. 
 
Art. 12. Este Regulamento entra em vigor na data de sua aprovação pelo 
Colegiado do Curso de Nutrição. 

 
2.1.16. Programa de Monitoria:  
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A monitoria possibilita a experiência da vida acadêmica promovendo a 
integração de estudantes de períodos (semestres) mais avançados com 
estudantes de semestres anteriores, além da participação na organização e 
desenvolvimento das disciplinas do curso, e do seu próprio treinamento, pelo 
professor responsável, em atividades didáticas e, eventualmente, em 
atividades de pesquisa. Os monitores são selecionados semestralmente e os 
aprovados assinam contrato anual com a FAECE. Ao final do seu exercício, o 
monitor recebe um certificado que comprova as horas dedicadas às atividades.  
 
O monitor presta plantões de dúvidas, nos quais os estudantes recebem 
orientação individualizada para a resolução de exercícios e para o 
esclarecimento de questões, além de compartilharem experiências da vivência 
no ambiente universitário. 
 
As normas de monitoria estão definidas no Regulamento de Monitoria. O 
professor da disciplina orienta e supervisiona as atividades de seus monitores. 
Por ser estudante de graduação, o monitor não substitui o professor da 
disciplina. 
 
2.1.17. Atividades Práticas Supervisionadas 
 
As Atividades Práticas Supervisionadas – APS são atividades acadêmicas 
desenvolvidas sob a orientação, supervisão e avaliação de docentes e 
realizadas pelos discentes, vinculadas a disciplinas nos oito (08) semestres 
letivos. Trata-se de estudos dirigidos, trabalhos individuais, trabalhos em grupo, 
desenvolvimento de projetos, atividades em laboratório, atividades de campo, 
oficinas, pesquisas, estudos de casos, seminários, desenvolvimento de 
trabalhos acadêmicos, dentre outros.  
 
Em cada semestre, o aluno deverá cumprir a quantidade de horas de APS, 
definida para o respectivo período letivo de seu curso. A comprovação da 
realização das APS, em cada semestre, será feita mediante a entrega do 
trabalho acompanhado da ficha de Supervisão da APS. Será atribuído um 
conceito semestral (Aprovado ou Reprovado) às APS, o qual deverá ser 
lançado no sistema Acadêmico ou, em caso de DP e/ou AD, em mapa emitido 
pela Secretaria até a data-limite de entrega das notas, conforme Calendário 
Escolar. 
 
2.1.18. Estudos Disciplinares 
 
Os Estudos Disciplinares (ED) são atividades de caráter obrigatório nos cursos 
de graduação da IES, funcionando como um eixo estruturante de formação 
inter e multidisciplinar que perpassa todos os períodos dos cursos. São 
objetivos dos ED: 
 

 Prover o aluno de graduação de competências e habilidades específicas 

para abordar, com visão inter e multidisciplinar, problemas típicos de sua 

área de atuação profissional, com grau crescente de complexidade à 

medida que ele progride em sua formação; 



Página 61 de 267 

 

 Ampliar nos períodos iniciais do Curso, os conhecimentos dos alunos 

sobre os conteúdos curriculares de formação geral; 

 Suprir eventuais deficiências da formação no Ensino Médio; 

 Proporcionar aos estudantes oportunidades para estabelecer conexões 

entre as diferentes áreas do conhecimento e o mundo real. 

 
Nos EDs são utilizadas resoluções sistemáticas de exercícios, criteriosamente 
elaborados pelo Coordenador do Curso em conjunto com professores da IES, 
como indutor do desenvolvimento das competências e habilidades para lidar 
com situações-problemas típicas da formação geral e sua área de formação.  
 
2.1.19. Sistema de Avaliação do Processo de Ensino e Aprendizagem 
 
RENDIMENTO ESCOLAR 
 
A apuração do rendimento escolar é feita por disciplina, conforme as atividades 
curriculares, abrangendo os aspectos de frequência e aproveitamento. 
 
Assim, o aluno somente poderá ser aprovado e/ou prestar exames com o 
mínimo de 75% (setenta e cinco por cento) de freqüência às aulas e demais 
atividades programadas para cada disciplina. 
 
Cabe ao professor a atribuição de duas notas de avaliação (NP1 e NP2) para 
as atividades curriculares, com pesos iguais na composição da Média 
Semestral (MS) de cada disciplina. Assim: MS = (NP1 + NP2) /2. 
 
 
 
 
 
 
CRITÉRIOS DE PROMOÇÃO 
 
Os critérios de promoção, envolvendo, simultaneamente, a freqüência e o 
aproveitamento escolar, são os seguintes:  
 
1) se a frequência do aluno for inferior a 75% (setenta e cinco por cento), 
ele estará reprovado na disciplina. Em caso contrário, serão considerados os 
resultados das avaliações realizadas de acordo com o previsto no parágrafo 
anterior.  
 
2) se a média semestral (MS) for igual ou maior que 7,0 (sete), o aluno estará 
aprovado na disciplina, naquele semestre, com média final igual a MS. 
 
3)  se MS for menor que 7,0 (sete), o aluno será submetido a um exame, 
quando lhe será atribuída a nota EX. 
 
4) Após o exame, a média final (MF) da disciplina será a média aritmética 
simples entre MS e EX. Assim: MF = (MS + EX) /2. 
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5) Se a MF for igual ou maior que 5,0 (cinco), o aluno estará aprovado na 
disciplina. 
 
6) Se a MF for menor que 5,0 (cinco), o aluno estará reprovado na disciplina ou 
poderá, a critério do Conselho Acadêmico, ser submetido a uma avaliação 
especial. 
 
7) Mantida a reprovação, mesmo após a realização da avaliação especial, se 
concedida, o aluno ficará sujeito ao regime de dependência na disciplina. 
 
8) O aluno que deixar de comparecer a uma prova poderá, a critério do 
Coordenador de curso, substituí-la por nova prova ou pelo exame. 
 
9) Nas disciplinas cursadas em regime de Dependência, Adaptação ou 
Antecipação e nas disciplinas optativas ou eletivas serão considerados os 
mesmos critérios das disciplinas regulares para o cálculo da MF. 
 
10) O aluno reprovado em período letivo que não seja oferecido no semestre 
seguinte deverá matricular-se em período indicado pela Coordenação do curso. 
 
11) Cabe à Comissão de Qualificação e Avaliação de Cursos (CQA), quando 
for o caso, acompanhar, avaliar e validar as avaliações de aprendizagem, 
podendo realizar, em qualquer momento do curso, Avaliação Geral de Curso 
(AGC). Nesse caso, a nota dessa avaliação, que será designada por AG, 
passará a compor, juntamente com as notas do professor (NP1 e NP2), a 
média semestral (MS) de cada disciplina, da seguinte forma: MS = (3 x NP1 + 3 
x NP2 + 4 x AG) /10. 
 
12) Quando a Avaliação Geral de Curso (AGC) for aplicada, sua nota (AG) será 
utilizada para compor a média semestral de todas e somente das disciplinas do 
período em que o aluno está matriculado, não sendo utilizada para calcular a 
média semestral de disciplinas cursadas em regime de Dependência, 
Adaptação ou Antecipação e de disciplinas optativas ou eletivas. 
 
13) Todos os alunos terão que realizar Atividades Práticas Supervisionadas 
(APS), que constarão de atividades de biblioteca (frequência e utilização), 
atividades relacionadas aos laboratórios (relatórios de experiências e outras), 
trabalhos individuais ou em grupo determinados pelo professor, trabalhos de 
iniciação científica, resolução de exercícios do Portal ou de listas, programadas 
para serem supervisionadas pelos professores em suas aulas. Para os cursos 
de licenciatura, acrescentam-se a essas atividades os seminários de práticas e 
outras atividades inerentes às licenciaturas. 
 
14) Em cada semestre, o aluno deverá cumprir a quantidade de horas de APS, 
definida para o respectivo período letivo de seu curso. Será atribuído um 
conceito semestral (Aprovado ou Reprovado) às APS.  
 
15) O desempenho do aluno é avaliado numa escala de 0 (zero) a 10 (dez), 
com aproximação de até 0,5 (cinco décimos); a MS será arredondada para 7,0 
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(sete), quando for maior ou igual a 6,7 (seis-vírgula-sete) e menor que 7,0 
(sete); a MF será arredondada para 5,0 (cinco), quando for maior ou igual a 
4,75 (quatro- vírgula-setenta e cinco) e menor que 5,0 (cinco). 
 
16) A recuperação poderá ter duração variável, dependendo da disciplina, e 
poderá, inclusive, estender-se por um semestre ou mais, a critério do Conselho 
Acadêmico. 
 
17) O exame e/ou a avaliação especial, exceção feita àqueles dos 
antepenúltimo e último períodos (semestres) letivos, a critério do Conselho 
Acadêmico, poderão ser realizados em épocas especiais, após recuperação. 
 
18) O aluno, em casos especiais e depois de ouvida a Coordenação do curso, 
poderá ser autorizado a realizar o exame e/ou a avaliação especial em 
períodos distintos daquele determinado para os alunos de sua turma. 
 
19) A critério do Conselho Acadêmico, poderá ser incorporado às normas 
vigentes o conceito de aproveitamento médio global do semestre, que é 
determinado pela média aritmética das médias semestrais das disciplinas 
cursadas no semestre regular, excetuando-se adaptações, dependências ou 
tutorias. 
 
20) Se o aproveitamento médio global do período letivo for maior ou igual a 7,0, 
o aluno poderá, a critério do Conselho Acadêmico, ser dispensado de fazer o 
exame também nas disciplinas em que obteve média semestral maior ou igual 
a 5,0. 
 
21) O lançamento da nota de aproveitamento médio global obedecerá ao 
critério de arredondamento do valor obtido para o meio ou inteiro 
imediatamente superior. 
 
22) Os casos omissos serão analisados por uma comissão especialmente 
indicada pelo Conselho Acadêmico. 
 
REGIME DE DEPENDÊNCIA 
 
O número máximo de disciplinas em regime de dependência e de adaptação 
para a promoção ao semestre letivo subsequente fica assim definido: 
 
I - para a promoção ao 2º período letivo: sem limite; 
 
II - para a promoção ao 3º período letivo: 5 disciplinas; 
 
III - para promoção aos períodos letivos situados entre o 3º e o antepenúltimo: 
5 disciplinas; 
 
IV - para promoção ao antepenúltimo período letivo: 3 disciplinas; e 
 



Página 64 de 267 

 

V - para o penúltimo e o último período letivos do curso não serão aceitas 
matrículas de alunos com dependência, recuperação ou adaptação em 
qualquer disciplina de períodos letivos anteriores. 
 
O aluno reprovado em um período letivo poderá optar pelo regime de 
progressão tutelada, que foi instituído visando a oferecer orientação acadêmica 
diferenciada aos alunos que apresentarem desempenho acadêmico irregular 
no decorrer do seu processo de formação. Entende-se por desempenho 
acadêmico irregular, o acúmulo de disciplinas em regime de dependência e/ou 
adaptação, em número maior que o permitido conforme citado no parágrafo 
anterior. 
 
O ingresso no regime de progressão tutelada de matrícula decorre do interesse 
manifesto do aluno. 
 
Será facultado aos alunos que estariam se promovendo para o segundo ou 
para até o antepenúltimo período de qualquer curso de graduação, que tenham 
ultrapassado o limite de disciplinas em regime de dependência, conforme 
citado anteriormente, adotarem o regime de progressão tutelada de matrícula. 
 
Os alunos que atenderem às condições previstas no parágrafo anterior 
poderão optar pelo regime de progressão tutelada durante o período de 
renovação da matrícula fixado no Calendário Escolar da Instituição. 
 
O aluno que ultrapassar o limite de disciplinas em dependência e optar pelo 
regime de progressão tutelada de matrícula receberá orientação diferenciada 
sobre a reestruturação do seu percurso acadêmico, inclusive sobre a 
distribuição das disciplinas em dependência, ou ainda a cursar, atividades e 
estágios incompletos. A orientação definirá como e quando o aluno poderá 
cumpri-los. 
 
Compete à Coordenação do Curso, a partir da análise do histórico escolar do 
aluno optante, orientá-lo quanto à melhor alternativa para conduzir a sua 
progressão acadêmica, considerando tudo o que é exigido pela matriz 
curricular para uma formação plena (disciplinas, trabalhos de curso, estágios, 
entre outros). 
 
Caberá à Coordenação do Curso, juntamente com o aluno optante pelo regime 
de progressão tutelada, estabelecer um plano de estudos definindo como, 
quando e quais disciplinas deverão ser cursadas, assim como as condições e 
as medidas a serem adotadas para a conclusão das demais atividades 
curriculares ainda pendentes. Esse plano de estudos poderá ultrapassar, 
conforme o caso, o período mínimo de integralização curricular. 
 
Na condição de ingressante no penúltimo período, uma vez aceita a opção pelo 
regime tutelado, o aluno será matriculado provisoriamente nesse período de 
seu curso. A matrícula e o regime de estudos definido pela Coordenação do 
Curso serão homologados, segundo normas fixadas pelo Conselho Acadêmico. 
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Enquanto optante pelo regime de progressão tutelada, o aluno obriga-se a 
cumprir integralmente o plano acadêmico estabelecido pela Coordenação do 
Curso e referendado pelo Conselho Acadêmico. 
 
O desligamento do aluno do regime de progressão tutelada poderá ocorrer 
quando o desempenho acadêmico do aluno for avaliado como insuficiente pela 
instância competente da Instituição e decidido/homologado pelo Conselho 
Acadêmico. 
 
Revisão de Provas e Verificação das Notas 
 
O Professor deve realizar a revisão e fazer a vista das provas junto com o 
aluno, no “Período de Revisão de Notas”, em horário de aula da disciplina, 
ocasião em que ele estará de plantão, sendo vedada a alteração do critério 
adotado para a correção inicial. Toda prova realizada, com exceção dos 
exames, deve ser mantida com o professor até o final do semestre letivo. Os 
exames finais devem ser entregues na Secretaria da Instituição e as fichas das 
APS na Coordenação local do curso e posteriormente entregues na Secretaria 
da Instituição para serem arquivadas no prontuário do aluno. 
   
As demais provas poderão ser devolvidas aos alunos regularmente 
matriculados, após o término do semestre letivo, com exceção das avaliações 
realizadas On-line, no Laboratório de Informática. 
 
O aluno pode requerer, no site da IES, clicando em Secretaria On-line, a 
revisão dos exames e das APS, definidos no Calendário Escolar. O aluno deve 
fundamentar a solicitação explicando (no requerimento) a questão que ele 
considera que foi corrigida de forma incorreta, com base na matéria lecionada. 
Do contrário, o pedido não será aceito. 
 
Importante: O prazo máximo para a solicitação de revisão dos exames é de 1 
(um) dia após o prazo de entrega de notas. A revisão dos exames será feita no 
período estipulado no Calendário Escolar (“Período de Revisão de Notas”) e 
apenas se o aluno estiver presente no período das aulas em que o professor 
ministra a disciplina, ocasião na qual ele estará de plantão. O aluno deverá 
levar consigo o protocolo do pedido da revisão de Exame. 
 
2.1.20. Sistema de Avaliação do Projeto de Curso 
 
2.1.20.1. Avaliação do Curso Superior de Nutrição 
 
A avaliação do Curso Superior de Nutrição é feita regularmente, através do 
estudo do desempenho do Curso e dos aspectos relativos ao atendimento das 
expectativas da comunidade externa, ou seja, do próprio mercado de trabalho. 
Esta avaliação, de acordo com as determinações legais vigentes, é realizada 
em dois níveis: o Interno e o Externo. 
 
Os relatórios correspondentes às avaliações interna e externa são 
encaminhados ao Conselho Acadêmico para apreciação e emissão de parecer 
e propostas de alternativas e ações para sanar as deficiências apresentadas. 
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2.1.20.2. Concepção do Processo de Auto-Avaliação do Curso 
 
2.1.20.2.1. Avaliação de Curso 
 
A Avaliação de Cursos considera, basicamente, três conjuntos de elementos: 
 

 condições: corpo docente; corpo discente; corpo técnico-administrativo; 
infra-estrutura; perspectiva utilizada na definição e organização do 
currículo; perfil profissional e as perspectivas do mercado de trabalho; 
estágios; efetiva participação de estudantes em atividades de Iniciação 
Científica, extensão e monitoria; atratividade do curso e interação com 
área científica, técnica e profissional e com a sociedade em geral; 

 

 processos: interdisciplinaridade; formação interdisciplinar; 
institucionalização; qualidade do corpo docente e sua adequação aos 
cursos de Graduação e Tecnológicos (domínio dos conteúdos, 
planejamento, comunicação, compromisso com o ensino, pesquisa, 
extensão, orientação/supervisão); avaliação da aprendizagem (critérios 
claros e definidos, relevância dos conteúdos avaliados, variedade de 
instrumentos, prevenção da ansiedade estudantil); estágio; interação 
IES/sociedade; 

 
 resultados: capacitação global dos concluintes; preparo para exercer 

funções profissionais (executar atividades-tarefa típicas da profissão, 
aperfeiçoar-se continuamente); qualidade do curso (necessidades do 
mercado do trabalho, atualidade e relevância técnico-científica dos 
conteúdos, desempenho em Pós-graduação/cursos típicos da carreira, 
adequação do currículo às necessidades futuras); análise comparativa 
(cursos da mesma área em outras instituições, outros cursos da mesma 
instituição). 

 
2.1.20.2.2. Avaliação de Disciplina 
 
A organização do trabalho pedagógico é avaliada de modo a abranger os 
seguintes tópicos: 
 

 objetivos da disciplina, plano de ensino, fontes de consulta/bibliografia, 
procedimentos didáticos, instrumentos de avaliação, conteúdo das 
avaliações, atividades práticas, condições técnicas (recursos humanos e 
infra-estrutura disponíveis para o desenvolvimento das disciplinas); 

 

 desempenho do docente, em relação a clareza, fundamentação, 
perspectivas divergentes, importância, inter-relação e domínio dos 
conteúdos, questionamento, síntese soluções alternativas; 

 

 desempenho didático-pedagógico, em relação ao cumprimento de 
objetivos, à integração de conteúdos, aos procedimentos e materiais 
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didáticos e bibliografia; e aspectos atitudinais e filosóficos (aspectos 
éticos, clima livre de tensão orientação, atitudes e valores); pontualidade 
do professor e exigência de pontualidade dos alunos; 

 

 desempenho discente, expressado pela participação em aula e 
atividades, informação ética, realização de tarefas, interesse e presença 
integral; 

 

 desempenho técnico-administrativo, expressado pela avaliação 
individual dos funcionários; e 

 

 desempenho gerencial da IES. 
 
2.1.20.2.3. Auto-Avaliação do Curso Superior de Nutrição 
  
Nesse nível, a avaliação considera o desenvolvimento das atividades de 
Ensino, Pesquisa e Extensão no Curso Superior de Nutrição, bem como as 
relações entre os três. O resultado desse diagnóstico, das variáveis e 
indicadores considerados emergentes face à especificidade do curso, após a 
sua sistematização, são trabalhados pelo Curso em diferentes etapas, 
detalhadas a seguir: 
 

 reuniões de trabalho para elaboração do planejamento do processo de 
auto-avaliação do curso para o ano letivo correspondente; 

 

 participação dos protagonistas do processo de auto-avaliação do curso 
nos Painéis promovidos pela CPA para conhecimento das informações e 
dos dados colhidos sobre a realidade do curso;  

 

 reuniões específicas para conhecimento detalhado das informações e 
dos dados apresentados pelo diagnóstico da situação real do curso: 
pontos fortes e pontos fracos (incluem-se aqui dados e informações 
coletados pelo próprio curso, pela CPA; 

 

 reuniões específicas para a análise conjunta das variáveis e indicadores 
contemplados no diagnóstico dos diferentes componentes curriculares 
do curso; 

 

 reuniões de trabalho para a identificação de variáveis e indicadores 
específicos, que porventura não contemplados pelo Sistema de 
Avaliação Institucional; 

 

 aplicação dos Instrumentos de Avaliação  elaborados pelo próprio Curso 
e não contemplados pelo processo de avaliação institucional e pela 
avaliação externa. Trata-se aqui de Instrumentos de Avaliação que 
abordam as dimensões específicas do Curso; 

 

 reuniões de trabalho para a elaboração conjunta de Planos de Trabalho 
com base nos resultados da avaliação institucional, da avaliação externa 
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e da auto-avaliação promovida pelo próprio Curso (componentes 
curriculares que caracterizam a especificidade do curso); 

 

 desenvolvimento e avaliação contínua dos Planos de Trabalho para a 
melhoria permanente do curso e sua capacidade de inovação e de 
reflexão crítica; e 

 

 reuniões conjuntas, envolvendo o corpo docente, o corpo discente e a 
equipe de suporte técnico-administrativo, para proceder, por meio de 
uma atitude crítica e auto-reflexiva, à avaliação do processo de auto-
avaliação empregado pelo curso no período letivo correspondente. 

 
Numa perspectiva processual, essas atividades e reuniões de trabalho são 
realizadas no transcorrer do semestre letivo, cujo cronograma de atividades é 
estabelecido no início de cada ano letivo, durante as reuniões de trabalho para 
a elaboração do planejamento do processo de auto-avaliação do curso. Neste, 
busca-se imprimir uma metodologia de trabalho que contemple uma unidade e 
segmento de tempo concreto em relação ao qual se distinguem três fases para 
um paradigma que resulte num processo de auto-avaliação global: (a) 
avaliação inicial (condições existentes, fundamentação e necessidades); (b) 
avaliação de processo (variáveis que envolvem todo o processo de 
desenvolvimento curricular nos contextos político-administrativo, de gestão e 
de realização); (c) avaliação de resultados (ponderação dos resultados 
definidos no projeto pedagógico do curso). 
 
O projeto de auto-avaliação empregado caracteriza-se, assim, como um ciclo 
que toma corpo e se justifica como um processo conjuntivo-formativo que visa 
implementar medidas concretas para o constante aperfeiçoamento da 
organização didático-pedagógica do curso. 
 
2.1.20.2.4. Avaliação Externa 
 
Nesse nível, a avaliação externa considera o desempenho do Curso em 
relação ao mercado de trabalho, ao grau de satisfação do egresso e aos 
critérios estabelecidos pelo Ministério da Educação (resultados do ENADE e da 
Avaliação das Condições de Ensino). 
 
  A avaliação externa abrange, ainda: 
 

 Pesquisa junto à sociedade civil organizada, com os quais o Curso 
desenvolve suas atividades, para verificar a adequação dessas 
atividades e o grau de satisfação dos mesmos. 

 

 Pesquisa junto às empresas parceiras, que absorverá os egressos do 
Curso, para verificar o grau de satisfação da comunidade externa em 
relação ao desempenho dos mesmos. 

 

 Pesquisa junto aos egressos, para verificar o grau de satisfação dos ex-
alunos em relação às condições que o Curso lhes ofereceu e vem lhes 
oferecer (formação continuada). 
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2.1.20.2.5. Ações decorrentes dos processos de avaliação do curso 
 
A IES, comprometida com a qualidade do ensino, diagnosticou alguns pontos a 
serem lapidados, a fim de que o desempenho de seus alunos tenha, ano a ano, 
um efeito cada vez mais positivo, tais como: a criação do NDE, tendo como 
embrião o Grupo de Trabalho constituído para elaborar a autoavaliação, 
juntamente com a CPA, com a missão de conduzir a implementação das 
propostas formuladas e avaliar periodicamente a sua eficácia; a reestruturação 
do corpo docente; a conscientização, por meio de palestras, da importância dos 
resultados do ENADE para o corpo discente, principalmente no que se refere 
ao mercado de trabalho.  
 
 
 
2.2. Apoio aos Discentes 
 
2.2.1. Formas de Acesso 
 
Para ingressar na Instituição, o candidato passa por processo seletivo, previsto 
em edital, realizado por meio de um exame constituído por uma redação em 
Língua Portuguesa e questões do tipo múltipla escolha, abrangendo o 
programa estabelecido. Para a orientação desse processo, o candidato conta 
com o Manual do Candidato à sua disposição, que o informará sobre os 
procedimentos para a inscrição, datas e horários dos exames, assim como a 
publicação dos resultados e períodos de matrículas. 
 
No início de cada ano letivo, os ingressantes recebem o Manual do Aluno, que 
tem por finalidade transmitir uma série de informações gerais à comunidade 
acadêmica, com o objetivo de proporcionar a todos o melhor aproveitamento da 
experiência universitária e o entrosamento entre o corpo docente, discente e 
administrativo da Instituição. 
 
2.2.1.1. Disposições Gerais 
 
O Processo Seletivo compõe duas formas de acesso:  
1) Prova Tradicional, que consiste em datas prefixadas pela IES, com a 
inscrição feita previamente pelo candidato pela internet, ou presencialmente na 
IES. O local de realização da prova é indicado no comprovante de inscrição e a 
duração da mesma consta no manual. 
2) Prova Agendada, que consiste no agendamento do dia e horário de sua 
realização, feita sempre antes da realização da Prova Tradicional. Esta é 
realizada em computadores dos laboratórios da IES e com provas diferentes.  
O candidato deverá optar por um dos dois tipos de provas. 
 
Quanto ao ENEM (Exame Nacional de Ensino Médio), o candidato que o 
realizou pode ser dispensado de fazer as provas do Processo Seletivo. Nesse 
caso, este faz a inscrição no campus e entrega uma cópia autenticada do 
Boletim Individual de Notas do ENEM, até 48 horas antes da Prova Tradicional. 
As notas obtidas no ENEM, de questões objetivas, bem como de redação, 
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serão analisadas e se não atingirem uma pontuação favorável, o candidato 
necessariamente realizará a Prova Tradicional ou por Agendamento, conforme 
sua escolha e tempo hábil para tal. 
 
2.2.1.2. Condições e Procedimentos 
 
No momento da inscrição, o candidato fará a opção de curso e turno conforme 
instruções contidas no Manual do Aluno. Haverá também um questionário 
sócio-econômico e taxa de inscrição, caso haja. A inscrição pode ser feita 
pessoalmente ou pela internet. Quanto à composição das provas, esta possui 
as disciplinas devidamente elencadas no manual, bem como a bibliografia de 
literaturas a serem estudadas. 
 
No que diz respeito à classificação, esta é feita de forma decrescente, referente 
à pontuação, e respeita a disponibilidade de vagas do curso. Já a 
desclassificação se dá por meio da baixa pontuação da redação e utilização de 
meios fraudulentos ou indisciplina durante a realização da prova. 
 
Quanto ao resultado da prova, a lista oficial de classificação será publicada na 
secretaria da IES, por meio de edital de convocação, e pela internet, após 
alguns dias da realização da Prova Tradicional da fase correspondente. O 
resultado obtido através da prova feita por Agendamento e pelo ENEM será 
publicado juntamente com o da Prova Tradicional. 
 
2.2.1.3. Matrícula 
 
A matrícula é realizada pela internet e o modo de fazê-la consta no Manual do 
Candidato, passo a passo. Há também um prazo para a sua realização, 
indicação do  curso e a data de início das aulas. 
 
2.2.2. Apoio Pedagógico aos Discentes 
 
O apoio didático-pedagógico aos discentes do curso de Nutrição será realizado 
de diferentes maneiras: 
 

 visitas às salas de aulas, com o objetivo de saber como as turmas estão 

se desenvolvendo, além de levar informações sobre a Instituição, 

eventos, etc.; 

 reuniões sistemáticas mensais com representantes de turmas e/ou 

centro acadêmico; 

 divulgação contínua aos discentes em expositores dos horários de 

Coordenação do Curso, Secretaria, Biblioteca, Laboratórios, etc.; 

 disponibilização no site da IES do calendário Escolar, no início de cada 

semestre, com todas as informações acadêmicas da Instituição, como: 

calendário de provas, processo de faltas, dias letivos, recessos e demais 

serviços da Unidade. 
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Ademais, a Instituição conta com um corpo de profissionais disponíveis para o 
atendimento ao estudante, fora do expediente de aula, buscando dirimir 
dúvidas em relação às disciplinas e conteúdos ministrados, em salas 
específicas para o atendimento individual ou em grupo. Conta também com um 
Coordenador, que fica à disposição dos estudantes e professores para o 
atendimento em relação à operacionalidade do curso e às questões 
acadêmico-pedagógicas. 
 
A Instituição promove a organização e a divulgação de atividades 
extracurriculares constantes e diversificadas, como semanas acadêmicas 
profissionais, seminários, congressos, palestras, jornadas, entre outras, ligadas 
às áreas dos cursos oferecidos com o intuito de integrar a comunidade 
científica e complementar a formação de sua comunidade acadêmica, além de 
incentivar a interdisciplinaridade. 
 
2.2.3. Acompanhamento Psicopedagógico 
 
Está em fase de implantação na Instituição um Núcleo de Acompanhamento 
Pedagógico que atuará no ensino, desenvolvendo programas com alunos, 
professores e coordenadores, visando à dinâmica do processo de ensino-
aprendizagem, à formação global e à realização profissional e pessoal do 
aluno, de forma a facilitar a integração à vida universitária e social. Procurar-se-
á fazer um feedback entre as necessidades do aluno e as possibilidades da 
IES, proporcionando por meio do planejamento a expansão dos programas de 
acompanhamento que visem à adaptação e a permanência do aluno no curso 
escolhido e na Instituição. Com relação à extensão, procurar-se-á integração 
da comunidade interna e externa, oferecendo programas especiais que 
promovam a saúde mental, o enriquecimento da qualidade de vida e o sucesso 
acadêmico. 
 
A orientação acadêmica (psicopedagógica) realizar-se-á através das seguintes 
ações: 
 

 atendimento a alunos com dificuldades de aprendizagem de expressão 

escrita, de falta de concentração, etc.; 

 esclarecimentos de dúvidas, promovendo a satisfação e a diminuição 

das dificuldades encontradas por parte dos acadêmicos; 

 trabalho na prevenção da evasão escolar, da inadimplência, da 

repetência; 

 realização de pesquisas de satisfação para subsidiar o 

redimensionamento das atividades, periodicamente ou quando 

necessário; 

 orientação para a reopção de curso quando necessária. 

 
2.2.4. Mecanismos de Nivelamento 
 
Os mecanismos de acompanhamento aos discentes emergem das reuniões 
pedagógicas entre o corpo docente, Coordenação de Curso e Colegiado de 
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Curso, os quais, em conjunto, definem estratégias de trabalho, como a 
autorização de aulas extras para nivelamento, após verificação das deficiências 
das turmas recém ingressas, com o objetivo de permitir melhor rendimento do 
corpo discente em relação ao cumprimento dos conteúdos técnicos, 
administrados ao longo do primeiro ano letivo do curso. 
 
Também são oferecidas aos estudantes ingressantes disciplinas de ajustes e 
nivelamento, de conteúdo básico, relativas às áreas de interesse de seu curso, 
a fim de suprir algum tipo de deficiência ou carência em sua formação anterior. 
Tais disciplinas não possuem caráter obrigatório nem contam crédito, apenas 
tem o intuito de contribuir para a aprendizagem dos estudantes no escopo das 
disciplinas regulares. 
 
2.2.5. Atendimento Extraclasse 
 
O atendimento extraclasse aos alunos será realizado pelo Coordenador de 
Curso, pelos professores em regime de trabalho de tempo integral e tempo 
parcial, com jornada semanal específica para essa finalidade.  
 
2.2.6. Acompanhamento dos Egressos 
 
Da mesma forma, a IES envidará esforços administrativos no sentido de 
institucionalizar o Programa de Acompanhamento de Egressos, por meio do 
cadastro de ex-alunos, a fim de definir seu perfil profissiográfico e mantê-los 
informados sobre eventos científicos, como congressos, palestras e outros, 
promovendo a atualização de sua formação. Ao mesmo tempo, os egressos 
poderão, por meio do Questionário de Autoavaliação Institucional, expressar as 
possíveis carências ou qualidades nos vários setores da infraestrutura da 
Instituição, o que muito contribuirá para a expansão de seu ensino. 
 
DIMENSÃO 3 – CORPO DOCENTE 
 
3.1. Administração Acadêmica 

 

3.1.1. Atuação do Núcleo Docente Estruturante (NDE) 
 
O Núcleo Docente Estruturante do Curso de Nutrição é composto por 
professores responsáveis pela formulação da proposta pedagógica, pela 
implementação e desenvolvimento do curso, atendendo aos requisitos 
estabelecidos na Portaria MEC nº 147/2007. 
 
Compete ao Núcleo Docente Estruturante: 
 

 Participar plenamente da elaboração e atualização do projeto 
pedagógico do curso; 

 Propor alterações do projeto pedagógico do curso, quando for 
pertinente; 

 Estimular o corpo docente a apresentar propostas curriculares 
inovadoras para o curso; 

 Motivar a participação efetiva nas mudanças curriculares e pedagógicas; 
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 Estabelecer mecanismos de representatividade do corpo docente nas 
propostas de alterações do projeto pedagógico; 

 Buscar a implementação do projeto pedagógico do curso, preservando 
as características e peculiaridades regionais da comunidade local. 

 
Os professores que integram o Núcleo Docente Estruturante estão vinculados 
às atividades essenciais do curso, entre elas: docência, orientação de estágio e 
monografia; acompanhamento de atividades complementares; orientação de 
pesquisa e desenvolvimento de atividades de extensão, atualização do próprio 
Projeto Pedagógico. 
 
3.1.2. Composição do Núcleo Docente Estruturante (NDE) 
 
O NDE do Curso de Nutrição é constituído por 5 docentes, integrado pelo 
Coordenador de Curso e por mais 4 (quatro) professores, correspondendo a 
38,46% do corpo docente previsto para os dois primeiros anos do curso, seus 
componentes se caracterizam pelo(a): a) concessão de uma dedicação 
preferencial ao curso; b) porte de título de pós-graduação stricto sensu; c) 
contratação em regime de trabalho diferenciado do modelo horista; e d) 
estabilidade ou perenidade, que lhes permitirá construir uma história 
institucional.  
 
A seguir, apresenta-se a relação nominal dos professores, seguida da titulação 
e do regime de trabalho. 
 
3.1.3. Relação Nominal, Titulação e Formação Acadêmica do NDE 
 

NÚCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE DO CURSO DE NUTRIÇÂO 

PROFESSOR TITULAÇÃO FORMAÇÃO ACADÊMICA 

Annunziata Cunto Vasconcelos Mestre Nutrição 

Ana Angélica Queiroz Assunção Santos  Doutora Nutrição 

Kelly Christine de Assis Ferreira Especialista Nutrição 

Markênia Kélia Santos Alves Doutora Farmácia 

Kamila Maria Oliveira Sales Doutora Nutrição 

 
3.1.4. Regime de Trabalho do NDE 
 

NÚCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE DO CURSO DE NUTRIÇÃO 

PROFESSOR REGIME DE TRABALHO 

Annunziata Cunto Vasconcelos Parcial 

Ana Angélica Queiroz Assunção Santos  Integral sem DE 

Kelly Christine de Assis Ferreira Parcial 

Markênia Kélia Santos Alves Parcial 

Kamila Maria Oliveira Sales Parcial 

 
3.1.5. Atuação do Coordenador do Curso 
 
A coordenação do curso responsabiliza-se e zela pela qualidade do ensino 
ofertado pela IES, tendo como atribuições, sob a supervisão do Coordenador 
Pedagógico: 
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 Definir ou redefinir a concepção, os objetivos e finalidades e o perfil do 
profissional a ser formado pelo curso; 

 Colaborar com os docentes na elaboração de planos de ensino e em 
projetos de natureza pedagógica; 

 Sugerir alterações curriculares e o ajustamento de planos de ensino de 
disciplinas, de acordo com os objetivos do curso e do perfil do 
profissional a ser formado e com as diretrizes curriculares aprovadas 
pelo Ministério da Educação; 

 Promover a discussão e análise das ementas e conteúdos 
programáticos das disciplinas, visando à interdisciplinaridade e à 
integração do corpo docente aos objetivos do curso; 

 Fomentar a discussão teórica e o avanço prático de metodologias de 
ensino adequadas às diferentes disciplinas do curso; 

 Estabelecer normas para o desenvolvimento e controle dos estágios 
curriculares e extracurriculares; 

 Executar periodicamente a auto avaliação do curso e a avaliação 
institucional; 

 Opinar nos processos de seleção, contratação, afastamento e 
substituição de professores; 

 Apreciar as recomendações dos docentes e discentes sobre assuntos 
de interesse do curso; 

 Decidir sobre a dependência de disciplinas na programação acadêmica 
do aluno, respeitado o disposto neste Regimento e em normas do 
Conselho Acadêmico; 

 Definir a organização e a administração de laboratórios e materiais 
relativos ao ensino; 

 Estimular o programa de monitoria; 

 Incentivar o desenvolvimento de projetos de aplicação prática;  

 Estimular práticas de estudo independente, visando à progressiva 
autonomia intelectual e profissional do estudante; 

 Encorajar o reconhecimento de conhecimentos, habilidades e 
competências adquiridas fora do ambiente escolar;  

 Elaborar o horário escolar do curso e fornecer à Diretoria os subsídios 
para a organização do Calendário Escolar; 

 Orientar, coordenar e supervisionar as atividades do curso; 

 Fiscalizar a observância do regime escolar e o cumprimento dos 
programas e planos de ensino, bem como a execução dos demais 
projetos; 

 Emitir parecer sobre aproveitamento de estudos e propostas de 
adaptações de curso; 

 Exercer o poder disciplinar no âmbito do curso; e 

 Exercer outras atribuições conferidas no Regimento Interno e por 
normas complementares emanadas do Conselho Acadêmico. 

 
Além disso, o Coordenador também atua no Núcleo Docente Estruturante 
como presidente nato tendo as seguintes competências: 
 

 Convocar e presidir as reuniões, com direito a voto, inclusive o de qualidade; 
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 Representar o NDE junto aos órgãos da instituição; 

 Encaminhar as deliberações do Núcleo; 

 Designar relator ou comissão para estudo de matéria a ser decidida pelo 

Núcleo e um representante do corpo docente para secretariar e lavrar as atas; 

 Indicar coordenadores para cada área do saber; 

 Coordenar a integração com os demais Cursos e setores da Instituição. 

 
3.1.6. Experiência profissional, de magistério superior e de gestão 
acadêmica do coordenador 
 
A atual coordenadora tem Mestrado e Doutorado em Ciências Médicas pela 
Universidade Federal do Ceará, terminou a graduação em Nutrição na 
Universidade Estadual do Ceará e tem especialização em Nutrição Clínica pela 
Universidade Gama Filho.  Tem experiência profissional na área de 
Alimentação Coletiva, na área de marketing e Nutrição Clínica. Há 7 anos 
trabalha como docente em cursos de nível superior. 
 
3.1.7. Regime de Trabalho do Coordenador do Curso 
 
O regime de trabalho da Coordenadora do Curso é Integral sem DE. 
 
3.1.8. Titulação do Corpo Docente do Curso 
 
O corpo docente do Curso de Nutrição é constituído por docentes com 
formação específica e titulação compatível aos conteúdos ministrados, à 
natureza das atividades acadêmicas que desenvolverá, às características do 
contexto da região e à concepção do curso. 
 
O quadro adiante traz o corpo docente responsável pelas disciplinas dos quatro 
anos do curso, com a maior titulação: 
 
 
 

DISCIPLINAS DOCENTES CPF 
GRADUAÇÃO/ 
IES e ANO DE 
CONCLUSÃO 

TITULAÇÃO/ 

ÁREA DE 
CONCENTRAÇÃO/ 

IES E ANO DE 
CONCLUSÃO 

1º SEMESTRE 

ANTROPOLOGIA DA 
ALIMENTAÇÃO 

Annunziata Cunto 
Vasconcelos 

218.977.273-72 
Nutrição/UECE/

1989 

Mestrado em 
Ciência e 

Tecnologia de 
Alimentos/UFC/200

5 

BIOLOGIA, HISTOLOGIA E 
EMBRIOLOGIA 

Rosilaine Gomes 
dos Santos 

001.024.687-88 
Fisioterapia/UNI

G/2003 

Especialização em 
Parasitologia/UNIG/

2002 

ESTUDOS 
DISCIPLINARES 

Annunziata Cunto 
Vasconcelos 

218.977.273-72 
Nutrição/UECE/

1989 

Mestrado em 
Ciência e 

Tecnologia de 
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Alimentos/UFC/200
5 

EPIDEMIOLOGIA 
Ana Claudia 

Queiroz Bomfim 
725.741.003-87 

Fonoaudióloga/
UNIFOR/1996 

Mestrado em Saúde 
Publica/UECE/2009 

INTERPRETAÇÃO E 
PRODUÇÃO DE TEXTO 

Carlos André 
Moura Arruda 

802.314.033-72 
Pedagogia/UVA

-CE/2003 
Mestrado em Saúde 
Publica/UFC/2009 

PRÁTICAS EDUCATIVAS 
EM SAÚDE 

Kelly Christine de 
Assis Ferreira 

632.222.562-68 

Nutrição/UNIFO
R/2008 

Enfermagem/UF
C/2002 

Especialização em 
Saúde da 

Família/UNIFOR/20
03 

QUIMICA 
Ana Angélica 

Queiroz Assunção 
Santos 

933.769.873-00 
Nutrição/UECE/

2006 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2017 

TÓPICOS EM NUTRIÇÃO 
Ana Angélica 

Queiroz Assunção 
Santos 

933.769.873-00 
Nutrição/UECE/

2006 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2017 

ATIVIDADES PRÁTICAS 
SUPERVISIONADAS 

Kelly Christine de 
Assis Ferreira 

632.222.562-68 

Nutrição/UNIFO
R/2008 

Enfermagem/UF
C/2002 

Especialização em 
Saúde da 

Família/UNIFOR/20
03 

2º SEMESTRE 

MICROBIOLOGIA, 
IMUNOLOGIA E 

PARASITOLOGIA 

Ana Claudia 
Queiroz Bomfim 

725.741.003-87 
Fonoaudióloga/ 
UNIFOR/1996 

Mestrado em Saúde 
Publica/UECE/2009 

ANATOMIA 
José Musse 
Costa Lima 
Jereissati 

277.899.503-04 
Medicina/UFC/ 

1993 

Especialização em 
Medicina Estética e 
Dermatológica/IMA

R/1996 
Especialização em 

Dermatologia 
Clinica e 

Cirúrgica/INSTITUT
O SIMOS/1996 

BROMATOLOGIA 
Markênia Kélia 
Santos Alves 

037.001.904-09 

Farmácia/UFRN
/2004 Análises 

Clinicas e  
Toxicológicas/ 
UFRN/2005 

Doutorado em 
Biotecnologia/UECE

/2014 

COMUNICAÇÃO E 
EXPRESSÃO 

Carlos André 
Moura Arruda 

802.314.033-72 
Pedagogia/UVA

-CE/2003 
Mestrado em Saúde 
Publica/UFC/2009 

COMPOSIÇÃO DE 
ALIMENTOS 

Markênia Kélia 
Santos Alves 

037.001.904-09 

Farmácia/UFRN
/2004 Análises 

Clinicas e 
Toxicológicas/U

FRN/2005 

Doutorado em 
Biotecnologia/UECE

/2014 

ESTUDOS 
DISCIPLINARES 

Ana Claudia 
Queiroz Bomfim 

725.741.003-87 
Fonoaudióloga/
UNIFOR/1996 

Mestrado em Saúde 
Publica/UECE/2009 

FISIOLOGIA 
Kamila Maria 
Oliveira Sales 

025.282.433-40 
Nutrição/UECE/

2009 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2018 

POLITICAS DE SAÚDE 
Kelly Christine de 

Assis Ferreira 
632.222.562-68 

Nutrição/UNIFO
R/2008 

Enfermagem/UF
C/2002 

Especialização em 
Saúde da 

Família/UNIFOR/20
03 
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ATIVIDADES PRÁTICAS 
SUPERVISIONADAS 

Kamila Maria 
Oliveira Sales 

025.282.433-40 
Nutrição/UECE/

2009 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2018 

3º SEMESTRE 

FISIOLOGIA DO SISTEMA 
REGULADOR 

Kamila Maria 
Oliveira Sales 

025.282.433-40 
Nutrição/UECE/

2009 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2018 

ANATOMIA DOS 
SISTEMAS 

José Musse 
Costa Lima 
Jereissati 

277.899.503-04 
Medicina/UFC/1

993 

Especialização em 
Medicina Estética e 
Dermatológica/IMA

R/1996 
Especialização em 

Dermatologia 
Clinica e 

Cirúrgica/INSTITUT
O SIMOS/1996 

BIOSSEGURANÇA E 
ERGONOMIA 

Nayara Luana 
Guillen Pumar 

012.818.053-60 
Nutrição/UNIFO

R/2010 

Especialização em 
Gestão da 

Qualidade em 
Serviços de 

Alimentação/UECE/
2013 

BIOQUÍMICA 
Markênia Kélia 
Santos Alves 

037.001.904-09 

Farmácia/UFRN
/2004 Análises 

Clinicas e 
Toxicológicas/U

FRN/2005 

Doutorado em 
Biotecnologia/UECE

/2014 

ESTUDOS 
DISCIPLINARES 

José Musse 
Costa Lima 
Jereissati 

277.899.503-04 
Medicina/UFC/1

993 

Especialização em 
Medicina Estética e 
Dermatológica/IMA

R/1996 
Especialização em 

Dermatologia 
Clinica e 

Cirúrgica/INSTITUT
O SIMOS/1996 

HOMEM E SOCIEDADE 
Carlos André 
Moura Arruda 

802.314.033-72 
Pedagogia/UVA

-CE/2003 
Mestrado em Saúde 
Publica/UFC/2009 

MICROBIOLOGIA DE 
ALIMENTOS 

Markênia Kélia 
Santos Alves 

037.001.904-09 

Farmácia/UFRN
/2004 Análises 

Clinicas e 
Toxicológicas/U

FRN/2005 

Doutorado em 
Biotecnologia/UECE

/2014 

TÉCNICAS DIETÉTICAS 
Nayara Luana 
Guillen Pumar 

012.818.053-60 
Nutrição/UNIFO

R/2010 

Especialização em 
Gestão da 

Qualidade em 
Serviços de 

Alimentação/UECE/
2013 

ATIVIDADES PRÁTICAS 
SUPERVISIONADAS 

Nayara Luana 
Guillen Pumar 

012.818.053-60 
Nutrição/UNIFO

R/2010 

Especialização em 
Gestão da 

Qualidade em 
Serviços de 

Alimentação/UECE/
2013 

4º SEMESTRE 
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BIOQUIMICA 
METABÓLICA 

Ana Angélica 
Queiroz Assunção 

Santos 
933.769.873-00 

Nutrição/UECE/
2006 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2017 

CIÊNCIAS SOCIAIS 
Carlos André 
Moura Arruda 

802.314.033-72 
Pedagogia/UVA

-CE/2003 
Mestrado em Saúde 
Publica/UFC/2009 

ESTUDOS 
DISCIPLINARES 

Ana Angélica 
Queiroz Assunção 

Santos 
933.769.873-00 

Nutrição/UECE/
2006 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2017 

FARMACOLOGIA 
Markênia Kélia 
Santos Alves 

037.001.904-09 

Farmácia/UFRN
/2004 Análises 

Clinicas e 
Toxicológicas/U

FRN/2005 

Doutorado em 
Biotecnologia/UECE

/2014 

HIGIENE E LEGISLAÇÃO 
DE ALIMENTOS 

Nayara Luana 
Guillen Pumar 

012.818.053-60 
Nutrição/UNIFO

R/2010 

Especialização em 
Gestão da 

Qualidade em 
Serviços de 

Alimentação/UECE/
2013 

NUTRIÇÃO E DIETÉTICA 
Annunziata Cunto 

Vasconcelos 
218.977.273-72 

Nutrição/UECE/
1989 

Mestrado em 
Ciência e 

Tecnologia de 
Alimentos/UFC/200

5 

PATOLOGIA DOS 
SISTEMAS 

Rosilaine Gomes 
dos Santos 

001.024.687-88 
Fisioterapia/UNI

G/2003 

Especialização em 
Parasitologia/UNIG/

2002 

PLANEJ. CARDÁPIOS 
CICLO DE VIDA 

Kamila Maria 
Oliveira Sales 

025.282.433-40 
Nutrição/UECE/

2009 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2018 

ATIVIDADES PRÁTICAS 
SUPERVISIONADAS 

Annunziata Cunto 
Vasconcelos 

218.977.273-72 
Nutrição/UECE/

1989 

Mestrado em 
Ciência e 

Tecnologia de 
Alimentos/UFC/200

5 

LIBRAS (OPT) 
Carlos André 
Moura Arruda 

802.314.033-72 
Pedagogia/UVA

-CE/2003 
Mestrado em Saúde 
Publica/UFC/2009 

RELAC ETNICO-RAC 
AFRODESCENDENTES 

(OPT) 

Carlos André 
Moura Arruda 

802.314.033-72 
Pedagogia/UVA

-CE/2003 
Mestrado em Saúde 
Publica/UFC/2009 

EDUCAÇÃO AMBIENTAL 
(OPT) 

Edenilo Baltazar 
Barreira Filho 

510.677.573-68 
Direito/UNIFOR/

2009 

Doutorado em 
Saúde 

Coletiva/UFC/2014 

MARKETING PESSOAL 
(OPT) 

Cibelli de Sá 
Pinheiro Nobre 

740.237.643.53 
Administração/U

NIFOR/1999 

Mestrado em 
Economia/UFC/201

3 

5º SEMESTRE 

AVALIAÇÃO 
NUTRICIONAL 

Ana Angélica 
Queiroz Assunção 

Santos 
933.769.873-00 

Nutrição/UECE/
2006 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2017 

BIOESTATÍSTICA 
APLICADA A SAÚDE 

Markênia Kélia 
Santos Alves 

037.001.904-09 

Farmácia/UFRN
/2004 Análises 

Clinicas e 
Toxicológicas/U

FRN/2005 

Doutorado em 
Biotecnologia/UECE

/2014 

ESTUDOS 
DISCIPLINARES 

Kelly Christine de 
Assis Ferreira 

632.222.562-68 
Nutrição/UNIFO

R/2008 
Enfermagem/UF

Especialização em 
Saúde da 

Família/UNIFOR/20
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C/2002 03 

EDUCAÇÃO 
NUTRICIONAL 

Kelly Christine de 
Assis Ferreira 

632.222.562-68 

Nutrição/UNIFO
R/2008 

Enfermagem/UF
C/2002 

Especialização em 
Saúde da 

Família/UNIFOR/20
03 

FISIOPAT DOENÇAS 
NUTR ENDOCRI 

Kamila Maria 
Oliveira Sales 

025.282.433-40 
Nutrição/UECE/

2009 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2018 

MÉTODO DO TRABALHO 
ACADÊMICO 

Carlos André 
Moura Arruda 

802.314.033-72 
Pedagogia/UVA

-CE/2003 
Mestrado em Saúde 
Publica/UFC/2009 

NUTRIÇÃO CLÍNICA 
Kamila Maria 
Oliveira Sales 

025.282.433-40 
Nutrição/UECE/

2009 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2018 

PLANEJ. E 
ORGANIZAÇÃO DE UAN 

Nayara Luana 
Guillen Pumar 

012.818.053-60 
Nutrição/UNIFO

R/2010 

Especialização em 
Gestão da 

Qualidade em 
Serviços de 

Alimentação/UECE/
2013 

TECNOLOGIA DE 
ALIMENTOS 

Annunziata Cunto 
Vasconcelos 

218.977.273-72 
Nutrição/UECE/

1989 

Mestrado em 
Ciência e 

Tecnologia de 
Alimentos/UFC/200

5 

ATIVIDADES PRÁTICAS 
SUPERVISIONADAS 

Nayara Luana 
Guillen Pumar 

012.818.053-60 
Nutrição/UNIFO

R/2010 

Especialização em 
Gestão da 

Qualidade em 
Serviços de 

Alimentação/UECE/
2013 

6º SEMESTRE 

ADM UNID ALIM E 
NUTRIÇÃO 

Nayara Luana 
Guillen Pumar 

012.818.053-60 
Nutrição/UNIFO

R/2010 

Especialização em 
Gestão da 

Qualidade em 
Serviços de 

Alimentação/UECE/
2013 

ESTUDOS 
DISCIPLINARES 

Carlos André 
Moura Arruda 

802.314.033-72 
Pedagogia/UVA

-CE/2003 
Mestrado em Saúde 
Publica/UFC/2009 

FISIOPATOLOGIA DA 
NUTRIÇÃO 

Ana Angélica 
Queiroz Assunção 

Santos 
933.769.873-00 

Nutrição/UECE/
2006 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2017 

MÉTODOS DE PESQUISA 
Carlos André 
Moura Arruda 

802.314.033-72 
Pedagogia/UVA

-CE/2003 
Mestrado em Saúde 
Publica/UFC/2009 

NUTR BIODISPONIB DE 
NUTRIENTES 

Ana Angélica 
Queiroz Assunção 

Santos 
933.769.873-00 

Nutrição/UECE/
2006 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2017 

NUTRIÇÃO CLINICA 
AVANÇADA 

Kamila Maria 
Oliveira Sales 

025.282.433-40 
Nutrição/UECE/

2009 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2018 

NUTRIÇÃO MATERNA 
CRIAN ADOL 

Kelly Christine de 
Assis Ferreira 

632.222.562-68 

Nutrição/UNIFO
R/2008 

Enfermagem/UF
C/2002 

Especialização em 
Saúde da 

Família/UNIFOR/20
03 
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NUTRIÇÃO EM SAÚDE 
PUBLICA 

Kelly Christine de 
Assis Ferreira 

632.222.562-68 

Nutrição/UNIFO
R/2008 

Enfermagem/UF
C/2002 

Especialização em 
Saúde da 

Família/UNIFOR/20
03 

POLT NUTR ALIM SAUDE 
Annunziata Cunto 

Vasconcelos 
218.977.273-72 

Nutrição/UECE/
1989 

Mestrado em 
Ciência e 

Tecnologia de 
Alimentos/UFC/200

5 

ATIVIDADES PRÁTICAS 
SUPERVISIONADAS 

Annunziata Cunto 
Vasconcelos 

218.977.273-72 
Nutrição/UECE/

1989 

Mestrado em 
Ciência e 

Tecnologia de 
Alimentos/UFC/200

5 

7º SEMESTRE 

DESENVOLV PRODUTOS 
ALIMENTIC 

Annunziata Cunto 
Vasconcelos 

218.977.273-72 
Nutrição/UECE/

1989 

Mestrado em 
Ciência e 

Tecnologia de 
Alimentos/UFC/200

5 

ESTÁGIO CURRICULAR 
Annunziata Cunto 

Vasconcelos 
218.977.273-72 

Nutrição/UECE/
1989 

Mestrado em 
Ciência e 

Tecnologia de 
Alimentos/UFC/200

5 

ESTUDOS 
DISCIPLINARES 

Carlos Irineu 
Granja Costa 

647.722.763-00 
Psicologia/UNIF

OR/2006 

Mestrado em 
Administração de 

Empresas/UNIFOR/
2017 

ÉTICA ORIENTAÇÃO 
PROFISSIONAL 

Ana Angélica 
Queiroz Assunção 

Santos 
933.769.873-00 

Nutrição/UECE/
2006 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2017 

PSICOLOGIA APLICADA 
NUTRIÇÃO 

Carlos Irineu 
Granja Costa 

647.722.763-00 
Psicologia/UNIF

OR/2006 

Mestrado em 
Administração de 

Empresas/UNIFOR/
2017 

POLIT NUTRI ALIM 
SAÚDE II 

Kelly Christine de 
Assis Ferreira 

632.222.562-68 

Nutrição/UNIFO
R/2008 

Enfermagem/UF
C/2002 

Especialização em 
Saúde da 

Família/UNIFOR/20
03 

PROJETO TÉCNICO 
CIENT INTERDIS 

Carlos André 
Moura Arruda 

802.314.033-72 
Pedagogia/UVA

-CE/2003 
Mestrado em Saúde 
Publica/UFC/2009 

ATIVIDADES PRÁTICAS 
SUPERVISIONADAS 

Carlos André 
Moura Arruda 

802.314.033-72 
Pedagogia/UVA

-CE/2003 
Mestrado em Saúde 
Publica/UFC/2009 

 

 

 

 

8º SEMESTRE 

DESEN DE PROJ E MARK 
EM NUTRIC 

Nayara Luana 
Guillen Pumar 

012.818.053-60 
Nutrição/UNIFO

R/2010 

Especialização em 
Gestão da 

Qualidade em 
Serviços de 

Alimentação/UECE/
2013 
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ESTÁGIO CURRICULAR 
Kamila Maria 
Oliveira Sales 

025.282.433-40 
Nutrição/UECE/

2009 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2018 

ESTUDOS 
DISCIPLINARES 

Carlos André 
Moura Arruda 

802.314.033-72 
Pedagogia/UVA

-CE/2003 
Mestrado em Saúde 
Publica/UFC/2009 

NUTRIÇÃO NO ESPORTE 
Kamila Maria 
Oliveira Sales 

025.282.433-40 
Nutrição/UECE/

2009 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2018 

PRODUÇÃO TECN 
CIENTF INTERDIS 

Carlos André 
Moura Arruda 

802.314.033-72 
Pedagogia/UVA

-CE/2003 
Mestrado em Saúde 
Publica/UFC/2009 

TOP DE ATUAÇÃO 
PROFISS - NT 

Ana Angélica 
Queiroz Assunção 

Santos 
933.769.873-00 

Nutrição/UECE/
2006 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2017 

ATIVIDADES 
COMPLEMENTARES 

Ana Angélica 
Queiroz Assunção 

Santos 
933.769.873-00 

Nutrição/UECE/
2006 

Doutorado em 
Ciências 

Médicas/UFC/2017 

ATIVIDADES PRÁTICAS 
SUPERVISIONADAS 

Nayara Luana 
Guillen Pumar 

012.818.053-60 
Nutrição/UNIFO

R/2010 

Especialização em 
Gestão da 

Qualidade em 
Serviços de 

Alimentação/UECE/
2013 

 
O quadro a seguir apresenta o resumo da titulação dos docentes para os 
quatro anos do curso. 
 

Tabela Resumo– Titulação em % 
 

Titulação Qtde. % do Total 

Na Área Específica do 
Curso 

Em Outras 
Áreas 

Qtde. % do Total Qtde. 
% do 
Total 

Doutorado 04 30,77% 00 0% 04 36,36% 

Mestrado 05 38,46% 01 50% 03 36,36% 

Especialização 04 30,77% 01 50% 04 27,27% 

Total 13 100% 02 100% 11 100% 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.1.9. Regime de trabalho 
 
O quadro a seguir apresenta o regime de trabalho dos docentes para os quatro 
anos do curso. 
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Tabela – Regime de Trabalho 
 

DOCENTE 

REGIME DE 
TRABALHO DOS 

DOCENTES 

Tempo 
Integral 

Tempo 
Parcial 

Horista 

Ana Angélica Queiroz Assunção 
Santos 

X   

Ana Claudia Queiroz Bomfim  X  

Annunziata Cunto Vasconcelos  X  

Carlos André Moura Arruda  X  

Cibelli de Sá Pinheiro Nobre   X 

Edenilo Baltazar Barreira Filho   X 

José Musse Costa Lima Jereissati  X  

Kamila Maria Oliveira Sales  X  

Kelly Christine de Assis Feereira  X  

Carlos Irineu Granja Costa   X 

Markênia Kélia Santos Alves  X  

Nayara Luana Guillen Pumar  X  

Rosilaine Gomes dos Santos  X  

 
Tabela – Regime de Trabalho em % 

 

REGIME DE TRABALHO DOS DOCENTES QUANTIDADE 

 (Nº) (%) 

Tempo Integral 1 7,69 

Tempo Parcial 9 69,23 

Horista 3 23,08 

TOTAL 13 100,00 

 
3.1.10. Experiência Profissional do Corpo Docente 
 

DOCENTES 
TEMPO DE 

EXPERIÊNCIA 
PROFISSIONAL 

Ana Angélica Queiroz Assunção Santos 12 

Ana Claudia Queiroz Bomfim 12 

Annunziata Cunto Vasconcelos 29 

Carlos André Moura Arruda 12 

Cibelli de Sá Pinheiro Nobre 12 

Edenilo Baltazar Barreira Filho 21 

José Musse Costa Lima Jereissati 22 

Kamila Maria Oliveira Sales 9 

Kelly Christine de Assis Feereira 10 

Carlos Irineu Granja Costa 13 

Markênia Kélia Santos Alves 14 

Nayara Luana Guillen Pumar 8 

Rosilaine Gomes dos Santos 15 
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3.1.11. Experiência de Magistério Superior do Corpo Docente 
 

DOCENTES 
TEMPO DE MAGISTÉRIO 

SUPERIOR 

Ana Angélica Queiroz Assunção Santos 7 

Ana Claudia Queiroz Bomfim 13 

Annunziata Cunto Vasconcelos 14 

Carlos André Moura Arruda 7 

Cibelli de Sá Pinheiro Nobre 5 

Edenilo Baltazar Barreira Filho 16 

José Musse Costa Lima Jereissati 11 

Kamila Maria Oliveira Sales 8 

Kelly Christine de Assis Feereira 4 

Carlos Irineu Granja Costa 5 

Markênia Kélia Santos Alves 5 

Nayara Luana Guillen Pumar 1 

Rosilaine Gomes dos Santos 15 

 
3.1.12. Produção científica, cultural, artística ou tecnológica 
 

DOCENTES 

Nº DE ITEM DE 
PRODUÇÃO CIENTÍFICA, 
CULTURAL, ARTISTICA 

OU TECNOLÓGICA 

Ana Angélica Queiroz Assunção Santos 12 

Ana Claudia Queiroz Bomfim 0 

Annunziata Cunto Vasconcelos 0 

Carlos André Moura Arruda 67 

Cibelli de Sá Pinheiro Nobre 5 

Edenilo Baltazar Barreira Filho 74 

José Musse Costa Lima Jereissati 0 

Kamila Maria Oliveira Sales 5 

Kelly Christine de Assis Feereira 0 

Carlos Irineu Granja Costa 2 

Markênia Kélia Santos Alves 3 

Nayara Luana Guillen Pumar 0 

Rosilaine Gomes dos Santos 0 

 
3.1.13. Síntese Curricular do Corpo Docente  
 
Vide Síntese em Anexo. 
 
3.1.14. Funcionamento do Colegiado de Curso 
 
O Colegiado de Curso, previsto no Regimento da IES, é um órgão de natureza 
consultiva, representativo da comunidade acadêmica, anualmente constituído, 
e que tem a seu cargo a coordenação didática dos respectivos cursos. 
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O Colegiado de Curso é constituído, para cada curso, por cinco docentes que 
ministram disciplinas distintas do currículo pleno, pelo coordenador do curso 
em questão e por um representante do corpo discente. 
 
Os docentes membros do Colegiado de Curso são indicados anualmente pelo 
Diretor sendo 3 (três) deles por indicação deste e 2 (dois) por indicação de 
seus pares e o representante do corpo discente deve ser um aluno 
regularmente matriculado no curso, indicado anualmente por seus pares. 
 
Atribuições e Competências 
 
São atribuições do Colegiado de Curso: 
 
 Fixar o perfil do curso e as diretrizes gerais das disciplinas, com suas 
ementas e respectivos programas; 
 Elaborar o currículo do curso e suas alterações com a indicação das 
disciplinas e respectiva carga horária, de acordo com as diretrizes curriculares 
emanadas pelo Poder Público; 
 Promover a avaliação do curso; 
 Decidir sobre aproveitamento de estudos e de adaptações, mediante 
requerimento dos interessados; 
 Colaborar com os demais órgãos acadêmicos no âmbito de sua atuação; 
e 
 Exercer outras atribuições de sua competência ou que lhe forem 
delegadas pelos demais órgãos colegiados. 
 
O Colegiado de Curso é presidido pelo Coordenador de Curso e reúne-se 
ordinariamente duas vezes por semestre e extraordinariamente quando 
convocado pelo Coordenador do Curso, por iniciativa própria ou a requerimento 
de dois terços dos membros que o constitui, devendo constar da convocação a 
pauta dos assuntos a serem tratados. 
 
DIMENSÃO 4 – INSTALAÇÕES FÍSICAS 
 
4.1. Infraestrutura 
 
4.1.1. Espaço Físico 
 
As instalações físicas são inteiramente adequadas às funções a que se 
destinam e estão descritas a seguir: 

 

DEPENDÊNCIAS/SERVENTIAS QUANTIDADE M2 

Sala de Direção 01 17 

Salas de Coordenação 05 7,5 

Sala de Professores 01 75 

Sala de Recursos Materiais 01 10 

Gerência de Unidade 01 11 

Copiadora 01 09 

Departamento Pessoal 01 15,5 
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Salas de Aula 

17 75 

12 55 

10 40 

Sanitários 06 30 

Pátio Coberto / Área de Lazer / Convivência 01 1500 

Atendimento Acadêmico 01 110 

Auditórios / Sala de áudio 01 140 

Sala de Apoio Pedagógico 01 15,96 

Sala de Apoio Administrativo 01 12 

Laboratórios de Informática 02 55 

Laboratório Cinesiologia / Cardiologia 01 75 

Laboratório Anatomia 01 75 

Laboratório Enfermagem 01 75 

Laboratório multidisciplinar 02 60 

Laboratório de Técnicas farmacêuticas 01 55 

Laboratório de Analises clinicas 01 55 

Laboratório de Técnicas Dietéticas 01 55 

Biblioteca 01 360 

Sala de Leitura 04 4 

Hall de Recepção 01 12 

Empresa Júnior 01 17 

Quadra Poliesportiva 03 360 

Coordenação Geral 01 13,25 

Copa 01 14,7 

NPJ 01 130 

Almoxarifado 01 65 

 
4.1.1.1. Gabinetes de Trabalho para Professores Tempo Integral– TI 
 
Para os professores em regime de tempo integral serão disponibilizados Sala 
com 7,5 m2, com mesa de trabalho, armário, computador com acesso à internet 
e telefone. 
 
4.1.1.2. Espaço de Trabalho para Coordenação do Curso e Serviços 
Acadêmicos 
 
A Coordenação do Curso de Nutrição ocupará uma sala exclusiva, com 8,5 m2 
bem dimensionada e dotada de isolamento acústico, iluminação, ventilação, 
mobiliário e aparelhagem específica, atendendo às condições de salubridade. 
Estarão disponíveis também microcomputadores com acesso à Internet.  
 
O Núcleo Docente Estruturante ocupará espaço contíguo à Coordenação do 
Curso, dispondo de salas para abrigar os docentes em tempo integral. 
 
4.1.1.3. Sala de Professores 
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Nas instalações físicas da IES há sala de professores, equipada com 
microcomputadores com acesso à Internet, além de sala de reuniões, que 
atendem às condições de salubridade e aos requisitos de dimensão, limpeza, 
iluminação, acústica, ventilação, conservação e comodidade necessária à 
atividade proposta.  
 
4.1.1.4. Salas de Aula 
 
Todas as salas de aula são bem dimensionadas, dotadas de isolamento 
acústico, iluminação, ventilação, mobiliário e aparelhagem específica, 
atendendo a todas as condições de salubridade.  
 
4.1.2. Acesso dos Alunos a Equipamentos de Informática 
 
4.1.2.1. Políticas de Acesso 
 
O acesso aos laboratórios de informática é permitido a todos os alunos e 
professores da Faculdade de Ensino e Cultura do Ceará - FAECE, durante o 
horário de funcionamento, desde que estejam disponíveis. 
 
Os laboratórios de informática além de sua destinação para as atividades 
práticas, como um recurso auxiliar de ensino ou mesmo como recurso 
fundamental, estão à disposição dos alunos para realização de trabalhos 
acadêmicos ou pesquisa via Internet. 
 
4.1.2.2. Relação Equipamento/Aluno/Curso 
 
O número de equipamentos existentes no Laboratório de Informática da IES é 
suficiente para o atendimento do curso de Nutrição e dos cursos em 
funcionamento.  
 
A IES, em função da demanda apresentada neste ano, elaborará projeto de 
expansão dos equipamentos, visando sempre a melhoria no desenvolvimento 
do processo ensino-aprendizagem, com a proporcionalidade de 25 alunos por 
terminal. 
 
4.1.3. Tecnologias de Informação e Comunicação – TICs – no processo 
ensino-aprendizagem 
 
Em apoio às metodologias de ensino adotadas, a IES propiciará à sua 
comunidade acadêmica o uso de tecnologia educacional contemporânea, de 
acordo com o quadro seguinte: 

 

Recursos Audiovisuais 

Item Quantidade 

Câmeras 2 

Data Show 16 

DVDS 5 

Retroprojetores 5 

Televisores 5 
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Micro System 2 

 
4.1.4. Infraestrutura de acesso para Portadores de Necessidades 
Especiais ou com Mobilidade Reduzida 
 
Atenta ao disposto na Portaria nº 3.284, de 7 de novembro de 2003, sobre os 
requisitos de acessibilidade de pessoas portadoras de deficiências físicas às 
dependências de IES, a Mantenedora da IES determinou políticas que 
reconhecem as necessidades diversas dos alunos, acomodando os estilos e 
ritmos de aprendizagem e assegurando uma educação de qualidade a todos, 
por meio de metodologias de ensino apropriadas, arranjos organizacionais, uso 
de recursos diversificados e parceria com as organizações especializadas. 
 
Atenta à sua responsabilidade social, a IES adota políticas para os portadores 
de necessidades especiais, descritas no PDI, conforme legislação em vigor. 
 
4.1.5. Biblioteca 
 
A Biblioteca conta com um acervo que segue plenamente os padrões de 
qualidade exigidos, composto por material atualizado, tanto para o uso do 
corpo docente, quanto para o uso do corpo discente, ao mesmo tempo em que 
busca sempre a melhor estruturação do espaço para a formação do estudante 
e melhores resultados para a satisfação de seus usuários. 
 
A Instituição entende ser imprescindível a aquisição de livros e periódicos 
indicados pelo corpo docente, a fim de cumprir o atendimento das ementas de 
cada disciplina, sempre em consonância com as Diretrizes Curriculares do 
MEC, além de atender a assuntos de interesse e complementação à formação 
dos estudantes. 
 
4.1.5.1. Acervo 
 
4.1.5.1.1. Bibliografia Básica 
 
O acervo da bibliografia básica contém pelo menos três títulos por unidade 
curricular sendo que, a somatória dos exemplares de cada bibliografia atinge 
no mínimo a proporção de 01 exemplar para cada 10 alunos. 
 
4.1.5.1.2. Bibliografia Complementar 
 
As bibliografias complementares possuem no mínimo 03 títulos com 02 
exemplares cada. 
 
4.1.5.1.3. Periódicos Especializados 
 
Assim como as Bibliografias, a manutenção dos títulos e coleções de 
periódicos respeita a Legislação vigente para cada curso e/ou categoria de 
curso. 
 
4.1.5.2. Formas de expansão e atualização do Acervo 
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MATERIAIS DIRETRIZES 

LIVROS E OBRAS DE 
REFERÊNCIA 

Obedecer aos parâmetros estabelecidos pelo MEC para 
as proporções de exemplares por número de alunos das 

obras indicadas nas bibliografias. 

Adquirir a solicitação dos professores e alunos 
intermediada pelos coordenadores. 

OBRAS SERIADAS 
(PERIÓDICOS, JORNAIS E 

REVISTAS) 

Adequar o acervo junto aos coordenadores de acordo 
com a legislação vigente. 

Priorizar obras que possuem acesso pela Internet 
sempre que possível. 

MULTIMÍDIA (VHSs/DVDs, 
Disquetes/CD ROMs e E-

books/Páginas Eletrônicas 

Adquirir a solicitação dos professores e alunos 
intermediada pelos coordenadores. 

 
4.1.5.3. Serviços 
 
A biblioteca oferece os seguintes serviços: 
 

 Acesso disponível pela Internet ao acervo eletrônico; 

 Apoio à elaboração de trabalhos acadêmicos; 

 Capacitação de usuários; 

 Pesquisa bibliográfica; e 

 Reserva da bibliografia usada nos cursos. 

 
4.1.6. Laboratórios Especializados 
 
4.1.6.1. Quantidade 

 

 2Laboratórios de informática: 56,65m2; 

 1Laboratório de Anatomia: 60m2; 

 1Laboratório de Análises Clínicas e microscopia: 55m2; 

 1 Laboratório de Tecnologia Farmacêutica e multidisciplina: 55m2; 

 1 Laboratório Multidisciplinar: 60m2. 

 1 Laboratório de Técnicas Dietéticas: 55m2 
 
4.1.6.2. Qualidade 
 
Laboratórios de informática que oferecem além das máquinas e dos softwares 
necessários, o apoio técnico especializado para os alunos, tanto nos horários 
de aula como em horários “livres”. Os laboratórios são adequados aos objetivos 
do curso e atendem as necessidades metodológicas dos docentes, uma vez 
que nestes são realizadas aulas que subsidiam as diversas disciplinas, 
pesquisas em bancos de dados específicos da área de saúde, além de auxiliar 
a confecção de trabalhos acadêmicos e de apoio aos alunos.  
Todos os equipamentos estão interligados em rede, com acesso à internet e 
softwares específicos.  
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Laboratório de Anatomia oferece uma infra-estrutura de equipamentos, peças 
de manequins e matérias de uso adequado para os cursos de saúde.  
 
Laboratório de Análises Clínicas e microscopia oferece uma infra-estrutura de 
equipamentos, reagentes e matérias de uso adequados para o curso de 
nutrição, onde é possível contemplar as aulas laboratoriais das disciplinas 
ministradas.  
 
Laboratório de Tecnologia Farmacêutica e multidisciplinar oferece uma infra-
estrutura de equipamentos, reagentes e matérias de uso adequado para o 
curso de Nutrição, onde é possível contemplar as aulas laboratoriais das 
disciplinas ministradas.  
 
Laboratório Multidisciplinar oferece uma infraestrutura de equipamentos, 
reagentes e matérias de uso adequado para o curso de Nutrição, onde é 
possível contemplar as aulas laboratoriais das disciplinas ministradas. 
 
Laboratório de Técnicas Dietéticas oferece uma infraestrutura de equipamentos 
e insumos para realização das aulas práticas das disciplinas como: Técnica de 
Dietética, Desenvolvimento de Produtos Alimentícios.  
 
4.1.6.3. Serviços 
 
Todos os laboratórios utilizados pelo curso, além de possuírem normas de 
funcionamento e utilização, possuem instalações, mobiliário e equipamentos 
adequados aos trabalhos que são desenvolvidos. Tem como objetivo dar 
suporte às pesquisas, trabalhos, e projetos desenvolvidos pelos alunos, 
atendendo:  
 
• às aulas práticas do curso;  
• aos componentes curriculares específicos;  
• às atividades complementares vinculadas ao ensino, à pesquisa, e à 
extensão.  
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
PERÍODO: 1º Semestre  
DISCIPLINA: Antropologia da Alimentação  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas  
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas 
 
I - EMENTA 
A antropologia da alimentação visa a capacidade de reflexão e compreensão 
da sociedade brasileira sendo um conjunto formado por diferentes identidades 
sociais. Visa também o entendimento e interpretação do outro no tocante aos 
hábitos alimentares e sua aplicação no estudo da nutrição humana. 
 
II - OBJETIVOS GERAIS 
a)Capacitar o aluno a entender a complexidade do fator alimentar na espécie 
humana e em particular na sociedade brasileira, levando em consideração a 
diversidade biológica, ecológica, tecnológica, econômica, social, política e 
ideológica.  
a)Entender o que leva o humano a eleger determinado tipo de alimento 
condicionando-se a ele, as interferências das crenças que os permeiam, a 
adaptação a sabores, odores entre outras características, considerando o 
desenvolvimento histórico de cada sociedade, com o objetivo de ter uma 
atuação capaz de contribuir para a qualidade de vida da sociedade. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
a)Entender e discutir sobre o significado dos alimentos, seus condicionantes 
culturais, ecológicos, tecnológicos e econômicos.  
b)Entender e discutir a importância das crenças religiosas e dietéticas, bem 
como as funções socioculturais da alimentação, o comportamento alimentício e 
as tradições culinárias das diferentes sociedades humanas, 
instrumentalizando-se para a atuação profissional. 
C)Refletir sobre as construções culturais e simbólicas que demarcam o campo 
da saúde-doença. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 
AULA 1 - Conceito sobre Antropologia da Alimentação.  
AULA 2 - Práticas alimentares. 
AULA 3 - Funções socioculturais da alimentação. 
AULA 4 - Composição corporal. 
AULA 5 - A relação saúde-doença. 
AULA 6 - O significado dos alimentos: classificações simbólicas. 
AULA 7 - O significado dos alimentos: representações simbólicas. 
AULA 8 - Comportamentos alimentares em diferentes fases da vida. 
 
NP1 
AULA 9 - O desenvolvimento histórico da alimentação. 
AULA 10 - Alimentação na atualidade. 
AULA 11 - O paradoxo da modernidade alimentar. 
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AULA 12- Os diversos fatores que interferem nos sistemas alimentares: 
aspectos biológicos e naturais. 
AULA 13 - Os diversos fatores que interferem nos sistemas alimentares: 
aspectos culturais, econômicos e sociais. 
AULA 14 - Interferência das crenças religiosas. 
AULA 15 - Tradições culinárias e dietéticas. 
NP2 
PROVA SUBSTITUTIVA 
EXAME 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 

 Aulas expositivas. 

 Análise e interpretação de textos. 

 Estudo dirigido e trabalho em grupo (debates, conclusões 
sistematizadas, seminários). 

 Pesquisa de campo. 
 
 
VI – AVALIAÇÃO 
 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais 
e exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII - BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 

BÁSICA 
TOTAL 

NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

FLANDRIN J-L & MONTANARI, M. História da 
alimentação. 2. ed. São Paulo: Estação 
Liberdade, 1998. 

07 641 / F585h 

ALVARENGA, Marle. Nutrição 
comportamental. SP: Manole, 2015. 

- Virtual (BV) 

MONTAR, I. Massimo. Comida como cultura. 
2. Ed. São Paulo. Senac. 2013. 

07  612.3/M766c 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL 

NO 
ACERVO 

LOCALIZACA
O NO 

ACERVO 

BENETTI, Gisele Zizan. Curso didático de 
nutrição. SP: Manole, 2015. 

- Virtual (BV) 

RODRIGUES, Viviane Belini. Nutrição e 
desenvolvimento humano. SP. Pearson, 2015. 

- Virtual (BV) 

PHILIPPI, Sonia T. Nutricao e transtornos 
alimentares: avaliação e tratamento. São 
Paulo. Manole, 2011. 

02 Ex. 612.3/P552n 

DAMATTA, R. O que faz o Brasil, Brasil? Rio 
de Janeiro: Ed. Rocco, 1986.   Virtual 
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Silva, Sandra M. C. S. da. Tratado de 
alimentacao, nutricao e dietoterapia. 2.Ed. SP: 
Rocca, 2010. 

10 612.3/ S586t 

 
 
 
Artigos científicos 
 
BRAGA, V. Cultura alimentar: contribuições da antropologia da alimentação. 
Saúde em Revista, Piracicaba, 6(13): 37-44, 2004. Disponível em 
http://www.unimep.br/phpg/editora/revistaspdf/saude13art05.pdf 
 
GARCIA, R. W. D. Práticas e comportamento alimentar no meio urbano: um 
estudo no centro da cidade de São Paulo. Cad. Saúde Pública, Rio de Janeiro, 
13 (3): 455-467, jul-set / 1997. Disponível em: 
http://www.scielo.br/pdf/csp/v13n3/0170.pdf 
 
GONÇALVES, J. R. S. A fome e o paladar: a antropologia nativa de Luís da 
Câmara Cascudo. Revista Estudos Históricos, vol. 1, n° 33, 2004. Disponível 
em: http://bibliotecadigital.fgv.br/ojs/index.php/reh/article/view/2210/1349 
 
MACIEL, M. E. Cultura e alimentação ou o que têm a ver os macaquinhos de 
Koshima com Brillat-Savarin?. Horizontes Antropológicos, porto Alegre, ano 7, 
n° 16, p. 145-156, dez/2001. Disponível em: 
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0104-
71832001000200008 
 
MENASCHE, R.  Frankenfoods e representações Sociais: percepções 
contemporâneas sobre biotecnologia, natureza e alimentação. Revista 
Theomai, verano, n° 99, Universidad Nacional del Quilmes, Argentina, 2003. 
Disponível em: http://www.ufrgs.br/pgdr/arquivos/412.pdf 
 
OLIVEIRA, S. P.; THÉBAUD-MONY, A. Estudo do consumo alimentar em 
busca de uma abordagem multidisciplinar. Revista de Saúde Pública, USP, vol 
31, n° 2, p. 201-8, abril 1997. Disponível em: 
http://www.scielosp.org/pdf/rsp/v31n1/2214.pdf 
 
ROMANELLI, G. O  significado  da  alimentação  na  família: uma  visão  
antropológica. Medicina, Ribeirão Preto, 39 (3): 333-9, jul-set, 2006, Disponível 
em: 
http://www.fmrp.usp.br/revista/2006/vol39n3/3_o_significado_alimentacao_na_f
amilia.pdf. 

http://www.unimep.br/phpg/editora/revistaspdf/saude13art05.pdf
http://www.scielo.br/pdf/csp/v13n3/0170.pdf
http://bibliotecadigital.fgv.br/ojs/index.php/reh/article/view/2210/1349
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0104-71832001000200008
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0104-71832001000200008
http://www.ufrgs.br/pgdr/arquivos/412.pdf
http://www.scielosp.org/pdf/rsp/v31n1/2214.pdf
http://www.fmrp.usp.br/revista/2006/vol39n3/3_o_significado_alimentacao_na_familia.pdf
http://www.fmrp.usp.br/revista/2006/vol39n3/3_o_significado_alimentacao_na_familia.pdf
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PLANO DE ENSINO 
 

CURSOS: Nutrição  
PERÍODO: 1º Semestre 
DISCIPLINA: Biologia, Histologia e Embriologia 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 3 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas 
 
I – EMENTA 
Durante o curso de Biologia, Histologia e Embriologia, o aluno deverá adquirir 
subsídios básicos para o reconhecimento das diferenças entre células 
eucariontes e procariontes, as principais organelas e suas funções. Principais 
variedades de tecidos que compõe o corpo humano, bem como entender a 
distribuição destes tecidos nos principais órgãos. Serão fornecidas também 
noções de embriologia e genética humana. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 

 Compreender a estrutura e a forma celular e relacioná-la com sua 
função; 

 Levar ao conhecimento dos alunos os tipos de tecidos que formam todo 
o organismo, bem como mostrar a interação entre estes tecidos nos diferentes 
órgãos. 

 Conhecer conceitos básicos de embriologia, genética e o papel dos genes e 
do ambiente no desenvolvimento normal, anormal e nas doenças. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Reconhecer a célula como unidade morfofuncional dos organismos 
eucariontes e procariontes; 

 Aprimorar os conhecimentos teóricos – práticos dos alunos fornecendo-lhes 
condições para competir no mercado de trabalho. 

 Fornecer noções básicas de embriologia e genética, que servirão como 
alicerce para todos os procedimentos de divisão celular responsáveis pela 
manutenção da vida bem como a perpetuação da espécie 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
A Biologia. Conceito de célula. Como as células são estudadas. Conceitos 
fundamentais de células procariontes.  Características estruturais da célula 
procarionte. Elementos citoplasmáticos da célula procarionte. Parede celular - 
Composição e função 
Conceitos fundamentais de células eucariotas. Ribossomos - Composição, 
Estrutura e função. Citoplasma - Composição e função; 
Membrana plasmática (Composição e função; Transporte através da 
membrana; Transporte passivo - Difusão simples e facilitada; Osmose; 
Transporte ativo; Transporte vesicular); 
Organelas – Composição; Principais organelas (Reticulo endoplasmático - 
Diferenciar o retículo liso e rugoso quanto à função e composição; Complexo 
de Golgi - Função e tipos de vesículas liberadas). Peroxissomos - função. 
Lisossomos - Composição enzimática; papel na digestão celular. 
Mitocôndria Estrutura interna e externa; Características exclusivas – DNA 
mitocondrial; Função; Doenças mitocondriais;  
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Matriz Extracelular – Composição; Influencia nas características físico químicas 
dos tecidos; 
Núcleo. Estruturas do núcleo; Função; Papel do material genético; Diferenças 
RNA e DNA; 
Divisão celular. Ciclo Celular – fases. Mitose - Características de cada fase; 
Função biológica; 
Meiose - Característica de cada fase, função biológica; 
Introdução a Embriologia; Gametogêneses - Células germinativas primordiais; 
Gametogênese feminina e masculina; 
Fecundação - Fases da fecundação. Gastrulação e Organogêneses 
Introdução ao estudo da histologia; Conceito de tecido. Tipos de tecido que 
compõe o corpo humano, Tecido Epitelial - Características e função; 
Tecido conjuntivo - Características e funções; Tipos de tecido conjuntivo; 
Tecido adiposo - Características e funções; Tipos de tecido adiposo; 
Tecido ósseo - Característica e função; Tipos celulares e função; Tecido 
Cartilaginoso - Características e função; Tipos celulares e função; Relação 
entre a composição da matriz e a função dos diferentes tipos de tecido 
cartilaginoso; 
Tecido nervoso - Composição e função; Tipos celulares e função; Tecido 
muscular Composição e função; Características de cada tipo de tecido 
muscular. 
 

Módulos 
Descrição das Atividades 

1 

A Biologia. Conceito de célula. Como as células são estudadas. 
Conceitos fundamentais de células procariontes.  Características 
estruturais da célula procarionte. Elementos citoplasmáticos da célula 
procarionte. Parede celular - Composição e função 

2 
Conceitos fundamentais de células eucariotas. Ribossomos - 
Composição, Estrutura e função. Citoplasma - Composição e função; 

3 
Membrana plasmática (Composição e função; Transporte através da 
membrana; Transporte passivo - Difusão simples e facilitada; Osmose; 
Transporte ativo; Transporte vesicular); 

4 

Organelas – Composição; Principais organelas (Reticulo 
endoplasmático - Diferenciar o retículo liso e rugoso quanto à função e 
composição; Complexo de Golgi - Função e tipos de vesículas 
liberadas). Peroxissomos - função. Lisossomos - Composição 
enzimática; papel na digestão celular. 

5 
Mitocôndria Estrutura interna e externa; Características exclusivas – 
DNA mitocondrial; Função; Doenças mitocondriais;  

6 
Matriz Extracelular – Composição; Influencia nas características físico 
químicas dos tecidos; 

7 
Núcleo. Estruturas do núcleo; Função; Papel do material genético; 
Diferenças RNA e DNA; 

8 
Divisão celular. Ciclo Celular – fases. Mitose - Características de cada 
fase; Função biológica; 

NP1 

9 Meiose  

10 Introdução a Embriologia; Gametogêneses  
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11 Fecundação  

12 
Introdução ao estudo da histologia; Conceito de tecido. Tipos de tecido 
que compõe o corpo humano, Tecido Epitelial  

13 Tecido conjuntivo  

14 Tecido ósseo  

15 Tecido nervoso  

NP2 

 
V – ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas expositivas, dialogadas, enriquecidas por projeções de imagens. 
Discussão de artigos científicos a respeito de temas atuais relacionados aos 
assuntos abordados em aula. Estudos dirigidos 
 
VI – AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais 
e exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA BÁSICA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

DE ROBERT´S, E. M; HIBS, J. De 
Robertis. Bases da biologia celular e 
molecular. Ed. Guanabara Koogan. 4 ed. 
2012. 

34 Ex. 573 / D278r 

JUNQUEIRA, L.C., CARNEIRO, J. 
Histologia básica. 6ª Ed. Rio de Janeiro: 
Guanabara Koogan, 1999. 

18 Ex. 611.018 / J95h 

MOORE, K.L., PERSAUD, T.V.N. 
Embriologia clínica. 8 Ed. Rio de Janeiro: 
Guanabara Koogan, 2008. 

28 Ex. 
611.013 / 

M822e 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

ALBERTS, B. & BRAY, D. & LEWIS, J. & 
RAFF, M. & ROBERTIS, K. & WATSON, 
J.D. Biologia molecular da célula. 5. ed. 
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010. 

10 Ex. 576 / A334b 

JUNQUEIRA LC, CARNEIRO J. Biologia 
celular e molecular. 9ª Ed. Rio de 
Janeiro: Guanabara Koogan, 2013. 

27 Ex. 573 / J95b 

MAIA, G. D. Embriologia humana. São 
Paulo: Atheneu, 1990.  

03 Ex. 
611.013 / 

M217e 

SADLER, TW.. Langman embriologia 
médica. 8 Ed. Rio de Janeiro: Guanabara 
Koogan, 2001. 

06 Ex. 
611.013 / 

S126e 

TORTORA, GERARD J. Corpo humano, 
fundamentos de anatomia e fisiologia, 
Editora Artmed. 8 Ed. 2012. 

13 Ex. 611 / T712c 
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PLANO DE ENSINO 
 

CURSOS: Nutrição  
PERÍODO: 1º Semestre 
DISCIPLINA: Epidemiologia 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 3 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas 
 
I – EMENTA 
Estudo dos fundamentos teóricos, métodos e técnicas relacionados à 
epidemiologia e sua importância para o desenvolvimento das atividades do 
profissional de saúde, enfatizando a necessidade do uso do conhecimento do 
perfil epidemiológico da população e dos principais determinantes do processo 
saúde-doença, com o enfoque de risco, para a adequação da assistência à 
saúde. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 

 Estudar os principais conceitos necessários para elaboração e/ou 
compreensão do diagnóstico de saúde populacional; 

 Compreender os principais determinantes do processo saúde/doença da 
coletividade; 

 Apresentar o raciocínio epidemiológico, seus fundamentos e métodos, e 
suas aplicações no âmbito individual e coletivo da saúde; 

 Introduzir os fundamentos do método epidemiológico subjacentes à 
formulação e avaliação de ações de saúde pública. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Apresentar a história da epidemiologia, desenvolvendo seus princípios 
básicos. 

 Discorrer sobre os conceitos básicos da epidemiologia geral e sua 
utilização no campo da saúde; 

 Descrever os principais indicadores de saúde das populações; 

 Compreender o significado das principais medidas que avaliam o 
adoecimento e a morte das populações; 

 Conhecer o perfil e as principais tendências de adoecimento e morte no 
Brasil; 

 Compreender a diferença entre pandemias, endemias e epidemias, com 
ênfase na análise e controle das doenças transmissíveis, surtos e epidemias; 

 Apresentar os principais métodos de estudo da ocorrência, frequência e 
distribuição de agravos à saúde, bem como a busca de causas e soluções para 
a promoção e proteção em saúde; 

 Reconhecer o uso das informações sobre o perfil das doenças para 
eleição de problemas prioritários em saúde e poder organizar intervenções que 
necessitem planejamento e avaliação do atendimento; 

 Identificar e saber utilizar as principais fontes de informações de saúde 
disponíveis – dados secundários; 

 Discorrer sobre aplicabilidade do conhecimento epidemiológico na 
avaliação e gestão de serviços de saúde. 
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IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 Conceitos de epidemiologia e bases históricas. 
 História natural da doença e níveis de prevenção. 
 Fatores relacionados com as condições de saúde das populações. 
 Diagnóstico de Saúde (principais indicadores da situação de saúde: 
demografia e perfil de morbidade). 
 Registros dos eventos vitais: nascimentos e óbitos:  
 Diagnóstico de Saúde (principais indicadores da situação de saúde: 
mortalidade). 
 Indicadores de saúde da população: aplicações no diagnóstico de saúde, 
assim como na descrição da evolução da situação de saúde brasileira. 
 Processo epidêmico: endemia, epidemia, surto epidêmico e pandemia. 
 Epidemiologia geral das doenças transmissíveis. 
 Prevenção das doenças transmissíveis. 
 Sistema de Vigilância Epidemiológica. 
 Epidemiologia hospitalar. 
 Epidemiologia analítica: estudos experimental e observacional.  
 Epidemiologia analítica: estudos experimental e observacional.  
 Epidemiologia clínica. 
 

Módulos Descrição das Atividades 

1 

Epidemiologia e bases históricas. Principais conceitos e aplicações da 
epidemiologia. 

 História; Personalidades: Hipócrates, John Graunt, Louis Villermé, 
Pierre Louis, Willian Farr, John Snow, Louis Pasteur. 

 Marcadores: Revolução industrial, Teoria Miasmática; 

 Unicausalidade e multicausalidade. Estudos de Doll, Hill e de 
Framingham 

2 

História natural da doença e níveis de prevenção. 

 Modelo de Leavell e Clark.  

 Período pré-patogênico e patogênico; 

 Níveis de prevenção primário, secundário e terciário. 

3 
Fatores relacionados com as condições de saúde das populações. 

 Variáveis de tempo, espaço e pessoa. 

4 

Diagnóstico de Saúde (principais indicadores da situação de saúde: 
demografia e perfil de morbidade). 

 Medidas de ocorrência de agravos, doenças e condições de saúde; 

 Frequência absoluta e frequência relativa; 

 Conceitos de incidência e prevalência e como são calculadas; 

5 

Registros dos eventos vitais: nascimentos e óbitos:  

 Documentos e fluxos; 

 Apresentação da DNV e da DO; 

 Classificação Internacional de Doenças; 

6 

Diagnóstico de Saúde (principais indicadores da situação de saúde: 
mortalidade). 

 Razão, proporção e taxa. 

 Principais índices, proporções e taxas relacionadas ao nível de 
saúde da população. Matriz de indicadores RIPSA 
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7 
Indicadores de saúde da população: aplicações no diagnóstico de saúde, 
assim como na descrição da evolução da situação de saúde brasileira. 

8 
Processo epidêmico: endemia, epidemia, surto epidêmico e pandemia. 

 Aspectos diferenciais dos níveis de intervenção. 

NP1 

9 

Epidemiologia geral das doenças transmissíveis. 

 Estrutura epidemiológica dos problemas de saúde: agente, 
hospedeiro e ambiente; 

 Portas de entrada, processo e vias de transmissão e eliminação. 

 Características dos agentes infecciosos e suas relações com o 
hospedeiro; 

 Fontes de infecção/infestação; 

10 

Prevenção das doenças transmissíveis. 

 Medidas referentes à fonte de infecção, às vias de transmissão e ao 
hospedeiro; 

 Conceitos e tipos de imunidade. Imunidade ativa, passiva, natural e 
adquirida. 

11 

Sistema de Vigilância Epidemiológica. 

 Doenças de notificação compulsória; 

 Notificação e controle de doenças;  

 Apresentação de fichas de notificação e do SISVAN; 

 Reflexão crítica e conhecimento técnico sobre os principais 
aspectos conceituais e operacionais da vigilância epidemiológica e sua 
aplicação no planejamento de ações de saúde. 

12 
Epidemiologia hospitalar. 

 Avaliação e controle de morbidade hospitalar; 

13 

Epidemiologia analítica: estudos experimental e observacional.  

 Estudo transversal e estudo ecológico; 

 Ênfase nos aspectos metodológicos e suas principais aplicações; 

14 

Epidemiologia analítica: estudos experimental e observacional.  

 Estudo caso-controle e estudo de coorte; 

 Ênfase nos aspectos metodológicos e suas principais aplicações; 

 Medidas de associação. Risco atribuível, Risco relativo e Odds 
Ratio; 

15 

Epidemiologia clínica. 

 Aspectos metodológicos e práticos dos ensaios clínicos e da 
investigação de novos procedimentos diagnósticos; 

 Sensibilidade, especificidade e valor preditivo; 

NP2 

 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas teóricas expositivas, estudos dirigidos e exercícios com cálculos. 
Os estudos dirigidos são atividades supervisionadas pelos professores, nas 
quais os alunos debaterão sobre o conteúdo de exercícios selecionados e 
artigos científicos. Os objetivos são aprofundar conceitos e técnicas 
apresentadas nas aulas teóricas e suas aplicações na prática epidemiológica, 
no contexto da saúde pública.  
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A bibliografia referente a cada aula teórica será indicada previamente e sua 
leitura deve ocorrer antes de cada aula. Além da bibliografia indicada, textos 
próprios elaborados pela equipe docente serão colocados à disposição do 
estudante para auxílio ao estudo da disciplina.  
 
VI – AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais 
e exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

PEREIRA M. G. Epidemiologia: teoria e 
prática. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan; 
2008. 

10 Ex.  
616-036.22 / 

P436e 

ROUQUAYROL, M. Z.; GURGEL, M. 
Epidemiologia e saúde. 7ª Ed. Rio de 
Janeiro: MEDBOOK, 2013. 

22 EX.  
616-036.22 / 

R862e 

ALMEIDA FILHO, N. de; ROUQUAYROL, M. 
Z. Introdução à epidemiologia. 4. ed. Rio 
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. 

16 Ex.  616-036.22 / A447i 

 
VIII - BIBLIOGRAFIA  

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

LESER, W. Elementos de epidemiologia 
geral. SP: Atheneu, 2002. 

03 Ex. 616-036.22/ L628e 

BELLUSCI, S. M. Epidemiologia. 8 Ed. São 
Paulo: Senac, 1995.  

02 Ex. 616-036.22 / L533i 

FLETCHER, S. W. Epidemiologia clínica: 
elementos essenciais. 4. ed. São Paulo. 
Artmed, 2006. 

05 Ex. 
616-036.22 / 

F614e 

Sichieri, R. Epidemiologia nutricional. Sp: 
Atheneu, 2007. 05 EX. 612.3/ E64 

Bensenor, Isabela M. Epidemiologia: 
abordagem prática. 2. Ed. SP: Sarvie, 2011. 11 EX. 616-036.22/ B474e 

.  
 Sites Recomendados: 
1. Ministério da Saúde - www.saude.gov.br 
2. Datasus (Departamento de Informática do SUS) - www.datasus.gov.br 
3. CDC (Centers for Disease Control and Prevention) - www.cdc.gov 
4. OMS/WHO (Organização Mundial da Saúde) - www.who.org 
5. OPAS (Organização Pan-americana da Saúde) - www.paho.org 
6. RIPSA (Rede Interagencial de informações para a Saúde) – 
www.ripsa.org.br 
7. Revista Brasileira de Epidemiologia - 
http://www.abrasco.org.br/Revistas/Epidemiologia/revista.htm 
 

http://www.saude.gov.br/
http://www.datasus.gov.br/
http://www.cdc.gov/
http://www.who.org/
http://www.paho.org/
http://www.abrasco.org.br/Revistas/Epidemiologia/revista.htm
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PLANO DE ENSINO 
 

CURSOS: Nutrição 
PERÍODO: 1º Semestre 
DISCIPLINA: Interpretação e Produção de Textos  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5h/aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30h/aula 
 
I – EMENTA 
Leitura, interpretação e conhecimento. Temas da atualidade. Diferentes 
linguagens. Estilos e gêneros discursivos. Qualidade do texto. Produção de 
texto. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 

 ampliar o universo cultural e expressivo do aluno; 

 trabalhar e analisar textos orais e escritos sobre assuntos da atualidade; 

 produzir na linguagem oral e escrita textos diversos. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Ao término do curso, o aluno deverá: 

 valorizar a leitura como fonte de conhecimento e prazer; 

 aprimorar as habilidades de percepção das linguagens envolvidas na 
leitura; 

 ler e analisar diversos estilos e gêneros discursivos com senso crítico; 

 identificar as ideias centrais do texto; 

 ampliar seu vocabulário ativo; 

 expressar-se com coerência, concisão e clareza, visando à eficácia da 
comunicação. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
1) conscientização da importância da leitura como fonte de conhecimento e 
participação na sociedade; 
2) as diferentes linguagens: verbal, não verbal, formal e informal; 
3) noções de texto: unidade de sentido; 
4) textos orais e escritos; 
5) estilos e gêneros discursivos: jornalístico, científico, técnico, literário, 
publicitário entre outros; 
6) interpretação de textos diversos e de assuntos da atualidade; 
7) qualidades do texto: coerência, coesão, clareza, concisão e correção 
gramatical; 
8) complemento gramatical; 
9) produção de textos diversos. 
 
V – ESTRATÉGIAS DE TRABALHO 
O curso será desenvolvido por meio de: 
 

 Leitura de textos. 

 Oficina de leitura e produção de textos. 

 Aulas expositivas e interativas. 
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 Seminários. 

 Trabalhos dirigidos. 
 
VI – AVALIAÇÃO 
A avaliação será realizada de forma permanente, por meio de trabalhos, 
seminários, provas e participação em aula, conforme Regimento. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA 
 
BÁSICA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

FIORIN, José Luiz e PLATÃO, Francisco. 
Lições de texto: leitura e redação. 5ª Ed. 
São Paulo: Ática, 2006.   

10 Ex. 808.1 / F519l 

FARACO, Carlos Alberto e TEZZA, 
Cristovão. Prática de texto para estudantes 
universitários. 22 Ed.  Petrópolis: Vozes, 
2013. 

10 Ex. 808.1 / F219p 

KOCH, I. V. & ELIAS, V. M. Ler e 
compreender: os sentidos do texto. 3 Ed. 
São Paulo: Contexto, 2013. 

12 Ex. 81‟22 / K76l 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

ANDRADE, M. M. de; HENRIQUES, A. 
Língua Portuguesa: noções básicas para 
cursos superiores. 9 Ed. São Paulo: Atlas, 
2010. 

02 Ex. 81‟1/A553l 

FARACO, C. A.; Para conhecer: normas 
linguística. São Paulo: Contexto, 2017. 

- Virtual 

FIORIN, J. L.; PLATÂO, F. Para entender o 
texto: leitura e redação. 17. ed. São Paulo: 
Ática, 2007. 

13 Ex. 808.1 / F521p 

KOCH, I. V.; ELIAS, V. M. Ler e escrever: 
estratégias de produção textual. 2ª Ed. 
São Paulo: Contexto, 2010. 

- Virtual 

SAUTCHUK, Inez. Perca o medo de 
escrever: da frase ao texto. São Paulo: 
Saraiva, 2011. 

02 Ex. 808.1 / S261p 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/catalogo/busca.asp?parceiro=TIIEOJ&nautor=64670&refino=1&sid=18978548128273667485074&k5=1C2028DB&uid=
http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/catalogo/busca.asp?parceiro=TIOJPP&nautor=1266546&refino=1&sid=18978548128273667485074&k5=EC58408&uid=
http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/catalogo/busca.asp?parceiro=TIOJPP&nautor=1266546&refino=1&sid=18978548128273667485074&k5=EC58408&uid=
http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/catalogo/busca.asp?parceiro=OGATXT&nautor=794469&refino=1&sid=18978548128273667485074&k5=2A1A0E04&uid=
http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/catalogo/busca.asp?parceiro=OGATXT&nautor=9002602&refino=1&sid=18978548128273667485074&k5=2A1A0E04&uid=
http://www.livrariacultura.com.br/scripts/busca/busca.asp?palavra=SAUTCHUK,+INEZ&modo_busca=A
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PLANO DE ENSINO 
 

CURSOS: Nutrição  
PERÍODO: 1º Semestre 
DISCIPLINA: Práticas Educativas em Saúde  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 3 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas 
 
I - EMENTA 
A disciplina aborda conceitos do processo ensino-aprendizagem contemplando 
a visão da relação homem/mundo/educação diante desse processo, em um 
exercício de prática reflexiva, privilegiando os elementos que podem diferenciar 
o futuro profissional no ensino em saúde. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 
O aluno deverá: 

 Compreender a evolução histórica dos conceitos de educação em 
saúde; 

 Relacionar a educação em saúde com a promoção da saúde; 

 Compreender a relação ensino-aprendizagem e suas implicações 
sociais; 

 Compreender a importância do processo ensino-aprendizagem focado 
na educação ambiental; 

 Compreender a posição do profissional da saúde no processo ensino-
aprendizagem; 

 Conhecer as diversas metodologias de ensino, com destaque ao modelo 
dialógico; 

 Habilitar-se no desenvolvimento de um projeto educativo em saúde. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
O aluno deverá: 

 Compreender os diferentes conceitos e estratégias de educação em 
saúde no contexto histórico e social; 

 Articular os conceitos de educação em saúde com a promoção da 
saúde; 

 Compreender os fatores envolvidos no processo de ensino-
aprendizagem; 

 Reconhecer e refletir sobre a posição do profissional de saúde nesse 
contexto; 

 Compreender o impacto das práticas educativas dialógicas 

 Conhecer e desenvolver senso crítico sobre as diversas metodologias de 
ensino; 

 Desenvolver a habilidade de planejar um projeto de educação em saúde. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 01- Evolução histórica dos conceitos de educação em saúde - Vídeos 
para ilustrar o tema. 
Aula 02- Educação em saúde e sua relação com a promoção da saúde - 
Reflexões sobre situações reais. 
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Aula 03- O profissional de saúde e o seu papel de educador em saúde: 
competências e implicações - Visita a Unidades Básicas de Saúde para 
observar grupos educativos e/ou atuação escolas, ou ainda, na Clínica de 
Saúde com colaboradores internos ou externos da instituição de ensino. 
Aula 04-Teorias da educação: conhecimento e reflexão acerca dos diferentes 
modelos educacionais. 
Aula 05- Educação dialógica/emancipatória - Visita a Unidades Básicas de 
Saúde, escolas ou Clínica de Saúde para identificar possíveis temas de prática 
educativa. 
Aula 06- Instrumentos para desenvolvimento de um projeto educativo - Visita a 
Unidades Básicas de Saúde, escolas ou Clínica de Saúde para determinar o 
tema de prática educativa a ser trabalhado. 
Aula 07- Ensinar e aprender: desafios do educador em saúde - 
Desenvolvimento de um projeto de educação em saúde – justificativa do tema 
escolhido. 
NP1 
Aula 08 - Planejamento educacional, de currículo e de ensino - 
Desenvolvimento de um projeto de educação em saúde – pesquisa de 
referências sobre o tema escolhido. 
Aula 09 – Educação em saúde com foco nas questões ambientais – O ser 
humano como parte do ambiente. 
Aula 10- Objetivos, conteúdos e procedimentos de ensino: aula expositiva, 
discussão e debate, seminário, estudo do meio - Desenvolvimento de um 
projeto de educação em saúde – desenvolvimento das estratégias. 
Aula 11- Recursos de ensino: os materiais educativos em saúde - 
Desenvolvimento de um projeto de educação em saúde – previsão e descrição 
dos recursos necessários. 
Aula 12- Avaliação educacional: aspectos epistemológicos - Desenvolvimento 
de um projeto de educação em saúde – aplicação. 
Aula 13- Avaliação do processo ensino-aprendizagem - Desenvolvimento de 
um projeto de educação em saúde – aplicação. 
Aula 14- Orientação para elaboração do relatório acerca da prática educativa 
desenvolvida - Desenvolvimento de um projeto de educação em saúde – 
descrever os resultados obtidos. 
Aula 15- Discussão sobre a prática educativa desenvolvida - Desenvolvimento 
de um projeto de educação em saúde – redigir relatório final da prática 
educativa. 
NP2 
Prova Substitutiva 
Exame 
 

 V – ESTRATÉGIAS DE TRABALHO 

 Aulas dialogadas 

 Leitura e discussões em grupo 

 Reflexões sobre filmes e textos 

 Experiências práticas com a comunidade 
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VI – AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais 
e exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA  
 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

CARDOSO, Marly A. Nutrição em saúde coletiva. 
SP: Atheneu, 2014. 

12 Ex. 612.3:614/C262n 

Veiga, Ilma Passos Alencastro (org.) .Lições de 
dedática. São Paulo: Papirus. 

- Virtual (BV) 

Catania, A. Charles. Aprendizagem: 
comportamento, linguagem e cognição. São 
Paulo: Artmed; 1999.  

07 Ex. 37 / C357a 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

ALVES R. Conversas com quem gosta de 
ensinar. 14ª Ed. São Paulo: Papirus, 2012. 

02 Ex. 37 / A474c 

BRASIL, Ministério da Saúde: 
http://www.saúde.gov.br/bvs. Oficina de Educação 
em Saúde e Comunicação: Fundação Nacional da 
Saúde, 2001. 

 
Virtual 

FREIRE P. Pedagogia do oprimido. 50 Ed. Rio de 
Janeiro: Paz e Terra, 2011. 

03 Ex. 37.013 / F866p 

GADOTTI M. História das ideias pedagógicas. 8ª 
Ed. São Paulo: Ática; 2008. 

06 Ex. 37 / G125h 

LEFÈVRE F, LEFÈVRE AMC. Promoção de 
saúde: a negação da negação. São Paulo: Ed. 
Barba Ruiva; 2004.  

02 Ex. 614 / L493p 

 
  

http://www.saúde.gov.br/bvs
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO:  Nutrição 
PERÍODO: 1º Semestre 
DISCIPLINA: Química  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas 
 
I - EMENTA 
 
Estudo sobre os conhecimentos básicos de Química, que permitirão ao aluno o 
entendimento das reações químicas e dos elementos químicos, bem como 
conhecimentos, relativos à estrutura e às reações químicas de funções 
orgânicas, objetivando a compreensão dos princípios químicos que envolvem 
estas reações. 
 
II - OBJETIVOS GERAIS 
 

 Compreender os princípios químicos que envolvem as reações, o 
entendimento do comportamento dos elementos químicos bem como suas 
características e como estas influenciam nas reações químicas. 

 Desenvolver capacidade de identificação das funções orgânicas e como 
estas se comportam nas reações químicas,  

 Fundamentar os conceitos para a disciplina de Bioquímica. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 

Compreender os conceitos da química básica e os grandes grupos orgânicos 
correlacionando estrutura; propriedades químicas; características físicas; 
relacionando-os sempre que possível às macromoléculas. Apresentar as 
reações de obtenção e caracterização das principais funções orgânicas. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 
Aula 1:  Estrutura atômica (modelo atual com distribuição eletrônica de Linus 
Pauling), classificação periódica e propriedades dos elementos 
(eletronegatividade, etc)  
Aula 2: Quantidades e Medidas  
Aula 3: Laboratório: Introdução ao uso do laboratório de química (noções de 
segurança e materiais de laboratório), Introdução ao preparo de soluções – 
preparação de solução fisiológica  e preparação de uma solução de glicose: 
expressar a concentração simples (g/L)  e molar de cada solução. 
Aula 4: Ligações Químicas (ligação iônica, covalente (formação do par 
eletrônico) e ligação metálica) 
Aula 5: Ligações Químicas (ligação iônica, covalente (formação do par 
eletrônico) e ligação metálica) 
Aula 6: Polaridade molecular, pontes de hidrogênio e forças de Van der Waals 
e solubilidade 
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Aula 7: Funções Inorgânicas (ácidos e bases na definição de Arrhenius, 
Bronsted-Lowry e de Lewis, nomenclatura básica e reação de neutralização) 
Aula 8: Laboratório – Titulação da coca-cola ou suco de limão (determinação 
da concentração do ácido na solução)  
NP1 
Aula 9: Hidrocarbonetos, ligação carbono-carbono, classificação de cadeias 
carbônicas, alcanos, alcenos e alcinos. 
Aula 10: Representações gráficas dos compostos orgânicos (fórmulas 
molecular, estrutural, condensada e em Bond line). 
Aula 11: Funções orgânicas (identificação das funções orgânicas em 
moléculas biológicas e em moléculas presentes em alimentos. 
Aula 12: Laboratório: Reação de Tollens – Reação de identificação de aldeídos 
(sugere-se na identificação de pentoses). 
Aula 12: Nomenclatura de alcanos, alcenos e alcinos 
Aula 13: Laboratório: identificação de cadeia saturada e insaturada de lipídeos 
ou reação de Fehling e reação de Biureto (identificação da função amida e 
consequentemente proteínas). 
Aula 14: Exercícios 
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
 
O curso será desenvolvido com três tipos de atividades: 
1) Aulas Teóricas - em forma de exposição formal; 
2) Aulas Práticas - Permite ao aluno uma vivência através da experimentação 
que o familiarizará com a metodologia científica de investigação 
fundamentando, através da observação, conceitos práticos. 
 
VI - AVALIAÇÃO 
 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais 
e exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII - BIBLIOGRAFIA 
 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

Russel, John. B. Quimica geral. SP: 
Perarson, 2012. 

12 Ex.  54/ R959q 

MAHAN, B.M.; MYERS, R.J. Química um 
curso universitário. 4ª Ed. Editora 
Edgard Blücher, 2012. 

07 Ex.  54 / M214q 

Ribeiro, eliana Paula. Quimica dos 
alimentos. SP: Blucher, 2007. 

14 Ex.  
612.392.5/ 

R484q 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

FELTRE, R. Química. São Paulo: Moderna, 07 Ex. 547 / F328Q 
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2008. 3v.  

MORRISON, R. &BOYD, R. Química 
orgânica. 15ª Ed. Lisboa: Fundação 
CalousteGulbenkian, 2009. 

10 Ex. 547 / M881q 

KOTZ, John C. Química Geral e Reações 
Químicas. Vol. 1. São Paulo: Cengage 
Learning Editores, 2016. [Minha Biblioteca]. 

- Virtual 

CHANG, R. Química geral: conceitos 
essenciais. 4ª Ed. São Paulo: McGraw-Hill, 
2010. 

07 Ex. 54 / C454q 

ROSENBERG, J.L. Química geral. 9. ed. Rio 
de Janeiro: Bookman, 2012. 

- Virtual 
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PLANO DE ENSINO 
 

CURSO: Nutrição 
PERÍODO: 1º Semestre 
DISCIPLINA: Tópicos em Nutrição 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas 
 
I - EMENTA 
A disciplina objetiva inserir o aluno na área da Nutrição, tendo como base as 
Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Nutrição e o currículo do Curso. 
Proporciona a compreensão da  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

PHILIPPI S. T. Pirâmide dos alimentos: 
fundamentos básicos da nutrição. 2. Ed. São 
Paulo. Manole. 2014. 

- Virtual 

WARDLAE, Godan M. Nutrição 
contemporânea. Porto alegre: Artmed, 2013. 

- Virtual (MB) 

DUTRA DE OLIVEIRA, J. E.; MARCHINI, J. S. 
Ciências nutricionais: aprendendo a 
aprender.  2. ed . São Paulo: Sarvier, 2008. 

12 Ex. 612.3 / O48c 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL 

NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

Cuparri, Lilian. Guia de nutricao: clinica no 
adulto. 3. Ed. SP: Manole, 2014. 

02 Ex. 612.3/ C974g 

Palma, D. [et all...] Guia de nutricao clinica 
na infancia e na adolescência. SP: Manole, 
2009. 

02 Ex. 612.3/ G943 

TRECCO Sonia. Guia pratica de educação 
nutricional. 1. Ed. São Paulo. Manolo. 2016. 

- Virtual 

DUTRA DE OLIVEIRA, J. E.; CUNHA, S. F. C.; 
MARCHINI, J. S. A desnutrição dos pobres e 
dos ricos.  São Paulo: Sarvier, 1996. 

02 Ex. 612.3 / O48d 

MEDEIROS, Fernando Jurema. Q & R: 
questões e respostas em nutrição. SP: 
Guanabara Koogan, 2013. 

- Virtual (MB) 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
PERÍODO: 2 Semestre 
DISCIPLINA: Anatomia 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 3 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas 
 
I – EMENTA 
 
A disciplina de Anatomia estuda a Introdução geral ao estudo da anatomia e os 
componentes anatômicos e estruturais do Aparelho Locomotor, composto pelos 
ossos, articulações e músculos, e dos Sistemas Cardiovascular e Respiratório. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 
 
Identificar os elementos anatômicos dos vários sistemas orgânicos permitindo 
assim a aplicação correta no desempenho das atividades profissionais em 
saúde. 
O aluno deverá ser capaz de: 
d)Ser organizado e disciplinado, pelo caráter metodológico e precisão de 
linguagem da disciplina; 
e)Ter comportamento ético-moral, pela natureza do material (cadáver) utilizado 
para estudo, e pelo método de ensino-aprendizagem; 
f)Compreender a organização do corpo humano, precedendo aplicação no vivo; 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 
Demonstrar a morfologia, disposição e inter-relação das estruturas que 
compõem os vários sistemas do corpo humano e empregar corretamente a 
nomenclatura anatômica. 

 Conhecer a topografia geral do aparelho locomotor; 

 Identificar os órgãos isoladamente e in loco;  

 Correlacionar as projeções dos órgãos nas paredes externas do 
organismo (anatomia palpatória); 

 Entender a correlação da disciplina com outras disciplinas de aplicação.  
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 
Aula 1: Introdução ao estudo da Anatomia Humana. Respeito ao cadáver. 
Conceito e divisão da Anatomia. Fatores Gerais de Variação em Anatomia. 
Planos Limitantes e de Divisão do Corpo Humano (teórico-prática).  
Aula 2: Osteologia - Conceito e divisões do esqueleto. Funções do esqueleto. 
Número de ossos do esqueleto e fatores de variações. Classificação dos ossos 
quanto à forma. Estrutura dos ossos: osso compacto e osso esponjoso. 
Periósteo e Medula óssea (teórico-prática).  
Aula 3: Acidentes ósseos: O esqueleto axial ( crânio, ossos da face, coluna 
vertebral, suas regiões e curvaturas, características gerais de uma vértebra e 
tipos de vértebras, tórax – esterno e costelas) (teórico-prática).  
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Aula 4: Acidentes ósseos: O esqueleto apendicular (ossos do membro 
superior, ossos do cíngulo do membro superior, ossos do membro inferior e 
ossos do cíngulo do membro inferior) (teórico-prática).  
Aula 5: Sistema articular: artrologia. Conceito, divisão e nomenclatura das 
articulações. Tipos de articulações (Articulações fibrosas: suturas,  
sindesmoses e gonfoses, Articulações cartilaginosas: sincondroses, cartilagem 
epifisial e sínfise, Articulações sinoviais) (teórico-prática).  
Aula 6: Elementos sinoviais articulares, Classificação das articulações sinoviais 
quanto à forma das superfícies articulares e quanto ao número de eixos de 
movimentos (teórico-prática).  
Aula 7: Sistema muscular: miologia. Conceito de músculo. Classificação dos 
músculos: critérios quanto à forma e a disposição das fibras musculares. 
Morfologia muscular: componentes dos músculos esqueléticos. 
Conceito de inserção proximal e inserção distal  (origem e inserção) (teórico-
prática).  
Aula 8: Elementos conjuntivos dos músculos. Vascularização e inervação. 
Músculos da cabeça e pescoço, do tronco, do abdome, do cíngulo escapular e 
pélvico e dos compartimentos dos membros superiores e inferiores (teórico-
prática).  
 
NP1 
 
Aula 9: Sistema Cardiovascular: Conceito e filogênese. Circulação em geral: 
sistêmica, pulmonar e fetal. Coração - Posição do coração, base, ápice, faces e 
margens, envoltórios do coração e Morfologia interna e externa (teórico-
prática).  
Aula 10: Sistema condutor do coração. Vasos: diferenças morfológicas. 
Artérias: conceito, características, situação, ramos, circulação colateral. Veias: 
conceito, características, situação. Principais artérias e veias com seus 
respectivos territórios (teórico-prática).  
Aula 11: Sistema Linfático: Conceito e funções. Troncos coletores principais. 
Linfonodos das regiões do corpo: cabeça e pescoço, tronco e membros:  
superior e inferior. Timo e baço (teórico-prática).  
Aula 12: Circulação Fetal e Sistema Porta (teórico-prática).  
Aula 13: Sistema Respiratório: Conceito, divisão e componentes. Porção 
Condutora: Nariz: cavidade nasal, paredes do nariz, seios paranasais, Faringe: 
estrutura, divisões, morfologia, relações, Laringe: conceito, funções, 
constituição, morfologia interna, relações, Traqueia: conceito, morfologia, 
relações e Brônquios: morfologia, relações, divisões (teórico-prática).  
 
Aula 14: Sistema Respiratório: Porção Condutora: Pulmões: morfologia, 
divisões, pleuras. Tórax: constituição das paredes, projeções dos órgãos 
internos (teórico-prática).  
Aula 15: Mecânica respiratória e músculos respiratórios (teórico-prática).  
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
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V – ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
 

 Aulas expositivas. 

 Aulas práticas no laboratório de anatomia. 

 Apresentação de seminários e trabalhos em grupo. 
 
VI – AVALIAÇÃO 
 
Provas regimentais e avaliação prática no laboratório de anatomia. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA  
 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

DÂNGELO, J.G. & FATTINI, C.A. Anatomia 

humana sistêmica e segmentar. 3a. ed. Rio 
de Janeiro: Atheneu, 2011. 

25 Ex. 611 / D182a 

PUTZ, R; ABST, R. Sobotta Atlas de 
Anatomia humana.  Rio de Janeiro: 
Guanabara-Koogan, 2012. V.1. 

31 Ex. 
611(084.4) / 

P988s 

TORTORA, G. J.; DERRICKSON, B. 
Princípios de Anatomia e Fisiologia. 12a. 
Ed. Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan, 
2013. 

16 Ex. 611 / T712p 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACA
O NO 

ACERVO 

DÂNGELO, J.G. & FATTINI, C.A. Anatomia 

humana básica. 2a. ed. Rio de Janeiro: 
Atheneu, 2006. 

15 Ex. 611 / D182a 

MOORE, K.L., Anatomia orientada para a 
clínica. 6a.ed. Rio de Janeiro: Guanabara-
Koogan, 2013.  

10 Ex. 611 / M822a 

SPENCE, A.P. Anatomia humana basica. 

2a. ed., São Paulo: Editora Manole, 1991. 
09 Ex. 611 / S744a 

TORTORA, G. J.; GRABOWSKI, S. R. Corpo 
humano - Fundamentos de Anatomia. 6a. 
Ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 

13 Ex. 611/T712c 

MARK H.; DENNIS E. Anatomia clinica: Uma 
abordagem por estudos de casos. São Paulo. 
AMGH Editora Ltda. 2015. 

- Virtual 
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PLANO DE ENSINO 
 

CURSO: Nutrição 
PERÍODO: 2º Semestre 
DISCIPLINA: Bromatologia 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas 
 
I – EMENTA 
A disciplina estuda os métodos e técnicas utilizadas para determinação da 
composição química dos alimentos de origem animal e vegetal. Avaliação da 
qualidade do alimento a partir das recomendações da Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária, Ministério da Saúde e Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento.  
II - OBJETIVOS GERAIS 

 Conhecer as técnicas utilizadas para realização das análises de 
alimentos 

 Avaliar a qualidade de alimentos de origem animal e vegetal para 
consumo humano  

 Identificar possíveis adulterações de alimentos 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Habilitar o aluno a realizar análises laboratoriais para determinação dos 
componentes químicos dos alimentos. 

 Elaborar tabelas de composição de alimentos. 

 Estudar a composição química (centesimal) dos alimentos e a partir daí 
seu valor nutricional. 

 Conhecer as principais técnicas e métodos que permitem determinar 
possíveis adulterações dos alimentos de origem animal e vegetal. 

 Conhecer as características específicas dos alimentos adequados para 
consumo. 

 Conhecer a legislação para a distribuição; comercialização e consumo 
dos alimentos bem como parâmetros fitossanitários. 

 Conhecimento quanto à emissão de Laudos bromatológicos. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO  
 
1.ALIMENTOS  
1.1 Naturais 
1.2 Preparados 
1.3 Industrializados 
1.4 Adulterados 
1.5 Alterados 
 
2. REGRAS DE LABORATÓRIO E RELATÓRIO 
2.1 Análise e interpretações de resultados 
 
3. AMOSTRAGEM E COLETA DE AMOSTRAS 
 3.1 Técnicas de amostragem e preparo de amostra para analise 
 3.2 Técnicas de preservação de amostra 
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4. UMIDADE EM ALIMENTOS 
 4.1 Água em alimentos 
 4.2 Metodologia para determinação de umidade em alimentos: métodos 
por secagem em estufa a 105 ° C 
  
5. CINZAS 
  5.1 Cinzas em alimentos 
  5.2 Metodologia para determinação de cinzas totais em alimentos 
  
6. LIPÍDEOS 
6.1 Metodologia de análises: extração com solventes a quente (tipos de 
solventes, tipos de equipamentos) 
6.2 Determinação de lipídeos pelo método de Soxhlet. 
  
7.PROTEÍNAS 
7.1 Método de Kjeldahl: determinação através do “n” total 
 
8. FIBRAS 
8.1 Determinação de fibra alimentar e fibra bruta 
 
9. ANÁLISE DA QUALIDADE DO MEL 
 9.1 Fraudes em alimentos 
 9.2 Reação lugol 
 
10. ANÁLISE DA QUALIDADE DO LEITE 
 10.1Características sensoriais, densidade, acidez,  
10.2 Adulterações em leitee pesquisa de espessante (amido). 
 
11. ANÁLISE DA QUALIDADE DE ÓLEOS E GORDURAS COMESTÍVEIS: 
 11.1 Índice de saponificação, índice de acidez, índice de peróxidos. 
12.1 Índice de TBA, reação de Kreiss. 
 
12. ANÁLISE DA QUALIDADE DE CARNES, PEIXES E DERIVADOS:  
 13.1 características sensoriais, prova de filtração, pH 
 13.2 reação de Éber 
 
13.DETERMINAÇÃO DE DA ACIDEZ TOTAL EM SUCO DE FRUTAS 
 
V – CRONOGRAMA 
 

Módulos Descrição das Atividades 

1 Aula Teórica 

 
Apresentação do plano de ensino e cronograma. Conceito e 
importância da bromatologia 

 Aula Teórica 

 
Alimentos naturais, preparados, industrializados, adulterados, 
alterados e dietas 

2 Aula Teórica 

 Regras de laboratório e relatório 
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 Aula Teórica 

 Análise e interpretações de resultados 

3 Aula Teórica 

 Amostragem e coleta de amostras 

 Aula Prática / Laboratorial 

 Quarteamento 

4 Aula Teórica 

 Umidade em alimentos 

5 Aula Prática / Laboratorial 

 Determinação de Umidade: Secagem em Estufa a 105 ° C 

6 Aula Teórica 

 Cinzas  

 Aula Prática / Laboratorial 

 Determinação de Cinzas Totais: Resíduo Mineral Fixo 

7 Aula Teórica 

 Lipídeos 

 Aula Prática / Laboratorial 

 Lipídeos: Método Soxhlet 

8 Aula Teórica 

 Proteínas: determinação do N total pelo método de Kjeldahl 

 Aula Prática / Laboratorial 

 Determinação do N total pelo método de Kjeldahl 

NP1 

9 Aula Teórica 

 Revisão NP1 

 Determinação de fibra alimentar e fibra bruta 

10 Aula Teórica 

 Fraudes em alimentos 

 Aula Prática / Laboratorial 

 Pesquisa de adulteração em mel: reação Lugol 

11 Aula Teórica 

 Análise da qualidade do leite:  

 Aula Prática / Laboratorial 

 Determinação das características sensoriais, densidade e acidez 

12 Aula Teórica 

 Adulterações em leite 

 Aula Teórica 

 Pesquisa de espessante (amido) em leites de vaca pasteurizados. 

13 Aula Teórica 

 Análise da qualidade de óleos e gorduras comestíveis 

 Aula Teórica 

 Índice de saponificação, índice de acidez, índice de peróxidos, Índice 



Página 115 de 267 

 

de TBA e reação de Kreiss 

14 Aula Teórica 

 Análise da qualidade de carnes, peixes e derivados 

 Aula Prática / Laboratorial 

 Características sensoriais, prova de filtração, pH, reação de Éber 

15 Aula Teórica 

 Determinação de da acidez total em suco de frutas 

 Aula Prática 

 Revisão dos relatórios apresentados 

NP2 

Prova Substitutiva 

Exame 

 
 
VI – ESTRATÉGIA DE TRABALHO  
 
Aulas Teóricas e Práticas; Seminários; Trabalhos de pesquisa.  
 
VII – AVALIAÇÃO  
 
Provas e avaliação de relatórios de aulas práticas;  
 
VII – BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

CECCHI, H.M. Fundamentos teóricos e 
práticos em análise de alimentos. 2 ed. 
Campinas: Ed. da UNICAMP, 2003.   

07 EX 
612.392.5/ 

C387F 

FRANCO, Bernadete. Microbiologia dos 
alimentos. SP: Atheneu, 2008. 

07 Ex 579.67/ F825m 

RIBEIRO E. P.; SERAVALLI E. A. G. 
Química dos alimentos. São Paulo.  
Blucher. 2007.  

14 EX 
612.392.5/        

R484q 
 

 
 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACA
O NO 

ACERVO 

PALERMO, Jane Rizzo. Bioquímica da 
nutrição. 2. Ed. São Paulo: Atheneu, 2014. 

02 Ex. 612.3/P156b 

FENNEMA, O.R. Química de los alimentos. 
3. ed. Zaragoza: Acribia, 2008.  

02 EX. 
612.392.5/ 

F332 

GONÇALVES, E. C. B. de Andrade. Análise 
de alimentos: uma visão química da 
nutrição. 4. Ed. São Paulo: Varela, 2015. 

04 Ex. 
612.392.5/ 

G635a 

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; 05 Ex. 612.392.5/ 
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FENNEMA, O.R. Química de Alimentos de 
Fennema. Trad. Brandelli et al. 4. Ed. Porto 
Alegre: Artmed, 2010. 900p. 

D163q 

CARDOSO, M. A. Nutrição e metabolismo: 
nutrição humana. Rio de Janeiro: 
Guanabara Koogan, 2012.   

07 EX. 612.3/N976 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
PERÍODO: 2º Semestre  
DISCIPLINA: Composição de Alimentos 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas 
 
I - EMENTA 
A disciplina estuda a composição de alimentos, identificando os nutrientes, 
suas fontes e funções (água, carboidratos, proteínas, lipídeos, vitaminas, 
minerais, fibras, fatores antinutricionais e noções de biodisponibilidade de 
nutrientes), assim como adquirir conhecimentos sobre a composição dos 
diversos grupos de alimentos (cereais, leguminosas, hortaliças, frutas, leite e 
derivados, ovos, carnes, aves, pescados e bebidas). 
 
II - OBJETIVOS GERAIS 

 Conhecer a composição química dos alimentos, esclarecendo quanto 
às características dos nutrientes presentes nos mesmos.  

 Conhecer a composição dos diversos grupos de alimentos, abordando 
aspectos relacionados à estrutura, classificação, composição qualitativa e 
quantitativa e função nutricional.   

 Comparar a composição dos alimentos “in natura” e processados. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Definir e caracterizar os nutrientes, classificando os alimentos de acordo 
com sua composição química. 

 Reconhecer e identificar os alimentos, classificando-os de acordo com 
sua estrutura, composição qualitativa e quantitativa e função nutricional.  

 Diferenciar a composição dos alimentos “in natura” e processados. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1:  Perspectiva histórica do estudo dos nutrientes. Definição de 
nutrientes e caracterização química dos componentes alimentares. 
Classificação dos nutrientes e grupos alimentares.  
Aula 2: Cálculos de Composição Centesimal. Alimento-fonte, alimento boa-
fonte, alimento excelente-fonte (definição e parâmetros para avaliação). 
 
Aula 3:  Estudo da Água e atividade de água dos diversos alimentos. Estudo 
dos Carboidratos (estrutura química, tipos e classificação, função e fontes 
alimentares). 
 
Aula 4: Estudo das Fibras Alimentares (estrutura química, tipos e classificação, 
função e fontes alimentares). Estudo das Proteínas (estrutura química, tipos e 
classificação, função e fontes alimentares). 
 
Aula 5: Estudo dos Lipídeos (estrutura química, tipos e classificação, função e 
fontes alimentares). 
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Aula 6: Estudo das Vitaminas Hidrossolúveis e Lipossolúveis (estrutura 
química, tipos e classificação, função e fontes alimentares). 
 
Aula 7: Estudo das Vitaminas Hidrossolúveis e Lipossolúveis (estrutura 
química, tipos e classificação, função e fontes alimentares). 
 
Aula 8: Estudo dos Minerais (estrutura química, tipos e classificação, função e 
fontes alimentares). 
 
NP1 
 
Aula 9: Fatores Antinutricionais presentes nos alimentos. 
 
Aula 10: Composição dos grupos de alimentos: estrutura, composição 
qualitativa e quantitativa, função nutricional: Cereais. 
 
Aula 11: Composição dos grupos de alimentos: estrutura, composição 
qualitativa e quantitativa, função nutricional: Leguminosas. 
 
Aula 12: Composição dos grupos de alimentos: estrutura, composição 
qualitativa e quantitativa, função nutricional: Frutas e Hortaliças. 
 
Aula 13: Composição dos grupos de alimentos: estrutura, composição 
qualitativa e quantitativa, função nutricional: Leite e Derivados. 
 
Aula 14: Composição dos grupos de alimentos: estrutura, composição 
qualitativa e quantitativa, função nutricional: Ovos. 
 
Aula 15: Composição dos grupos de alimentos: estrutura, composição 
qualitativa e quantitativa, função nutricional: Carnes, Aves e Pescados. 
Bebidas. 
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 

 Aulas expositivas 

 Exercícios teórico-práticos 

 Trabalhos de pesquisa 

 Organização de posters para exposição. 
 
 
VI - AVALIAÇÃO 
Provas Bimestrais escritas; Seminários; Estudos Dirigidos, Ficha Técnica. 
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VII - BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

PHILIPPI, S.T. Tabela de composição de 
alimentos: suporte para decisão 
nutricional. 5ª edição. Barueri: Manole, 
2016. 

- Virtual (MB) 

PHILIPPI, S.T. Pirâmide dos alimentos: 
fundamentos básicos da nutrição. São 
Paulo: Manole, 2008. 

07 Ex. 612.3 / P667 

ARAÚJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. P.; 
BOTELHO, R. B. A.; BORGO, L. 
A. Alquimia dos alimentos. Brasília: 
SENAC, 2013.  V. 2. 

07 Ex. 
612.392.5 / 

A458 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

FLANDRIN, J-L; MONTANARI, M. História 
da alimentação.  2ª Ed. São Paulo: 
Liberdade, 1998. 

04 Ex. 641 / F585h 

GALISA, M. S.; ESPERANÇA, L. M. B.; SÁ, 
N. G. de. Nutrição: conceitos e aplicações. 
São Paulo: M. Books, 2008.   

07 Ex. 612.3 / G158n 

PHILIPPI, Sônia T. Pirâmide dos alimentos: 
fundamentos básicos da nutrição. SP: 
Manole, 2014. 

- Virtual (BV) 

GONCALVES, Edira C. B. A. Analise de 
alimentos: uma visao quimica da nutrição. 
4. Ed. São Paulo: Varela, 2015.  

04 Ex. 
612.392.5/ 

G635a 

TADINE, Carmen Cecilia. Operações 
nutricionais na indústria de alimentos. 1. 
Ed. Rio de Janeiro, LTC, 2016.  

- Virtual 

 
  



Página 120 de 267 

 

PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
PERÍODO: 2º Semestre 
DISCIPLINA: Comunicação e Expressão  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas 
 
I – EMENTA 
Esta disciplina trata de texto e contexto, com ênfase direcionada aos sistemas 
de conhecimento e ao processamento textual, bem como da intertextualidade, 
das informações implícitas dos textos e da alteração de sentido das palavras. 
Trata, ainda, da argumentação, com enfoque para os tipos de argumentos e 
sua aplicação no artigo de opinião e na resenha. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 

 Contribuir para a ampliação dos conhecimentos e vivências de 
comunicação e de novas leituras do mundo, por meio da relação 
texto/contexto, propiciando a compreensão e valorização das linguagens 
utilizadas nas sociedades atuais e de seu papel na produção de conhecimento. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Ao término do curso, o aluno deverá: 
 

 Saber utilizar o pensamento analítico e crítico, estabelecendo associações e 
correlações de conhecimentos e experiências por meio do estudo da 
linguagem. 

 Saber usar diferentes argumentos em situações reais de comunicação.  

 Saber produzir artigos de opinião e resenhas, apresentando argumentos 
que legitimem o ponto de vista assumido no texto. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
1. Texto e contexto: conhecimento linguístico, conhecimento enciclopédico ou 
conhecimento de mundo, conhecimento interacional; 
2. Texto e contexto, contextualização na escrita; 
3. Intertextualidade; 
4. As informações implícitas (pressuposto e subentendido); 
5. As condições de produção do texto: sujeito (autor/leitor), o contexto 
(imediato/histórico) e o sentido (interação/interpretação); 
6. Alteração no sentido das palavras: a metáfora e a metonímia; 
7. Os procedimentos argumentativos em um texto 
8. O artigo de opinião e o texto crítico (resenha), enquanto gêneros 
discursivos. 
  
V – ESTRATÉGIAS DE TRABALHO 
O curso será desenvolvido por meio de: 
 

 Leitura de textos; 

 Oficina de leitura e produção de textos. 

 Aulas expositivas e interativas; 
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 Seminários; 

 Trabalhos dirigidos 
 
VI - AVALIAÇÃO 
A avaliação será realizada de forma permanente, por meio de trabalhos, 
seminários, provas e participação em aula, conforme regimento da IES. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA 

 BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

FIORIN, José Luiz e PLATÃO, Francisco. 
Para entender o texto: leitura e redação. 
17. ed. São Paulo: Ática, 2007. 

13 Ex. 808.1 / F521p 

_____. Lições de texto: leitura e redação. 
5. ed. São Paulo: Ática, 2006.   

25 Ex. 808.1 / F519l 

KOCH, Ingedore Villaça & ELIAS, Vanda 
Maria. Ler e compreender: os sentidos do 
texto. 3. Ed. São Paulo: Contexto, 2013. 

12 Ex. 81´22 / K76l 

   

COPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

ANDRADE, Maria Margarida de & 
HENRIQUES, Antonio. Língua Portuguesa: 
noções básicas para cursos superiores. 
9. ed. São Paulo: Atlas, 2010. 

02 Ex. 81´1 / A553l 

 FARACO, Carlos Alberto e TEZZA, 
Cristovão. Prática de texto para 
estudantes universitários. 22. ed. 
Petrópolis: Vozes, 2013. 

25 Ex. 808.1 / F219p 

MOYSÉS, Carlos Alberto. Língua 
Portuguesa: atividades de leitura e 
produções de textos. São Paulo: Saraiva, 
2009. 

05 Ex. 811.134.3 / M938l 

SAUTCHUK, Inez. Perca o medo de 
escrever: da frase ao texto. São Paulo: 
Saraiva, 2011. 

02 Ex. 808.1 / S261p 

TRAVAGLIA, Luiz e KOCH, Ingedore. A 
coerência textual. 17. ed. São Paulo: 
Contexto, 2008. 

21 Ex. 81´22 / K76c 
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PLANO DE ENSINO 
 

CURSO: Nutrição  
PERÍODO: 2º Semestre 
DISCIPLINA: Fisiologia  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas 
 
I - EMENTA 
Fisiologia dos sistemas cardiovascular, sanguíneo, respiratório, digestório, 
renal e urinário, abordando aspectos celulares, moleculares e sistêmicos das 
funções destes sistemas, bem como sua regulação e seu papel na 
homeostasia. Conceitos fundamentais sobre atividades orgânicas, funções, 
meio externo e interno, homeostasia, sistema de regulação e integração. 
Definição e campo da fisiologia. Relações com outras ciências. 
 
II - OBJETIVOS GERAIS 
* Conhecer o funcionamento dos sistemas. 
* Discutir as implicações do conhecimento no exercício cotidiano do profissional 
da saúde. 
* Avaliar os mecanismos básicos envolvidos com a manutenção da 
homeostase. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
* Dominar os processos de controle das funções do organismo humano. 
* Conhecer a correlação entre os sistemas para manutenção da homeostase. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Sistema Cardiovascular 
Aula 1: 
Ciclo cardíaco. 
Grande e pequena circulação e suas respectivas concentrações de 
oxihemoglobina e carboxihemoglobina. 
Trocas gasosas (alveolar e celular). 
Aula 2: 
Sístole e diástole (atrial e ventricular). 
Endocárdio, miocárdio, epicárdio e pericárdio. 
Bulhas cardíacas. 
Débito cardíaco. 
Aula 3: 
Condução elétrica cardíaca: nodo sino-atrial, nodo átrio-ventricular, feixe de 
His, fibras de Purkinje. 
Significado de um traçado de eletrocardiograma: onda P, complexo QRS, onda 
T. 
Propriedades cardíacas: cronotropismo (automatismo), dromotropismo 
(condutibilidade), batmotropismo (excitabilidade), inotropismo (contratilidade) e 
lusitropismo (distensibilidade). 
Sistema Sanguíneo 
Aula 4: 
Funções gerais do sangue. 
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Componentes do sangue: porção líquida e sólida. 
Glóbulos vermelhos: destaque para eritropoiese, hemoglobinas e importância 
do ferro. 
Aula 5: 
Glóbulos brancos: destaque para as funções de cada tipo. Fagocitose. 
Plaquetas: coagulação - via intrínseca, extrínseca e via comum. 
Aula 6: 
Plasma: composição. 
Grupos sanguíneos ABO. 
Sistema Respiratório 
Aula 7: 
Vias aéreas superiores e inferiores. 
Trocas gasosas: respiração externa (alveolar) e interna (celular). 
Fisiologia dos músculos inspiratórios e expiratórios. 
Aula 8: 
Acidose e alcalose respiratória e metabólica. 
Volumes pulmonares: volume corrente, espaço morto anatômico, volume de 
reserva inspiratória, volume de reserva expiratória, volume residual, 
capacidades pulmonares. 
NP1 
Aula 9: 
Regulação da respiração: 
- área de periodicidade bulbar 
- pneumotáxica 
- apnêustica 
Sistema Digestório 
Aula 10: 
Digestão mecânica (mastigação e peristaltismo). 
Digestão química com destaque para carboidratos, proteínas e gorduras. 
Aula 11: 
Absorção de nutrientes – microvilos. 
Insulina e Glucagon 
Aula 12: 
Sistema porta-hepático. 
Fisiologia da defecação 
Sistema Renal e Urinário 
Aula 13: 
Constituição de um néfron: glomérulo, túbulo contornado proximal, alça de 
Henle, túbulo contornado distal. 
Sistema renina - angiotensina. 
Aula 14: 
Fisiologia: filtração glomerular, reabsorção tubular renal, excreção tubular renal. 
Trajeto dos produtos de depuração desde glomérulo até a uretra.. 
Fisiologia da diurese. 
Aula 15: Revisão. 
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
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V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais 
e exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VI - AVALIAÇÃO 
Provas, Exercícios; Seminários. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

AIRES, M. M. Fisiologia. 4ª ed. Ed. 
Guanabra-Koogan, 2012. 

15 Ex 612 / A298f 

DOUGLAS, C. R. Tratado de Fisiologia 
Aplicado à Saúde. 5. Ed. São Paulo, Artes 
Médicas, 2002. 

12 Ex 612 / D734t 

DOUGLAS, C. R. Tratado de Fisiologia 
Aplicado à nutrição. São Paulo: Robe, 
2000. 

- Virtual (MB) 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACA
O NO 

ACERVO 

GANNONG, W. F. Fisiologia Médica. 22 ed.; 
Mc Graw Hill, 201. 

12 Ex. 612 / G198f 

GUYTON, AC, HALL, JE. Fundamentos de 
Fisiologia. 12. Ed. Rio de Janeiro: Editora 
Elsevier, 2012. 

06 Ex. 612 / H177g 

GUYTON, AC, HALL, JE. Fisiologia Humana. 
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1988 

18 Ex. 612 / G992f 

BERNE, RM, LEVY, MN. Fisiologia.  4o 
edição Rio de Janeiro: Editora Elsevier, 2000. 

04 Ex. 612 / B525f 

COSTANZO, L. Fisiologia. 5 ed., Rio de 
Janeiro: Elsevier, 2014. 

19 Ex. 612 / C757f 
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PLANO DE ENSINO 
 
 
CURSO: Nutrição  
PERÍODO: 2º Semestre   
DISCIPLINA: Microbiologia, Imunologia e Parasitologia 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas 

 
I – EMENTA 
Estudo da microbiologia, imunologia e parasitologia aplicada à saúde das 
populações.  A Disciplina apresenta conceitos dos principais processos 
patológicos presentes nos diferentes tipos de doenças, estudando a evolução e 
o reconhecimento de sua fisiopatologia. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 

 Priorizar a formação e o conhecimento básico do futuro profissional da área 
de enfermagem nas áreas de patologia, microbiologia, imunologia e 
parasitologia. 

 Orientar os alunos para correlacionar e aplicar os conhecimentos de 
microbiologia, imunologia e parasitologia em outras disciplinas e sua aplicação 
na sua profissão. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Priorizar a formação e o conhecimento básico do futuro profissional da área 
de enfermagem nas áreas de microbiologia, imunologia e parasitologia.  

 Aquisição de conceitos básicos dessas áreas a fim de capacitar o aluno a 
compreender e relacionar os conhecimentos específicos em sua área de 
atuação, focando a fisiopatologia para que o aluno possa desenvolver o 
raciocínio clínico adequadamente.  

 O estudo das doenças poderá ser desenvolvido pelo professor e/ou em 
forma de apresentações de seminários. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1 – Apresentação da disciplina, plano de ensino, bibliografia. Órgãos 
linfoides primários e secundários: estruturas e funções.. 
Aula 2 - Tipos de linfócitos e funções, memória imunológica, resposta imune 
humoral e celular). Conceitos, características gerais e principais componentes 
da Imunidade Natural e Imunidade Adquirida 
Aula 3 – Relação antígenos - anticorpos. Processamento de antígenos pelos 
linfócitos T e linfócitos B. Diferenças entra vacina e soro.   
Aula 4 – Hipersensibilidade, Tolerância Imunológica e Doenças autoimunes. 
Aula 5 – Introdução ao estudo da bacteriologia geral. Morfologia bacteriana - 
Pleomorfismo: cocos, bacilos e espirilos 
Principais estruturas bacterianas (Membrana citoplasmática, Material 
genéticos, Parede celular de bactérias - Gram – positivas e Gram-negativas, 
Cápsula, Flagelo, Fímbrias e Endósporos) 
Aula 6 – Noções gerais de Fisiologia/metabolismo bacteriano: Fatores que 
afetam o crescimento. pH.Temperatura (psicrófilas, termófilas e mesófilas). 
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Teores de oxigênio (bactérias aeróbias: estritas, microaerófilas, aerotolerantes 
e facultativas; bactérias aneróbias). 
Aula 7 – Noções gerais de Fisiologia/metabolismo bacteriano: Conceito de 
bactérias autotróficas e heterotróficas.Conceitos de respiração aeróbia, 
anaeróbia e fermentação. 
Aula 8 – Noções gerais de reprodução e transferência de material genético: 
Conceitos de transdução e relação com resistência, conjugação e 
transformação.  
NP1 
Aula 9 – Principais bactérias de interesse médico: Staphylococcus aureus, 
Streptococcus pyogenes, S. pneumoniae  S. agalactiae 
Aula 10 – Principais bactérias de interesse médico: N. meningitides, Neisseria 
gonorrhoeae. Principais bactérias de interesse médico: Mycobacterium 
tuberculosis. 
Aula 11 –. Principais bactérias de interesse médico: Enterobactérias 
(Salmonella ssp e Escherichia coli).  Principais bactérias de interesse médico: 
V. cholerae 
Aula 12 – Propriedades gerais dos vírus.   Principais grupos de vírus e 
doenças associadas: 
Aula 13 –  Introdução ao estudo da micologia: Propriedades gerais dos fungos. 
Micoses superficiais. Micoses sistêmicas. (principalmente 
Paracoccidiodomicose). Micoses oportunistas (em especial candidíase). 
Aula 14 – Noções gerais das Principias parasitoses de interesse médico. 
Protozoários (Entamoebas, Giárdias, Trypanossoma, Plasmodium) 
Aula 15 – Noções gerais das Principias parasitoses de interesse médico. 
Helmintos (Taenia, Schistossoma, Ascaris, Enterobius) 
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
 
V – ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas expositivas, dialogadas, enriquecidas por projeções de imagens. 
Discussão de artigos científicos e casos clínicos a respeito de temas atuais 
relacionados aos assuntos abordados em aula. Discussão de artigos 
científicos. Estudos dirigidos. 
 
VI – AVALIAÇÃO 
As avaliações bimestrais serão constituídas de questões dissertativas (mínimo 
de 40%) e de múltipla escolha da matéria relativa ao bimestre.  
 
VII – BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

ABBAS AK ANDREW H. LICHTMAN, SHIV 
PILLAI. Imunologia Celular e Molecular. 7 
Ed. Saunders & Company, 2011. 

10 Ex 577.27 / A122I 

MURRAY, P.R, ROSENTHAL KS, PFALLER 
MA. Microbiologia médica. São Paulo: 
Elsevier, 7. ed. 2014. 

12 Ex 579 / M983m 

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C.L. 09 Ex 579/T712m 
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Microbiologia. 10 ed. Porto Alegre: Artmed, 
2012. 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

FERREIRA, M. Parasitologia 
Contemporânea. Rio de Janeiro: Guanabara 
Koogan, 2015. 

02 Ex. 576.8 / F383p 

JAWETZ, E. et al. Microbiologia Médica. 26 
ed. Rio de Janeiro: Editora Guanabara 
Koogan. 2014. 

- VIRTUAL 

MIMS, CA.  Microbiologia médica. São 
Paulo: Editora Elsevier, 2 Ed. 1999.  

06 Ex. 579 / M637m 

RIBFISHER, B. D. Microbiologia ilustrada. 
São Paulo: Artmed, 2004.  05 Ex. 579/F533m 

LEVINSON, Warren. Microbiologia medica 
e imunologia. 13. Ed. Porto Alegre. Artmed, 
2016. 

- Virtual 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição  
PERÍODO: 2º Semestre 

DISCIPLINA: Políticas de Saúde 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas 
 
I – EMENTA 
A disciplina de Políticas de Saúde estuda as políticas norteadoras do sistema 
de saúde por meio da análise histórica até os tempos atuais e discute a 
organização, a ampliação e a dinamização do setor saúde a partir do Sistema 
Único de Saúde – SUS – trabalhando com o enfoque integral, e abordando a 
promoção, prevenção e recuperação da saúde.  
 
II – OBJETIVO GERAL 
Conhecer e compreender os conceitos sobre políticas e sistemas de saúde, 
focando a realidade brasileira em sua trajetória histórica e suas características 
atuais.  
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
- Conhecer a história das políticas de saúde da humanidade. 
- Discorrer sobre a organização de sistemas de saúde de diferentes países. 
- Avaliar as conferências, plataformas e declarações dos principais 
organismos internacionais e nacionais norteadores das políticas de saúde. 
- Compreender a história e a realidade atual das políticas de saúde no Brasil. 
- Conhecer e compreender o Sistema Único de Saúde – SUS – seus modelos 
de atenção à saúde, financiamento e alocação de recursos. 
- Compreender a complexidade do campo da saúde coletiva, com análise 
política, permitindo a reflexão para estratégias de transformação das estruturas 
tradicionais na assistência à saúde. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1: Síntese histórica da saúde com destaque na evolução do sistema de 
saúde no Brasil: História das políticas de saúde no Brasil de 1822 a 1963: do 
Império ao desenvolvimento populista.  
Aula 2: Síntese histórica da saúde com destaque na evolução do sistema de 
saúde no Brasil: História das políticas de saúde no Brasil de 1964 a 1990: do 
Golpe Militar à Reforma Sanitária.  
Aula 3: Principais conferências, plataformas e declarações internacionais 
relacionadas à promoção da saúde (Alma-Ata, Otawa, Adelaide, Sundsvall). 
Aula 4: Principais conferências, plataformas e declarações internacionais 
relacionadas à promoção da saúde (Bogotá, Jacarta, México, Bangkok e 
Buenos Aires). 
Aula 5: Sistemas de Saúde: origens, componentes e dinâmica – sistemas e 
proteção social; origem dos sistemas públicos de saúde; fronteiras dos 
sistemas de saúde. 
Aula 6: Sistemas de Saúde: origens, componentes e dinâmica – Componentes 
dos sistemas de saúde (cobertura populacional, recursos econômicos, recursos 
humanos, rede de serviços, insumos, tecnologia e conhecimento e 
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organizações), Dinâmica dos sistemas de saúde (financiamento, prestação de 
serviços, gestão e regulação), Relações sociais e a dinâmica dos sistemas de 
saúde. 
Aula 7: Modelos de Sistemas de Saúde: análise comparada entre países – 
EUA, Canadá, Japão, Cuba e Espanha. 
Aula 8: Política Nacional de Promoção da Saúde.  
Conferências Nacionais de Saúde – da 8ª até a 13ª Conferência Nacional de 
Saúde. 
 
NP1 
Aula 9: O Sistema Único de Saúde (SUS): princípios, diretrizes, organização, 
financiamento. 
Aula 10: O Sistema Único de Saúde (SUS): Papel do Estado nas três esferas 
de governo. A transferência de responsabilidades e a construção de 
capacidades gestoras no SUS. Diversidade territorial da atenção à saúde no 
SUS. Avanços, dificuldades e desafios para o SUS. 
Aula 11: O Sistema de Saúde Suplementar no Brasil: cobertura privada 
suplementar, caracterização do sistema de saúde suplementar brasileiro: lei 
9656/98. Planos e Seguros Privados de Saúde. 
Aula 12: Organizações sociais no Brasil – Plano Diretor, Programa de 
Publicização, o Terceiro Setor. Municípios Saudáveis: uma estratégia para a 
promoção da saúde – conceito, finalidade, gestão intersetorial, autonomia, 
mobilização da comunidade. 
Aula 13: Modelos de Atenção à Saúde no Brasil: aspectos conceituais, modelo 
médico assistencial privatista, atenção gerenciada, campanhas sanitárias e 
programas especiais. 
Aula 14: Política Nacional de Atenção Básica (Estratégias e Práticas 
Integrativas e Complementares em Saúde), PSF e PAC - oferta organizada, 
distritalização, ações programáticas de saúde (principais programas do 
Ministério da Saúde), vigilância da saúde, estratégia de saúde da família e 
acolhimento. 
Aula 15: Política Nacional de Humanização – PNH (Humaniza SUS, 
Humanização dos Serviços de Saúde). 
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
 
V- ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
- Aulas expositivas 
- Leitura prévia de textos para discussão em sala de aula 
- Pesquisa dos alunos em banco de dados e posterior discussão em sala 
- Trabalhos de Pesquisa e Seminários 
 
VI - AVALIAÇÃO 
Provas regimentais, apresentação de seminários e participação nas discussões 
e leituras programadas. 
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VII – BIBLIOGRAFIA 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

COHN, A.; ELIAS, P.E.; MANGEON, E. 
Saúde no Brasil: políticas e organização 
de serviços. 5ª. ed. São Paulo: Cortez; 
2003. 

10 Ex. 614 / C678s 

GIOVANELLA, L (org.) Políticas e Sistema 
de Saúde no Brasil. Rio de Janeiro: 
FIOCRUZ, 2008. 

09 Ex. 614 / G512p 

RODRIGUES, P.H.; SANTOS, I.S. Saúde e 
Cidadania: uma visão histórica e 
comparada do SUS. São Paulo: Atheneu, 
2011. 

10 Ex. 614 / R696s 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACA
O NO 

ACERVO 

ACMS. Manual do ACSM para avaliacao da 
aptidao fisica relacionada a saude . 3. Ed. 
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 

04 Ex. 
612.766.1/M2

94 

MORAES, I. H. S. Politica, tecnologia e 
informacoes em saude: a utopia da 
emancipação. Salvador: Editora Casa da 
Qualidade. 2002. 

12 Ex. 614/m827p 

FINKELMAN, J. Caminhos da saúde pública 
no Brasil. 20. Ed. Rio de Janeiro: FIOCRUZ, 
2002. 

10 Ex. 614 / F499c 

CECHIN, Jose. A Historia e os desafios da 
saude suplementar: 10 anos de regulacao.. 
São Paulo: Letras & Lucros, 2008. 

03 Ex. 614/C387h 

JORGE, M. S. B. A Saude mental e saude 
publica: interfaces de teoria, pratica, etica e 
cidadania. Fortaleza: Inesp, 1999. 

02 Ex. 614/J82s 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
PERÍODO: 3º Semestre 
DISCIPLINA: Anatomia dos Sistemas 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 3 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas 
 
I – EMENTA 
A disciplina de Anatomia estuda o Sistema Digestório, Aparelho Urogenital, 
Neuroanatomia (Sistema Nervoso). 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 
Identificar os elementos anatômicos dos vários sistemas orgânicos permitindo 
assim a aplicação correta no desempenho das atividades profissionais em 
saúde. 
O aluno deverá ser capaz de: 
b)Ser organizado e disciplinado, pelo caráter metodológico e precisão de 
linguagem da disciplina; 
c)Ter comportamento ético-moral, pela natureza do material (cadáver) utilizado 
para estudo, e pelo método de ensino-aprendizagem; 
d)Compreender a organização do corpo humano, precedendo aplicação no 
vivo; 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Demonstrar a morfologia, disposição e inter-relação das estruturas que 
compõem os vários sistemas do corpo humano e empregar corretamente a 
nomenclatura anatômica. 
b)Conhecer a topografia geral do aparelho locomotor; 
c)Identificar os órgãos isoladamente e in loco;  
d)Correlacionar as projeções dos órgãos nas paredes externas do organismo 
(anatomia palpatória); 
e)Entender a correlação da disciplina com outras disciplinas de aplicação. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1: Aspectos gerais do Sistema Digestório. Órgãos supra-difragmáticos: 
Boca: conceito, limites, comunicações e divisão, paredes da boca, língua, 
dentes, Faringe: estrutura, divisões, morfologia, relações, Esôfago: conceito, 
limites, divisões, estrutura, relações (teórico-prática) 
Aula 2: Órgãos infra-diafragmáticos: Estômago: conceito, divisões, estrutura, 
relações, vascularização e inervação, Intestino delgado: limites, divisão, 
arquitetura, dimensões características morfológicas, vascularização e 
inervação, Intestino grosso: limites, dimensão, características morfológicas 
(teórico-prática) 
Aula 3: Órgãos anexos ao Sistema Digestório: Fígado: conceito, relações, 
morfologia externa, vascularização e inervação, Vesícula biliar, Pâncreas: 
conceito, situação e relações e Glândulas salivares (teórico-prática) 
Aula 4: Sistema Digestório: aula prática. 
Aula 5: Aparelho urogenital: aspectos gerais. Sistema Urinário: Rim: 
morfologia, arquitetura, relações; Ureter: conceito, situação, relações; Bexiga: 
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forma, situação, relações; Uretra: dimensões, situação, relações (teórico-
prática) 
Aula 6: Sistema Genital Masculino: Escroto; Testículo e epidídimo: morfologia, 
localização, vascularização, importância; Ducto deferente: morfologia, trajeto, 
relações; Glândula  seminal: situação, morfologia, relações, importância; 
Próstata: situação, morfologia, relações, importância; Glândula bulbouretral: 
situação, morfologia, importância 
Pênis: morfologia, estrutura, vascularização; Conceito de sêmen; Uretra 
masculina (teórico-prática) 
Aula 7: Sistema Genital Feminino: Pudendo feminino (vulva): monte do púbis,  
lábios do pudendo, vestíbulo da vagina, bulbo do vestíbulo, óstio da vagina, 
glândulas vestibulares, clitóris e seus constituintes; Ovários: morfologia, função, 
situação, posição, meios de fixação; Tuba uterina: morfologia, função, 
vascularização, meios de fixação; Útero: conceito, forma, morfologia, 
arquitetura, meios de fixação, posição, relações; Vagina:  função morfologia,  
relações, fórnice da vagina hímen; Uretra feminina; Períneo e músculos do 
períneo; Músculos do diafragma da pelve (teórico-prática) 
Aula 8: Aparelho urogenital: aula prática. 
 
NP1 
Aula 9: Sistema Nervoso: Conceito geral e funcional. Embriologia e  divisões e 
organização geral do sistema nervoso. Noções de tecido nervoso: neurônios, 
sinapses, 132nter-hem, fibras nervosas e nervos. Conceito de substância 
branca e cinzenta, tratos, fascículos, funículos, comissuras, lemnisco, fibras 
(comissurais, projeção e associação) (teórico-prática) 
Aula 10: Sistema Nervoso Central: Medula Espinal – Estrutura macroscópica 
da medula espinal e seus envoltórios (meninges). Morfologia externa e 
Morfologia interna: substância cinzenta( núcleos) e substância branca ( tratos e 
fascículos do funículo anterior, lateral e posterior). Reflexos medulares (teórico-
prática) 
Aula 11: Sistema Nervoso Central: Tronco Encefálico – estrutura macroscópica 
e seus componentes (Bulbo, Ponte e Mesencéfalo). Sistema Nervoso Central: 
Cerebelo: função, e divisão ontogenética e filogenética. Morfologia externa e IV 
ventrículo. Morfologia interna: árvore da vida, córtex cerebelar, núcleos do 
cerebelo, pedúnculos cerebelares. Sistema Ventricular (teórico-prática) 
Aula 12: Sistema Nervoso Central: Diencéfalo – função e morfologia externa e 
interna de seus componentes ( epitálamo, tálamo, subtálamo, metatálamo, 
hipotálamo e terceiro ventrículo). Sistema Nervoso Periférico: Nervos 
Cranianos: emergência e distribuição (teórico-prática) 
Aula 13: Sistema Nervoso Central: Telencéfalo: função; morfologia externa: 
hemisférios, sulcos e giros; morfologia interna: substância branca ( fibras de 
associação intra-hemisféricas e 132nter-hemisféricas, fibras de projeção) 
substância cinzenta ( córtex cerebral e sua arquitetura, classificação das áreas 
corticais, áreas funcionais); Núcleos da base: função, componentes e 
patologias associadas. O sistema límbico. Grandes vias eferentes e aferentes. 
Meninges do sistema nervoso central e líquor (teórico-prática) 
Aula 14: Sistema Nervoso Periférico: conceito de gânglio, nervo motor, 
sensitivo e misto, nervos e seus envoltórios, componentes funcionais, 
morfologia geral, nervos espinais e territórios cutâneos, diferenças morfológicas 
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entre nervos espinais e nervos cranianos. Estudo dos plexos: cervical, braquial 
e lombossacral (teórico-prática) 
Aula 15: Sistema Nervoso Autônomo: conceito, divisões, conceituações 
funcionais, características diferenciais das divisões, considerações anatômicas 
e fisiológicas das divisões do SNA (teórico-prática) 
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
 
V – ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
g)Aulas expositivas. 
h)Aulas práticas no laboratório de anatomia. 
i)Apresentação de seminários e trabalhos em grupo. 
 
VI – AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais 
e exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

DÂNGELO, J.G. & FATTINI, C.A. Anatomia 
humana sistêmica e segmentar. 3ª Ed.. 
Rio de Janeiro: Atheneu, 2011. 
 

25 Ex. 611 / D182a 

SOBOTTA, J.B. Atlas de Anatomia 
humana. 22ª.ed. Rio de Janeiro: 
Guanabara-Koogan, 2008. V2 

36 Ex. 
611(084.4) / 

P988s 

MOORE, K.L., Anatomia orientada para a 
clínica. 6ª Ed. Rio de Janeiro, Ed. 
Guanabara-Koogan, 2013.  

10 Ex. 611 / M822a 

 COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

GRAY, H., Anatomia. 29ª Ed. Rio de 
Janeiro: Guanabara Koogan, 2012. 

04 Ex. 611 / G779a 

MACHADO, A., Neuroanatomia funcional. 
2ª Ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2010.  

14 Ex. 611.8 / M149n 

TORTORA, G. J.; GRABOWSKI, S. R. 
Corpo humano: fundamentos de 
anatomia e fisiologia. 8. Ed. Porto Alegre: 
Artmed, 2012. 

13 Ex. 611 / T712c 

WOLF-HEIDEGGER, G. Atlas de 
anatomia humana. 6.ed. Rio de Janeiro: 
Guanabara Koogan, 2006. V 2 

16 Ex. 
611(084.4) / 

W853a 

Wolf-Heidegger. Atlas de anatomia 
humana. Guanabara Koogan: Sao Paulo. 
2006. V.1. 

15 Ex. 
611(084.4) / 

W853a 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição  
PERÍODO: 3º Semestre 
DISCIPLINA: Bioquímica 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas 
 
I – EMENTA  
A disciplina fornecerá subsídios para o reconhecimento e compreensão da 
importância biológica dos carboidratos e lipídios.  
 
II - OBJETIVOS GERAIS  
A disciplina visa fornecer conhecimentos a respeito da: 
- Estrutura química das biomoléculas de carboidratos;  
- Metabolismo de carboidratos;  
- Estrutura química das biomoléculas de lipídeos;  
- Metabolismo de lipídeos; 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS  
Levar ao aluno a reconhecer as diferentes biomoléculas, suas funções mais 
importantes e conhecer o metabolismo de carboidratos e lipídeos visando o seu 
bom desempenho nas disciplinas subsequentes. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO  
1. INTRODUÇÃO A BIOQUÍMICA 
1.2. Conceitos de vias metabólicas de síntese (anabólicas) e de degradação 
(catabólica); 
 
2. ESTRUTURA DOS CARBOIDRATOS  
2.1. Conceito e importância;  
2.2. Estrutura química e classificação;  
2.3. Digestão de carboidratos absorção e transporte;  
 
3. CADEIA RESPIRATÓRIA 
3.1 – Cadeia de transporte de elétrons e fosforilação oxidativa; 
 
4.  CICLO DE KREBS ou CICLO DO ÁCIDO CÍTRICO 
4.1. Reações do ciclo e produção de energia;  
4.2. Regulação do ciclo de Krebs; 
 
5.  METABOLISMO DOS CARBOIDRATOS  
5.1.  Glicólise aeróbica e anaeróbica;  
5.2.  Metabolismo do Glicogênio;  
5.3.  Gliconeogênese (incluindo Ciclo de Cori); 
5.4.  Via das Pentoses;  
5.5. Regulação hormonal da glicemia, vias hiperglicemiantes e vias 
hipoglicemiantes; 
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6. ESTRUTURA DOS LIPÍDEOS 
6.1. Estrutura e classificação e função dos lipídeos; 
6.2. Ácidos Graxos essenciais e não essenciais; 
6.3. Digestão dos lipídeos e absorção 
6.4. Transporte de lipídeos; 
 
7. METABOLISMO DOS LIPÍDEOS: 
7.2. Degradação de Ácidos graxos e Triacilglicerol; 
7.3. Síntese de Ácidos graxos e Triacilglicerol; 
7.4. Metabolismo do Colesterol (síntese, degradação e excreção) 
7.5. Cetogênese e Cetólise; 
7.6. Regulação hormonal da Lipemia. 

 
 

Módulos Descrição das Atividades 

      1 

Introdução à Bioquímica: 
Conceitos de vias metabólicas de síntese (anabólicas) e de 
degradação (catabólica); 
Carboidratos: conceito e importância, estrutura química, 
classificação, com ênfase nas estruturas propostas por Haworth, 
derivados dos monossacarídeos (como desoxirribose e ribose como 
componente do DNA e RNA), citar os principais monossacarídeos, 
dissacarídeos e polissacarídeos. 

   

2 

Digestão de carboidratos, sua absorção e transporte; 
Cadeia Respiratória (cadeia de transporte de elétrons e fosforilação 
oxidativa - estudo dos processos acoplados que formam energia a 
partir de NADH E FADH2 gerados em outras vias). 

    

3 
Ciclo de Krebs - Reações do ciclo e produção de energia;  
Regulação do ciclo de Krebs; 

    

4 Glicólise aeróbica e anaeróbica (fermentação láctica e alcoólica). 

   

5 

Metabolismo do Glicogênio (glicogênese e glicogenólise) e sua função 
na regulação da glicemia, e diferenciar glicogenólise hepática e 
muscular; 
 

    

6 

Gliconeogênese (incluindo Ciclo de Cori) fornecer ao longo do curso 
informações sobre outros substratos que podem ser convertidos em 
glicose pela gliconeogênese. 
 Via das Pentoses: fornecer produtos formados ( Pentoses e NADPH) , 
suas funções metabólicas e explicar sobre a deficiências de G6PD 

    

7 Via do glucorunato e polissacarídeos complexos 
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8 
Regulação hormonal da glicemia, vias hiperglicemiantes e vias 
hipoglicemiantes  

                                            NP1 

 

9 
Lipídios – estrutura, classificação, propriedades, digestão e  absorção; 
Ácidos graxos essenciais e não essenciais suas aplicações clínicas  

    

10 

Digestão dos lipídeos e absorção; 
Transporte de lipídeos; lipoproteínas, suas funções e disfunções, 
relação LDL/HDL, e relacionar com fator de risco coronariano; 

    

11 
Síntese de ácidos graxos e triacilglicerol; 
Degradação de ácidos graxos e triacilglicerol; 

    

12 
Metabolismo do colesterol (síntese, degradação e excreção) 
 

    

13 
Formação de corpos cetônicos, cetogênese e cetólise 
                       

    

14 Regulação hormonal da lipemia 

                           

15 Revisão para a NP2 

NP2 

Prova Substitutiva 

EXAME 

 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas expositivas com recursos áudio visuais como data show, filmes e 
transparências sobre os temas abordados e estudos dirigidos para a fixação do 
conteúdo e trabalhos de pesquisa.  
 
VI– AVALIAÇÃO  
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais 
e exame, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

CHAMPE, P. C.; FERRIER, D. R; HARVEY, R. A. 
Bioquímica Ilustrada. 5°. ed. Porto Alegre: Artmed, 
2012.    

23 Ex 577.1 / C451b 

FERREIRA, C. P. Bioquímica básica. 9ª Ed. São 
Paulo: MNP, 2010. 

14 Ex 577.1 / F383b 
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MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquímica 
básica.  3ª Ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 
2007.  

26 Ex. 577.1 / M393b 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

COZZOLINO, S.M.F.; COMINETTI, C. Bases 
bioquímicas e fisiológicas da nutrição: nas 
diferentes fases da vida, na saúde e na doença. 
São Paulo: Manole, 2013. 

14 Ex. 612.3 / B299 

CAMPBELL, MARY K.; FARRELL, SHAWN, O. 
Bioquímica: bioquímica metabólica. 5ª Ed. São Paulo: 
Thomson , 2011.  v.3   

02 Ex. 577.1 / C189b 

NELSON, D. L.; COX, M. M. Princípios de 
bioquímica de Lehninger. 5ª Ed. São Paulo: 
Artmed, 2014.. 

20 Ex. 577.1 / N425l 

STRYER, S. Bioquímica. 4ª Ed. Rio de Janeiro : 
Guanabara Koogan, 1996. 

03 Ex. 577.1 / S928b 

VOET, D. ; VOET, J. G. Bioquímica . 4ª Ed.  Porto 
Alegre: Artmed, 2013.  

02 Ex. 577.1 / V876b 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSOS: Nutrição  
PERÍODO: 3º Semestre 
DISCIPLINA: Biossegurança e Ergonomia 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas 
 
I – EMENTA 
Conhecer e analisar a prevenção de riscos gerados pelos agentes químicos, 
físicos associados ao risco biológico presente nos diversos espaços de atenção 
à comunidade, bem como estudar as formas adaptativas dos instrumentos, 
condições e ambientes de trabalho relacionados às capacidades 
psicofisiológicas, antropométricas e biomecânicas do homem. Análise dos 
fatores de risco do meio ambiente. 
 
II – OBJETIVOS GE0RAIS 
Conhecer e analisar os fatores de risco do meio ambiente, suas adaptações na 
comunidade e no ambiente de instituições de saúde sob a crítica da 
biossegurança e ergonomia. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Enfatizar a importância da biossegurança no contexto de saúde 
ocupacional; 

 Abordar os principais aspectos sobre biossegurança e ergonomia, 
principalmente no âmbito hospitalar e em demais serviços de saúde.  

 Identificar os riscos ambientais no Programa de Gerenciamento de 
Resíduos em Serviços de Saúde (PGRSS); 

 Conhecer os riscos ocupacionais, precauções padrão e especiais 
(isolamento em doenças transmissíveis); 

 Aprender a processar os artigos médico-hospitalares e o risco 
ocupacional no uso de produtos desinfetantes e esterilizantes; 

 Conhecer os equipamentos de proteção individual e coletiva; 

 Conhecer as legislações pertinentes a biossegurança – NR32, 
Prevenção de Infecção em Serviços de Saúde e PGRSS. 

 Conhecer métodos de prevenção e riscos relacionados à ergonomia. 

 Discutir o impacto das lesões ocupacionais na estrutura organizacional, 
aspectos emocionais e sociais decorrentes na vida do trabalhador. 

 Discutir os aspectos de responsabilidade mútua gerada pelas ações do 
trabalhador em saúde e a empresa. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1: Definição, aplicações, simbologia aplicada, rotulagem 
Aula 2: Boas Práticas de Biossegurança  
Aula 3: Riscos ambientais (físicos, químicos, acidentes, ergonômicos, e 
biológicos) 
Aula 4: Atuação dos profissionais da saúde nos programas de biossegurança 
Aula 5:Níveis de Biossegurança 
Aula 6: Equipamento de Proteção Individual (EPI) e Equipamento de Proteção 
Coletiva (EPC) 
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Aula 7: Riscos Ocupacionais  
Aula 8: Conscientização da utilização correta de práticas de biossegurança 
NP1 
Aula 9: Classificação dos artigos médico-hospitalares, processamento dos 
mesmos e os riscos ocupacionais frente aos produtos utilizados durante a 
limpeza, desinfecção e esterilização 
Aula 10: Programa de Gerenciamento de Resíduos em Serviços de Saúde 
Aula 11: Medidas de Prevenção na transmissão de infecções, precauções 
especiais e padrão 
Aula 12: Legislações em Biossegurança  
Aula 13: Definição de Ergonomia, Antropometria e Biomecânica. 
Aula 14: Classificação das doenças de notificação trabalhista relacionadas às 
práticas (LER e DORT). 
Aula 15: Métodos de prevenção de doenças de notificação trabalhista, 
(ginástica preparatória, compensatória, ginástica de relaxamento) e aspectos 
legais e jurídicos da Ergonomia. 
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
 
V- ESTRATÉGIAS DE TRABALHO 

 Aulas expositivas e dialogadas 

 Apresentação de seminários  

 Discussão de artigos científicos 

 Exercícios em aula 

 Palestras 

 Visitas às Indústrias, Hospitais e Medicina do Trabalho institucionais. 
 
VI – AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais 
e exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

HIRATA, M; MANCINI FILHO, J. Manual 
de biossegurança. 2ª Ed. São Paulo: 
Manole; 2012. 

20 Ex. 
614.253 / 
H668m 

MASTROENI, M. Biossegurança: 
aplicada a laboratórios e serviços de 
saúde. 2. ed. São Paulo: Atheneu; 2006.  

27 Ex. 
614.253 / 

M423b 

ROCHA, GERALDO CELSO. Trabalho, 
saúde e ergonomia: relação entre 
aspectos legais e médicos. São Paulo: 
Juruá, 2012.  

12 Ex. 
65.015.11 / 

R672t 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 



Página 140 de 267 

 

Molinaro, Etelcia Moraes; Majerowicz, 
Joel; Valle, Silvio. Biossegurança em 
bioterios. Rio de Janeiro: Interciencia. 
2008. 

02 Ex. 
614.253 / 

M722b 

Abrahão, J; Laerte, I. S.; Silvino, A; 
Sarmet, M. Introdução a ergonomia: da 
pratica a teoria. Sao Paulo: Blucher. 
2009. 

03 Ex. 65.015.11 / I35 

SILVA, J. V. da. Biossegurança no 
contexto da saúde. São Paulo: Iátria, 
2013.  

02 Ex. 614.253 / B615 

SZNELWAR, LAERTE IDAL; ABRAHÃO, 
JULIA; SILVINO, ALEXANDRE. 
Introdução à ergonomia: da prática à 
teoria. São Paulo.: Edgard Blucher, 2009. 

02 Ex. 65.015.11 / I35 

WEERDMEESTER, BERNARD e JAN, 
DUL. Ergonomia prática. 2ª ed. São 
Paulo: Edgard Blucher, 2004. 

04 Ex. 
65.015.11 / 

D878e 

 
Sites recomendados: 

 
www.riscobiologico.org 
www.anbio.org.br 
www.anvisa.gov.br - link: 
http://www.anvisa.gov.br/divulga/public/boletim/58_05.pdf 
www.cve.sp.gov.br 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.riscobiológico.org/
http://www.anbio.org.br/
http://www.anisa.gov.br/
http://www.cve.sp.gov.br/


Página 141 de 267 

 

PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
PERÍODO: 3o Semestre  
DISCIPLINA: Fisiologia do Sistema Regulador 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 horas  
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas 
 
I – EMENTA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

GANONG, W. F. Fisiologia médica. 22. ed. Porto 
Alegre: Artmed, 2010.  

12 Ex. 612 / G198f 

GUYTON, A.C.; HALL, J.E. Fisiologia  humana.6. 
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 

18 Ex. 612 / G992f 

KOEPPEN, Bruce; STANTON, Bruce A. Berne & 
Levy: Fisiologia. 6 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 
2009. 

10 Ex. 612 / K78b 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

AIRES, M.M. Fisiologia. 4 ed. Rio de Janeiro. 
Guanabara-Koogan, 2012. 

15 Ex. 612 / A298f 

CONSTANZO, L. Fisiologia. 5 ed. Rio de Janeiro: 
Guanabara Koogan, 2013. 

02 Ex.  612 / C838f 

West, John B. Fisiologia respiratória: princípios 
básicos. 9ª Ed. Porto Alegre : Artmed, 2013. 

- Virtual 

GUYTON, A.C.; HALL, J.E. Fisiologia humana e 
mecanismo das doenças. 6ª Ed. Rio de Janeiro : 
Guanabara Koogan, 1998  

06 Ex. 612 / G992f 

GUYTON, A.C.; HALL, J.E. Tratado de fisiologia 
médica. 12 ed. São Paulo: Elsevier, 2011. 

27 Ex. 612/G922t 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



Página 142 de 267 

 

PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
PERÍODO: 3º Semestre 
DISCIPLINA: Homem e Sociedade  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas 
 
I- EMENTA 
Esta disciplina trata do conceito antropológico de cultura.Parte das explicações 
sobre a origem humana, considerando a base biológica e cultural de nossa 
espécie e enfatiza a complexidade do conceito antropológico de cultura como 
seu uso pelo senso comum em comparação com o científico; demonstra a 
importância da diversidade cultural e como lidar com as relações étnicas 
raciais, inclusão social e fronteiras nacionais.  
 
II – OBJETIVOS GERAIS 
Saber que a antropologia é uma ciência que se caracteriza por considerar o ser 
humano em sua diversidade. O contato com a disciplina pode criar 
oportunidades para que os discentes se constituam como indivíduos críticos e 
ativos na constituição de uma sociedade ética e democrática. Para isso são 
propostos os objetivos abaixo: 

 Instrumentalizar o corpo discente para analisar e interpretar a realidade 
social como processo de contato com as diferenças.  

 Possibilitar uma compreensão crítica do ser humano em sua relação 
com a herança cultural e as constantes transformações da sociedade. 

 Oferecer aos alunos espaço para a discussão de temáticas que 
permitam a compreensão das manifestações culturais que ocorrem na 
sociedade contemporânea seja de ordem da construção de identidades, da 
concepção de corpo, da cultura organizacional, da construção de valores e 
direitos, dos fenômenos e conteúdos da comunicação, e assim por diante. 
 
III- OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Desenvolver o senso crítico e analítico dos futuros profissionais para 
identificarem os aspectos significativos das ações individuais e coletivas. 
- Permitir aos alunos uma reflexão sobre o significado da cultura e suas 
implicações na construção e transformações das relações sociais. 
- Capacitar o aluno enquanto cidadão construtor e transformador da realidade 
social e das relações interpessoais no trabalho, na família e na vida pessoal. 
- Capacitar o aluno na promoção de estratégias e movimentos culturais de 
combate aos preconceitos étnico-raciais e de construção da identidade cultural. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
1. O HOMEM 
1.1 - Principais visões sobre a origem humana: o evolucionismo e o debate das 
determinações biológicas versus processo cultural.  
1.2 - O conceito de cultura através da história. 
 
2. A CULTURA 
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2.1 - A Antropologia e o estudo da cultura - senso comum e ciência; a 
diversidade cultural e as culturas nacionais.  
2.2 - As principais características da cultura como visão de mundo: herança 
cultural e formas de compreender o mundo, a participação dos indivíduos na 
cultura. 
 
3. A SOCIEDADE 
3.1- As relações étnico-raciais – preconceito, exclusão e questões da 
convivência com a diversidade. Etnocentrismo e Relativismo Cultural. 
3.2 - Identidade cultural na atualidade e multiculturalismo. 
 
V – ESTRATÉGIAS DE TRABALHO 
Aulas expositivas e de apresentação de trabalhos de pesquisa com incentivo à 
participação dos alunos no questionamento e discussões.  
Indicação de leituras adicionais de livros, revistas, jornais e artigos bem como 
de recursos audiovisuais como filmes e produção videográficas pertinentes às 
relações indivíduo-cultura e contato com a diversidade cultural. 
 
VI – AVALIAÇÃO 
Serão respeitados os critérios de avaliação/aprovação definidos pela 
Universidade como provas regimentais e trabalhos acadêmicos. 
Pode ser sugerido aos alunos trabalhos de pesquisa bibliográfica ou breves 
trabalhos de campo com a metodologia da aplicação de questionários (surveys) 
como forma de estimular a reflexão antropológica através do contato com a 
diferença.  
Esses trabalhos podem ser apresentados em aula ou na forma de trabalhos 
acadêmicos. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇ
ÃO NO 

ACERVO 

GOMES, M. P. Antropologia – ciência do 
homem, filosofia da cultura. 2º Ed. São 
Paulo: Contexto, 2013. 

19 Ex. 39 / G633a 

LARAIA, R. de B. Cultura - um conceito 
antropológico. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 
21ª Ed, 2013. 

30 Ex. 39 / L318c 

CASTRO, C. (org.). Franz Boas; 
Antropologia Cultural, Zahar, 2ª Ed. Rio de 
Janeiro: 2012. 

15 Ex. 39 / B662a 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇ
ÃO NO 

ACERVO 

Martins, José de Souza. A Sociabilidade do 
Homem Simples: cotidiano e história na 
modernidade anômala - 2ª Ed. São Paulo: 
Contexto. 2008. 

- Virtual 

GUERRIERO, S. (org.)  Antropos e Psique. 07 Ex. 39 / G935a 
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O outro e sua subjetividade.  São Paulo: 10ª 
Ed. Olho D‟água, 2012. 

Despain, James E. Dignidade para todos: 
altos desempenho com liderança baseada 
em valores. São Paulo: Financial Times. 
2004. 

- Virtual 

SANTOS, J. L. O Que é Cultura, SP: 
Brasiliense, 16ª ed. 2006. 

20 Ex. 008 / S237q 

ROCHA, E. O que é etnocentrismo. 11ª Ed. 
São Paulo: Brasiliense, 2006. 

04 Ex. 
323.14 / 

R672 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
PERÍODO: 3º semestre 
DISCIPLINA: Microbiologia de Alimentos 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 horas 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas 
 
I - EMENTA 
Instrumentalizar e capacitar o aluno para reconhecer e atuar nas situações 
relativas ao controle higiênico-sanitário dos alimentos. Fatores que interferem 
no crescimento de microrganismos em alimentos, ecologia dos 
microrganismos, deterioração microbiana em alimentos, doenças veiculadas 
por alimentos e medidas profiláticas de acordo com a legislação vigente, 
investigação de surtos, uso de microrganismos na produção de alimentos. 
 
II - OBJETIVOS GERAIS 
A disciplina fornece conhecimentos básicos sobre a Microbiologia de 
Alimentos, importantes ao controle higiênico-sanitário de alimentos em 
Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN), Unidades Produtoras de Refeições 
(UPR) e indústrias de alimentos.  
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
A disciplina visa capacitar o aluno para atuar na prevenção de doenças 
veiculadas por alimentos, e deterioração microbiana de alimentos. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
1. Importância do controle sanitário de alimentos / histórico 
- Impacto das doenças transmitidas ou associadas aos alimentos no Brasil e no 
mundo, panorama atual. Sistemas de Controle de Qualidade de Alimentos em 
Saúde Pública. 
 
2. Fatores intrínsecos e extrínsecos que controlam o desenvolvimento 
microbiano em alimentos: 

 atividade de água 

 pH 

 potencial de óxido-redução 

 conteúdo de nutrientes 

 constituintes antimicrobianos 

 estruturas biológicas 

 interações entre microrganismos 

 temperatura 

 umidade relativa do ambiente 

 atmosfera ambiental 
 
3. Microbiologia de produtos alimentícios: 

 cereais e derivados 

 produtos açucarados 

 vegetais e frutas 
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 carnes e produtos cárneos 

 pescados 

 ovos 

 leite e derivados 

 alimentos enlatados 

 condimentos e nozes 
 
4. Doenças veiculadas por alimentos / Infecções e intoxicações 
alimentares: 

 salmoneloses – Salmonella 

 intoxicação estafilocócica – Staphylococcus aureus 

 toxinfecções por Clostridium perfringens 

 botulismo – Clostridium botulinum 

 toxinfeccões por Bacillus cereus 

 infecções por Campylobacter jejuni e Shigella 

 gastroenterites: Vibrio cholerae, Escherichia coli, Yersinia enterocolitica 

 infecções por Vibrio parahaemolyticus e outros vibrios 

 infecção por Listeria monocytogenes 

 fungos toxigênicos e micotoxinas 
 
5. Epidemiologia: investigação de surtos de doenças causadas por 
alimentos / análise microbiológica de alimentos. 
 
6. Utilização de microrganismos na elaboração de alimentos 
processados: vegetais fermentados, leites fermentados, single cell 
protein (suplemento alimentar), cogumelos comestíveis, etc. 
 
Aula 1: Introdução: conceitos gerais sobre higiene e legislação sanitária de 
alimentos. 
Aula 2: Fatores que interferem no crescimento de microrganismos em 
alimentos. 
Aula 3: Fatores que interferem no crescimento de microrganismos em 
alimentos. 
Aula 4: Aula prática: crescimento de microrganismos em alimentos. 
Aula 5: Microbiologia de produtos alimentícios. 
Aula 6: Microbiologia de produtos alimentícios. 
Aula 7: Aula prática: deterioração microbiana de alimentos. 
Aula 8: Utilização de microrganismos na elaboração de alimentos. 
NP1 
Aula 9: Infecções e intoxicações alimentares: S. aureus, C. botulinum, B. 
cereus. 
Aula 10: Infecções e intoxicações alimentares: Salmonella, Shigella, Yersinia 
enterocolítica e C. perfringens. 
Aula 11: Infecções e intoxicações alimentares: E. coli, Campylobacter,  
Yersinia, Listeria e víbrios. 
Aula 12: Infecções e intoxicações alimentares: fungos toxigênicos e 
micotoxinas. 
Aula 13: Epidemiologia: avaliação de surtos. 
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Aula 14: Visita técnica (Órgão da Vigilância Sanitária ou UAN / UPR ou 
indústria de alimentos). 
Aula 15: Aula prática: análise microbiológica de alimentos. 
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas expositivas sobre os temas abordados e estudos dirigidos para a fixação 
do conteúdo; leitura, interpretação e análise crítica das principais legislações; 
aulas práticas em laboratório; visita técnica em Órgão da Vigilância Sanitária, 
UAN/UPR ou indústria de alimentos. 
 
VI - AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais 
e exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO NO 
ACERVO 

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. 
Microbiologia dos alimentos. São Paulo: 
Atheneu, 2008. 

07 Ex. 579.67 / F825m 

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. 
Tecnologia de alimentos: princípios e 
aplicações. São Paulo: Nobel, 2008. 

07 Ex. 612.392.3 / G979t 

Evangelista, Jose. Alimentos: um estudo 
abrangente. São Paulo: Atheneu. 2005. 

08 Ex. 612.3 / E92a 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO NO 
ACERVO 

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da 
segurança dos alimentos. 2. ed. Porto 
Alegre: Artmed, 2013 

02 Ex. 579.67 / F735m 

Costa, N. M. B. Alimentos funcionais: 
componentes bioativos e efeitos 
fisiologicos. Rio de Janeiro: Rubio. 2016. 

02 Ex. 612.3 / A412 

Oetterer, Marilia; Spoto, marta Helena Fillet. 
Fundamentos de ciencia e tecnologia de 
alimentos. São Paulo: Manole. 2006. 

02 Ex. 612.392.5 / O29f 

Mcwilliams, Margaret. Preparo de 
alimentos: um guia pratico para 
profissionais. São Paulo: Manile. 2013. 

02 Ex. 612.3 / M478p 

GERMANO, P. M. L. & GERMANO, M.I.S. 
Higiene e vigilância sanitária de 
alimentos. 5. ed. São Paulo: Varela, 2014.  

- VIRTUAL 
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PLANO DE ENSINO 
 
Curso: NUTRIÇÃO 
PERÍODO: 3º SEMESTRE 
Disciplina: TÉCNICA DIETÉTICA 
Carga Horária Semanal: 03 HORAS 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 HORAS 
 
I - Ementa 
A disciplina proporciona conhecimentos teóricos e práticos sobre seleção, 
aquisição, armazenamento, pré-preparo e preparo e porcionamento dos 
alimentos, bem como as alterações físico-químicas e nutricionais ocorridas em 
todas as etapas e avaliação sensorial das preparações. 
 
II - Objetivos Gerais 
- Desenvolver habilidades e competências pertinentes ao campo de atuação do 
nutricionista correlacionado com as técnicas dietéticas. 
 
- Conhecer a estrutura química dos alimentos de origem animal e vegetal a 
partir das transformações decorrentes do processo de armazenamento, pré-
preparo e preparo. 
  
- Estudar a aplicação dos alimentos em preparações culinárias e suas 
características sensoriais. 
 
III - Objetivos Específicos 
- Fornecer subsídios para que ao final da disciplina os alunos possam aplicar 
técnicas dietéticas nas diversas áreas de atuação do nutricionista. 
 
- Reconhecer as transformações físico-químicas que ocorrem durante todas as 
etapas. 
 
- Avaliar a qualidade dos alimentos in natura, preparados e industrializados. 
 
- Calcular os indicadores, valor nutricional, utilizados para o preparo de 
alimentos, porcionamento, rendimento e custo das preparações. 
 
- Elaborar ficha técnica das preparações. 
 
- Analisar a qualidade nutricional e sensorial de preparações culinárias. 
 
IV - Conteúdo Programático 
AULA 1: Introdução à disciplina: apresentação do conteúdo  

 Metodologia das aulas teóricas, práticas, relatórios e avaliações. 
Referências bibliográficas. 

 Laboratório de técnica dietética. Objetivos das aulas no laboratório de 
técnica dietética.  Regras a serem observadas no laboratório de técnica 
dietética.  
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 Conceitos e objetivos em técnica dietética, funcionamento do laboratório 
para fins de análise sensorial.  
 
AULA 2: Metodologia para pesos e medidas e antissepsia das mãos 
 
Aula teórica:  

 Pesos e medidas - importância e metodologia de pesos e medidas de 
alimentos líquidos, secos e pastosos. 
 

 Técnicas básicas no preparo de alimentos: operações, métodos de  
divisão dos alimentos no pré-preparo, métodos de união dos  
alimentos, preparo dos alimentos. 
 
Aula prática:  

 Antissepsia das mãos. (lavagem e higienização das mãos) 
 

 Pesos e medidas de alimentos secos, pastosos e líquidos. 
 
AULA 3:  Receituário padrão, cálculos dietéticos e indicadores no preparo 
de alimentos 
 
Aula teórica:  

 Receituário padrão e fichas técnicas-importância e normas para 
elaboração, per capita e porção. 

 Cálculo valor nutricional (kcal,macronutrientes e micronutrientes, custo 
por porção) 

 Indicadores no preparo de alimentos e métodos de cocção: índice de 
parte comestível (ipc), índice de conversão (ic), índice de reidratação (ir), calor 
seco, calor úmido e calor misto, preservação de nutrientes durante pré-preparo 
e preparo. 
 
AULA 4: Indicadores no preparo de alimentos 
Aula teórica: exercícios  
Aula prática: cálculos valor nutricional, indicadores – ipc e ic 
 
Aula 5: análise sensorial 
Aula teórica: história, métodos, aplicação (teste triangular e teste de 
preferência) 
Aula prática: seminário temas relacionados à temática. 
 
AULA 6: Frutas 
Aula teórica: conceito, classificação, valor nutricional, pigmentos, seleção, 
aquisição, armazenamento, pré-preparo, preparo. 
Aula prática: frutas- aplicação em preparações culinárias, porcionamento, 
rendimento, cálculo do valor nutricional. 
 
Aula 7: hortaliças e tubérculos 
Aula teórica: conceito, classificação, pigmentos, valor nutricional, seleção, 
aquisição, armazenamento, pré-preparo, preparo. 
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Aula prática: hortaliças e tubérculos- aplicação em preparações culinárias, 
porcionamento, rendimento, cálculo do valor nutricional, indicadores. 
 
Aula 8: cereais e massas 
Aula teórica: conceito, valor nutricional, subprodutos, seleção, aquisição, 
armazenamento, pré-preparo, preparo, tipos de fermentação, tipos de massa. 
Aula prática: aplicação em preparações culinárias, porcionamento, 
rendimento, cálculo do valor nutricional indicadores. 
 
Np1 
Aula 9: leguminosas 
Aula teórica: conceito, valor nutricional, seleção, aquisição, armazenamento, 
pré-preparo, preparo. 
Aula prática: aplicação em preparações culinárias, porcionamento, 
rendimento, cálculo do valor nutricional indicadores. 
 
Aula 10: leite e derivados 
Aula teórica: conceito, tipos, valor nutricional, seleção, aquisição, 
armazenamento, pré-preparo, preparo. 
Aula prática: aplicação em preparações culinárias, porcionamento, 
rendimento, cálculo do valor nutricional. 
 
Aula 11: ovos 
Aula teórica: conceito, seleção, aquisição, classificação, armazenamento, valor 
nutricional, pré-preparo e preparo. 
Aula prática: aplicação em preparações culinárias, porcionamento, 
rendimento, cálculo do valor nutricional. 
 
Aula 12: açúcares, doces e edulcorantes 
Aula teórica: conceito, tipos, seleção, aquisição, armazenamento, pré-preparo e 
preparo, funções. 
Aula prática: aplicação em preparações culinárias, porcionamento, 
rendimento, cálculo do valor nutricional. 
 
Aula 13: óleos e gorduras  
Aula teórica: tipos, funções, decomposição, aplicações, ponto de fumaça. 
 
Aula 14: carnes 
Aula teórica: conceito, tipos, cortes, valor nutricional, pré-preparo, preparo e 
conservação. 
Aula prática: carnes, óleos e gorduras- aplicação em preparações culinárias, 
porcionamento, rendimento, cálculo do valor nutricional. 
 
AULA 15: Infusos, bebidas, caldos, molhos, sopas, ervas e especiarias 
Aula teórica: conceito, tipos de caldos, base para molhos e sopas, aplicação de 
ervas e especiarias, seleção, aquisição, armazenamento, pré-preparo e 
preparo. 
Aula prática: aplicação em preparações culinárias, porcionamento, 
rendimento, cálculo do valor nutricional. 
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Np2 
Avaliação substitutiva 
Exame 
 
V - Estratégia de Trabalho 
- Aulas expositivas. 
- trabalhos de grupo: busca bibliográfica e análise de artigos científicos. 
- aulas práticas e exercícios 
- apresentação de seminários. 
 
VI - avaliação 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais 
e exames, conforme previsto no regimento institucional. 
 
VII - bibliografia  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

BOTELHO, R.L B. A. CAMARGO, E. B. 
Técnica dietética: pré-preparo e preparo de 
alimentos. 2. ed. São Paulo: Atheneu, 2012. 
203p. 

07 Ex. 612.3 / C172t 

DOMENE, S. M. A. Técnica dietética: teoria e 
aplicações. São Paulo: Guanabara Koogan, 
2015.  

07 Ex. 612.3 / D668t 

KAJISHIMA, S.; VERRUMA-BERNARDI, M. R; 
Ornellas, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética, 
seleção e preparo de alimentos. 8.ed. São 
Paulo: Atheneu, 2001. 

09 Ex. 612.3 / O74t 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

ABREU E S (Org.) ; SPINELLI, M. G. N. (Org.) . 
Seleção e Preparo de Alimentos - 
Gastronomia e Nutrição. São Paulo: Editora 
Metha, 2014. 

02 Ex. 612.3 / A162s 

PHILIPPI, S.T. Tabela de composição de 
alimentos: suporte para decisão nutricional. 
5ª edição. Barueri: Manole, 2016. 

02 Ex. 
612.392.5 / 

P552t 

PHILIPPI, S.T. Pirâmide dos alimentos: 
fundamentos básicos da nutrição. São Paulo: 
Manole, 2008. 

07 Ex. 612.3 / P667 

PHILIPPI, S.T. Nutrição e técnica dietética. 2ª 
Ed. São Paulo: Manole, 2006.  

07 Ex. 612.3/P552n 

MCWILLIAMS, M. Preparo de alimentos: um 
guia prático para profissionais. São Paulo: 
Ed Manole, 11ª edição, 2013. 

- VIRTUAL 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição  
SÉRIE: 4º Semestre 
DISCIPLINA: Bioquímica Metabólica 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 02 Horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 40 Horas 
 
I – EMENTA 
A disciplina estudará a importância química e biológica das proteínas, enzimas, 
vitaminas e coenzimas. Metabolismo e distúrbios metabólicos das proteínas, sua 
inter-relação e regulação metabólica do organismo, suas correlações e importância. 
Propriedades dos ácidos nucléicos e síntese de proteínas e a bioquímica do 
sangue. 
 
II - OBJETIVOS GERAIS  
A disciplina visa fornecer conhecimentos a respeito da: 
- Estrutura química das biomoléculas dos aminoácidos e proteínas;  
- Conhecer o metabolismo das proteínas e enzimas;  
- Conhecer o metabolismo dos ácidos nucleicos;  
- Conhecer o metabolismo das porfirinas; 
-Correlacionar a importância das vitaminas e sais minerais para o metabolismo 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS  
Levar ao aluno conhecimentos básicos relativos à estrutura, função das 
biomoléculas e seus metabolismos, fundamentais tanto para o seu bom 
desempenho nas disciplinas subsequentes, como para sua atuação no mercado de 
trabalho. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO  
1. ESTRUTURA DOS AMINOÁCIDOS E PROTEÍNAS 
1.1. Estrutura química dos aminoácidos, ligação peptídica e classificação 
1.2. Níveis de estrutura das proteínas 
1.3.Aminoácidos essenciais e não essenciais 
2. DIGESTÃO, ABSORÇÃO E TRANSPORTE DAS PROTEÍNAS 
 
2.1. Conceito geral da digestão e absorção e transporte de proteínas enfocando as 
enzimas Endopeptidases e exopeptidases 
2.2. Conceito de estado nativo das proteínas e desnaturação protéica 
 
3. SÍNTESE DE PROTEÍNAS 
3.1. Visão geral do processo de síntese 
 
4. DEGRADAÇÃO E EXCREÇÃO DE PROTEÍNAS E AMINOÁCIDOS 
4.1. Processo de trasaminação- enfocar as enzimas TGO e TGP 
4.2. Desaminação oxidativa- produtos e enzima glutamaratodesidrogenase 
4.3. Destino das cadeias carbônicas dos aminoácidos. 
4.4. Ciclo da Uréia 
4.5. Balanço Nitrogenado. 
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5. ENZIMAS: 
5.1. Definição e propriedade 
5.2. Atividade enzimática e Fatores que interferem na atividade enzimática 
5.3. Especificidade enzima-substrato 
5.4. Co-fatores 
5.5. Inibidores enzimáticos 
5.6. Enzimologia clínica – enfocar nas enzimas TGO (AST), TGP(ALT),    Creatina 
quinase (CK), Desidrogenase láctica. 
 
6. METABOLISMO DOS NUCLEOTÍDEOS: 
6.1.  Estrutura dos nucleotídeos e bases nitrogenadas 
6.2.  Digestão dos ácidos nucléicos 
6.3.  Biossíntese de purinas ( relacionar com a síntese de GTP e ATP) e 
pirimidinas- 
6.4. Correlacionar com doenças associadas com a degradação de purinas – Gota. 
7. PORFIRINAS E PIGMENTOS BILIARES 
7.1. Conceito e importância 
7.1. Síntese e degradação da hemoglobina 
7.3. Correlação com o processo de icterícia hepática, obstrutiva, hemolítica e do 
recém-nascido. 
  
8. VITAMINAS  
8.1. Conceito, classificação hidro e lipossolúveis 
8.2Vitaminas e sua ação no metabolismo 
 
9.  SAIS MINERAIS  
9.1. Ferro, Flúor, cálcio, fósforo. 
 
10. HORMÔNIOS 
10.1.  Conceitos básicos 
10.2.  Atuação no metabolismo. 
 

Módulos Descrição das Atividades 

1 

Aminoácidos e proteínas – estrutura:fórmula geral dos aminoácidos, 
ligação peptídica, conceitos de peptídios, polipeptídeos. Níveis de 
estrutura das proteínas, propriedade e classificação. Conceito de 
aminoácidos essenciais e não essenciais. 
 

   

2 

Aminoácidos e proteínas: digestão, absorção e 
transporte:Conceito geral do processo de digestão e absorção e 
transporte de proteínas enfocando nas enzimas exo e endopeptidades.   
Conceito de estado nativo das proteínas e desnaturação protéica.  
 
 

   

3 
Síntese de proteínas – visão geral do processo de síntese 
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4 

Degradação e Excreção de Proteínas e Aminoácidos: Processo de 
transaminação (enfocar nas enzimas TGO e TGP) e 
desaminaçãooxidativa(comentar da enzima 
glutamaratodesidrogenase) e comentar o destino das cadeias 
carbônicas dos aminoácidos 

  

5 
Ciclo da Uréia: correlacionar todos os processos de degradação e 
excreção dos aminoácidos e comentar sobre o balanço nitrogenado. 

   

6 

Enzimas eAtividade enzimática: Definição, propriedades gerais da 
enzima, fatores que podem influenciar a atividade de uma enzima, 
especificidade enzima-substrato e inibidores enzimáticos 
 

   

7 
Enzimologia clínica- Comentar de enzimas como fornecedores de 
dados clínicos (TGO (AST),TGP (ALT), creatina quinase (CK), 
Desidrogenase lática, entre outras) 

   

8 Revisão para a NP1 

  

N P1 

9 

RNA e DNA, síntese e degradação: Digestão dos ácidos nucléicos, 
explicar a relação do nitrogênio das bases nitrogenadas com os 
aminoácidos, comentar resumidamente a biossíntese de purinas 
(correlacionar com síntese de GTP e ATP) e pirimidinas. 
 

   

10 

Porfirinas e Pigmentos biliares: Conceito e importância 
Síntese e degradação da hemoglobina: Correlacionar a degradação do 
hemoglobina com icterícias obstrutiva, hepática, do recém-nascido e 
hemolítica 
 

   

11 
Vitaminas hidro e lipossolúveis: Conceito, classificação e falar das 
diferentes vitaminas e sua ação no metabolismo 
 

   

12 
Sais minerais: como ferro, flúor, cálcio, fósforo entre outros. 
 

   

13 
Hormônios: Mecanismos de ação dos Hormônios no metabolismo tais 
como insulina, glucagon, adrenalina, paratormônio (PTH), calcitonina. 
Hormônio do crescimento, TSH entre outros 

   

14 Apresentação de seminários sobre artigos científicos 

  

15 Apresentação de seminários sobre artigos científicos 
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NP2 

Prova Substitutiva 

Exame 

 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas expositivas com recursos áudio visuais como data-show, filmes e 
transparências sobre os temas abordados e estudos dirigidos para a fixação do 
conteúdo e trabalhos de pesquisa.  
 
VI – AVALIAÇÃO  
As avaliações seguirão o regimento institucional, divulgado anualmente aos alunos 
por intermédio do caderno de informações acadêmicas. Adicionalmente, o 
desempenho do aluno será avaliado também por meio de estudos de caso 
aplicados em sala de aula, apresentação de seminários e trabalhos em grupo. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA  
 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

CHAMPE, P.C. ; HARVEY, R. A.; FERRIER, 
D.R. Bioquímica ilustrada. 5ª Ed. Porto 
Alegre: Artmed , 2012.  

23 Ex. 577.1 / C451b 

NELSON, D. L.; COX, M. M. Princípios de 
bioquímica de Lehninger. 5ª Ed. São 
Paulo: Artmed, 2014. 

20 Ex. 577.1 / N425l 

COZZOLINO, S.M.F.; COMINETTI, C. Bases 
bioquímicas e fisiológicas da nutrição: 
nas diferentes fases da vida, na saúde e 
na doença. São Paulo: Manole, 2013. 

14 Ex. 612.3 / B299 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

CAMPBELL, MARY K.; FARRELL, SHAWN, 
O. Bioquímica: bioquímica metabólica. 5ª Ed. 
Vol. 3 São Paulo: Thomson , 2011. 

02 Ex. 577.1 / C189b 

Motta, Valter T. Bioquímica. Rio de Janeiro: 
Medbook. 2001. 

02 Ex. 577.1 / M921b  

VOET, D. ; VOET, J. G. Bioquímica . 4ª Ed,  
Editora: Artmed, 2013.    

02 Ex. 577.1 / V876b 

FERREIRA, C.P. Bioquímica básica. 9ª Ed. 
São Paulo: MNP, 2010.  

14 Ex. 577.1 / F383b 

CAMPBELL, Mary K.  Bioquimica: 
bioquímica metabólica. SP: Thomson., 2011. 
V.3 

02 Ex. 577.1 / C189b 
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PLANO DE ENSINO 

 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 4º semestre 
DISCIPLINA: Ciências Sociais 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 Horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 Horas-aula 
 
I – EMENTA 
A disciplina Ciências Sociais trata dos fundamentos e desdobramentos da 
sociedade moderna. Serão abordados o contexto histórico e as principais 
abordagens teóricas sobre a sociedade moderna. Na segunda etapa, 
problematiza-se as consequências sociais do intenso processo de expansão do 
capitalismo na atualidade, onde serão abordados temas como a globalização, 
impactos sobre o mercado de trabalho e o exercício da cidadania.     
 
II – OBJETIVOS GERAIS 
Caberá a disciplina Ciências Sociais, contribuir para que os alunos 
compreendam sob a perspectiva científica, os principais problemas da 
sociedade capitalista e contribuir para o desenvolvimento das seguintes 
competências: 
  
 Senso crítico e capacidade de contextualização 
 Pensamento estratégico 
 Visão sistêmica 
 Consciência ética e social 
 
Afora isso, através das estratégias de trabalho e de avaliação, os alunos 
deverão ter a oportunidade de desenvolver as competências: 
 

 Senso crítico e capacidade de contextualização 
 Comunicação e expressão 
 Desenvolvimento pessoal 
 Trabalho em Equipe 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
O objetivo primeiro da disciplina Ciências Sociais é levar os alunos a 
compreender que o capitalismo é um modo de organização econômico e social 
construído historicamente e quais são os fundamentos teóricos desse modelo 
de sociedade. 
 
Outro objetivo da disciplina tem a ver com o aprendizado dos diferentes 
princípios explicativos para os fenômenos sociais. Esses princípios explicativos 
compreendem diferentes estilos de pensamento, distintas visões da sociedade, 
do mundo. 
Por fim, um último objetivo relaciona-se a reflexão, com base nos diferentes 
princípios explicativos dos problemas latentes do mundo contemporâneo.  
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IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
1 – Introdução ao pensamento científico sobre o social 
1.1As origens do pensamento sobre o social 
 
2–  Transformações sociais  do século XVIII 
2.1– Revoluções burguesas 
 
3– As principais contribuições do pensamento sociológico clássico 
 
3.1 – Emile Durkheim e o pensamento positivista 
3.1.1. – A relação indivíduo x sociedade 
3.1.2. – Os fatos sociais; A consciência coletiva 
3.1.3  - Solidariedade mecânica e orgânica 
 
3.2.. – Karl Marx e o materialismo histórico e dialético 
3.2.1. – Classes Sociais 
3.2.2. – Ideologia e alienação 
 
3.3. – Max Weber e a busca da conexão de sentido 
3.3.1. – Ação social;  
3.3.2. – A ética protestante e o espírito do capitalismo 
3.3.3. – Teoria da burocracia  
  
4- Globalização e suas consequências 
4.1.-  Modelos contemporâneos de explicação sociológica 
4.2.-  Teorias da globalização 
4.3. – Pobreza e exclusão 
4.4. – O Brasil na nova ordem internacional  
 
5 – Sociedade e trabalho  
5.1. Transformações no mundo do trabalho 
5.2. - O processo de precarização do Trabalho 
5.3. - Desemprego estrutural; informalidade 
 
6– Sociologia e política 
6.1. -  Democracia e direitos humanos  
6.2. – Cidadania  
 
V – ESTRATÉGIAS DE TRABALHO 
 Aulas expositivas e seminários com incentivo à participação dos alunos no 
questionamento e discussões. 
 
 Deverão ser, sempre, sugeridos materiais de leitura adicionais, como forma 
de estimular/orientar o desenvolvimento pessoal dos alunos 
 
VI – AVALIAÇÃO 

 Serão respeitados os critérios de avaliação/aprovação definidos pela 
Universidade, procurando sempre entender a avaliação como mais uma 
oportunidade de aprendizado, e de desenvolvimento das competências.. 
 



Página 158 de 267 

 

VII – BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

MARTINS, José de Souza. Sociologia e 
sociedade: leituras de introdução à 
sociologia. 29ª Ed. Rio de Janeiro: LTC, 
2008.  

29 Ex. 316 / F692s 

COSTA, Cristina. Sociologia: Introdução à 
Ciência da Sociedade.  4ª. ed. São Paulo: 
Moderna, 2010. 

14 Ex. 316 / C837s 

VIEIRA, Liszt. Cidadania e globalização. 
10ª Ed. Rio de Janeiro: Record, 2011. 

27 Ex. 339.9 / V657c 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

BAUMAN, Zygmunt e MAY, Tim. 
Aprendendo a pensar com a Sociologia. 
Rio de Janeiro: Zahar, 2010.  

- VIRTUAL 

CASTELLS, Manuel.  A sociedade em rede. 
6ª Ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1999.  
V.1. 

02 Ex. 
316.422.44 / 

C348s 

ANTUNES, Ricardo; Adeus ao trabalho? 
Ensaios sobre as metamorfoses e a 
centralidade do mundo do trabalho. 13ª 
Ed. São Paulo: Cortez, 2008. 

02 Ex. 
316.334.22 / 

A636a 

MARTINS, Carlos B. O que é sociologia.  
São Paulo: Brasiliense, 2013. 

24 Ex. 316 / M386q 

Weber, Max; Cohn, Gabriel. Max Weber: 
sociologia. 7ª Ed. São Paulo: Ática. 1999. 

- Virtual 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 4º semestre 
DISCIPLINA: Educação Ambiental (optativa) 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 01 hora-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 20 horas-aula 
 
I - EMENTA 
Promover o desenvolvimento profissional dos alunos através de propostas 
educacionais que valorizam a sua formação não mais baseada na 
racionalidade técnica, e sim em novos conhecimentos para a teoria e prática de 
ensinar. Fornecer a compreensão de que a atividade docente desta disciplina 
está associada a uma valorização humanitária, crítica, cultural e reflexiva, de 
acordo com as exigências do mundo contemporâneo. Propor a discussão do 
ensino da educação ambiental baseado na formação de um sujeito ecológico, 
portador de valores éticos, atitudes e comportamentos ecologicamente 
orientados, que incidem sobre o plano individual e coletivo. 
 
II - OBJETIVOS GERAIS 
Introduzir o aluno na visão de totalidade do processo educacional em sua 
inserção no contexto sociocultural.  
 
III - OBJETIVOS ESPECIFICOS 
O aluno deverá compreender e estabelecer reflexões sobre a atividade docente 
em educação ambiental e deverá realizar projetos que abordem a questão 
ambiental em seus desdobramentos educativos, a respeito das propostas e 
desafios que hoje se apresentam nas práticas da Educação Ambiental no 
Brasil. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
- Introdução a disciplina. A crise ambiental e a questão da consciência 
ambiental.  
- Os caminhos da Educação Ambiental no Brasil. A agenda 21: instrumento 
para a transformação social. 
- A educação ambiental segundo a lei n.º 9.795 /99. A educação ambiental 
como disciplina curricular e os parâmetros curriculares nacionais. 
- O projeto pedagógico e a Educação Ambiental no ensino fundamental, médio 
e universitário. 
- A interdisciplinaridade como eixo norteador de projetos em educação 
ambiental. 
- O papel do professor em educação ambiental: a reflexão sobre a sua prática 
pedagógica. Teoria e prática docente para a educação ambiental. 
- A Educação Ambiental e o desenvolvimento de diferentes valores e de 
comportamentos na relação humana com o meio ambiente.  
 
V- ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas expositivas dialógicas, aulas dinâmicas através de encenação teatral, 
pintura, esculturas, debates promovendo a participação dos alunos em 
demonstrações práticas/audiovisuais, DVD‟s e textos para discussão em sala e 
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acompanhamento dos projetos de pesquisa desenvolvidos pelos grupos de 
alunos. 
 
VI - AVALIAÇÃO 
As avaliações e o critério de aprovação seguem o determinado pela instituição, 
que por sua vez estão divulgados no manual do aluno e abordados com os 
alunos no primeiro dia de aula. 
No segundo Bimestre os alunos devem apresentar um trabalho referente a um 
projeto de educação Ambiental. Este trabalho ira compor em 20% a nota deste 
bimestre. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃ
O NO ACERVO 

Assumpção, Luiz Fernando Joly. Sistema 
de gestão ambiental: manual pratico 
para implementação de SGA e 
certificação ISO 14.001/2004. Curitiba: 
Juruá. 2014. 

08 Ex. 504 / A851s 

CARVALHO, I. C. de M. Educação 
ambiental: a formação do sujeito 
ecológico. 6ª Ed. São Paulo: Cortez, 2012.    

10 Ex. 504 / C331e 

SATO, Michele. Educação ambiental: 
pesquisa e desafio. Porto Alegre: Artmed, 
2005.   

10 Ex. 504 / E24 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃ
O NO ACERVO 

DIAS, G. F. Educação ambiental: 
princípios e práticas. 9ª Ed. São Paulo: 
Gaia, 2004.   

02 Ex. 504 / D541e 

BARBIERI, J. C. Desenvolvimento e meio 
ambiente: as estratégias de mudança da 
agenda 21. 15ª Ed. Petrópolis: Vozes, 
2014. 

02 Ex. 504 / B236d 

FREIRE, P. Pedagogia do oprimido. 50ª 
Ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2011.    

03 Ex. 37.013 / F866p 

PHILIPPI JÚNIOR, A.; PELICIONE, M. C. F. 
Educação ambiental e sustentabilidade. 
São Paulo: Manole, 2005.    

- VIRTUAL 

Mansoldo, Ana. Educação ambiental na 
perspectiva da ecologia integral: Como 
educar neste mundo em desequilíbrio?. 
Belo Horizonte: Autêntica Editora. 2012. 

- VIRTUAL 
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PLANO DE ENSINO 
 

CURSO: Nutrição  
SÉRIE: 4º semestre 
DISCIPLINA: Farmacologia  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 Horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 Horas-aula 

 
I – EMENTA 
A Farmacologia propõe noções dos fatores modificadores da cinética e da 
dinâmica dos medicamentos de uso clínico, e oferecerá aos alunos noções 
sobre os principais grupos de medicamentos prescritos nas diferentes 
especialidades clínicas. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 
A disciplina deverá proporcionar: 1) conhecimentos fundamentais gerais de 
Farmacologia, capacitando o estudante ao atendimento do paciente que faz 
uso de medicamento(s); 2) e sua relação de benefício no tratamento das 
diferentes patologias, e noções dos diferentes grupos farmacológicos usados 
na terapêutica medicamentosa. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
O aluno, ao final do curso, deverá estar apto a discorrer sobre a 
farmacocinética, mecanismos de ação, usos terapêuticos, efeitos colaterais e 
toxicidade, interações medicamentosas além de alertar quanto ao mau uso ou 
abuso de medicamentos. Assim, o aluno deverá ter condições de orientar, de 
maneira consciente e correta a utilização dos medicamentos, dialogando com a 
comunidade e outros profissionais da área da saúde. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

Aulas Descrição das Atividades 

1 

Apresentação do conteúdo programático, discussão sobre a importância 
da disciplina na formação do enfermeiro, apresentação das formas de 
avaliação, provas e exercícios, apresentação da bibliografia básica. 
Introdução à farmacologia: histórico, referências importantes, definições. 
Conceitos da divisão da farmacologia. 

2 

Absorção e vias de administração de fármacos, conceito; vantagens e 
desvantagens. 
Definir  ndice terapêutico, reações adversas, toler ncia, alergia e 
idiossincrasia. 

3 
Biotransformação de fármacos: conceito e fatores que modificam. 
Metabolismo e Excreção de fármacos: conceito e fatores que modificam. 

4 
Transportes membranares: conceito e fatores que modificam. 
Distribuição de fármacos: conceito e fatores que modificam. 

5 

Mecanismo de Ação dos fármacos (agonismo e antagonismo). 
Alvos para Ação dos fármacos (enzimas, canais, receptores e moléculas 
transportadoras). 
Biodisponibilidade. 
Meia-vida das drogas. 

6 Princípios básicos das interações medicamentosas e interações 
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medicamentos-nutrientes. 

7 
Fármacos que atuam no sistema nervoso autônomo (SNA): Fármacos 
colinérgicos de ação direta e indireta, anticolinérgicos, farmacologia da 

junção neuromuscular. 

8 
Fármacos que atuam no sistema nervoso autônomo (SNA): Fármacos 

adrenérgicos e anti-adrenérgicos. 

NP1 

9 

Farmacologia das  patologias cardiovasculares  I 
Hipertensão e hipotensão arterial 

Doença isquêmica cardíaca 
Dislipidemia 

Insuficiência cardíaca 

10 

Farmacologia das  patologias cardiovasculares  II 
Doença vascular periférica 

Angina 
Arritmias cardíacas 

11 
Doença tromboembólica (anticoagulantes, trombolíticos e 

antiplaquetários) 
Doença cerebrovascular 

12 

Farmacologia das patologias endócrinas e metabólicas 
Disfunção tiroideana 
Disfunção adrenal 

Osteoporose 
Obesidade 

13 Tratamento de diabetes: insulina e anti-diabéticos. 

14 
Fármacos androgênicos esteróides anabólicos (mecanismo de ação, 

indicação de uso, efeitos adversos e associações com outros 
medicamentos) 

15 

Farmacologia aplicada aos suplementos: 
vitamínicos 

minerais 
terapia ortomolecular. 

Nutracêuticos 

NP2 
AVALIAÇÃO SUBSTITUTIVA 

EXAME 

 
V – ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
- Aulas Teóricas Expositivas, 
- Discussão de Textos Recomendados. 
 
VI – AVALIAÇÃO 
- Provas Bimestrais; 
- Apresentação de Trabalhos e Seminários. 
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VII - BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

KATZUNG, B. G. Farmacologia: básica e 
clínica. 12. Ed. Rio de Janeiro: Guanabara 
Koogan, 2014.  

10 Ex. 615.03 / K19f 

CRAIG, C. R.; STITZEL, R. E. Farmacologia 
moderna com aplicações clínicas. 6ª Ed. 
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.   

17 Ex. 615.03 / C886f 

RANG, H. P., DALE, M. M., RITTER, J. M., 
MOORE, P. K. Rang e Dale: Farmacologia.  
6ª Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007. 

17 Ex. 615.03 / R196f 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

GOODMAN, L. S., GILMAN, A. G., et al. As 
bases farmacológicas da terapêutica de 
Goodman e Gilman. 12.ed. Porto Alegre: 
AMGH, 2012.  

16 Ex. 615 / G653 

MYCEK, M. J.;HOWLAND, R. D. 
Farmacologia ilustrada. 4ª Ed. Porto 
Alegre: Artmed, 2010.  

11 Ex. 615.03 / M995f 

PAGE, C. Farmacologia integrada. 2ª Ed. 
Barueri: Manole, 2004.  

11 Ex. 615.03 / P132f 

SILVA P. Farmacologia. 8. ed. Rio de 
Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.  

- VIRTUAL 

CLARK, M A ; FINKEL, R; REY, J A; 
WHALEN,K  Farmacologia ilustrada. São 
Paulo: Artmed,  2013.    

- VIRTUAL 
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PLANO DE ENSINO 
 
Curso: NUTRIÇÃO 
SÉRIE: 4º SEMESTRE   
Disciplina: HIGIENE E LEGISLAÇÃO DE ALIMENTOS 
Carga Horária Semanal: 02 HORAS-AULA 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 40 HORAS 
 
I - Ementa 
Instrumentalização e capacitação do aluno para reconhecimento e atuação nas 
situações relativas ao controle higiênico-sanitário de alimentos, bem como 
caracterização do modelo de segurança de alimentos em unidades de 
alimentação e nutrição (UAN), unidades produtoras de refeições (UPR) e 
indústrias de alimentos, com o estabelecimento da relação entre a saúde do 
consumidor e a garantia do alimento inócuo. Procedimentos / técnicas de limpeza 
e desinfecção do ambiente, equipamentos, utensílios, móveis. Procedimentos / 
técnicas de higiene do manipulador de alimentos. Procedimentos / técnicas de 
higiene dos alimentos. Legislação sanitária de alimentos. Manual de boas 
práticas de fabricação / manipulação (MBPF/M) de alimentos. Procedimentos 
operacionais padronizados (pop). Sistema de análise de perigos e pontos críticos 
de controle (APPCC). ISO 22000. 
 
II - Objetivos Gerais 
A disciplina fornece conhecimentos básicos sobre procedimentos / técnicas de 
higiene, sistemas de controle higiênico-sanitário em UAN, UPR e indústrias de 
alimentos, bem como sistemas da qualidade / segurança dos alimentos 
correlacionados, para embasamento com foco na atuação em serviços de saúde, 
administração de serviços de alimentação, indústrias de alimentos, ou para a 
atuação em atividades específicas como controle e/ou garantia da qualidade de 
qualquer empresa do setor alimentício. 
 
III - Objetivos Específicos 
A disciplina visa apresentar a legislação sanitária de alimentos vigente, as 
medidas higiênico-sanitárias de prevenção (garantia) da contaminação 
microbiana de alimentos, bem como as formas de controle, fornecendo 
embasamento para implantação do modelo de segurança dos alimentos, por 
meio da adequação do estabelecimento ao programa de pré-requisitos (PPR), ou 
seja, à legislação vigente, da elaboração, implantação (treinamento teórico-
prático da equipe de colaboradores e captação de recursos) do MBPF/M e dos 
pop, da implantação do sistema de APPCC e da ISO 22000 em UAN, UPR e 
indústria de alimentos. 
 
IV - Conteúdo Programático 
 
1. BPF/M de alimentos com base na legislação sanitária de alimentos 
vigente: conceito e importância das BPF e dos POP. 
 
2. Principais Legislações Sanitárias De Alimentos Vigentes 

 Código nacional de defesa ao consumidor – lei no. 8.078 (1990) 

 Portaria no.1.428 (1993) 
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 Portaria NR-7 (1994) e outras NR de importância para as empresas do 
setor alimentício (NR1, NR5, NR6, NR8, NR9, NR15, NR 23, NR24, NR26) 

 Portarias no. 326 e 368 (1997) 

 Portaria no. 275 (2002) 

 Portaria CVS no. 05 (2013, Estado de São Paulo), resolução Nº 216 (2004, 
Ministério da Saúde, ANVISA, Federal) e portaria no. 2619 (2011, Município de 
São Paulo): constituintes do PPR (BPF E POP) à luz destas legislações principais 
e de outras que se fizerem necessárias (de acordo com o estado e/ou município): 
controle da potabilidade da água, controle da saúde e higiene dos manipuladores, 
controle de pragas e vetores urbanos, controle e seleção das matérias primas e 
fornecedores, edificações e instalações, armazenamento de alimentos em 
temperatura ambiente e em temperatura controlada, fluxo de processamento de 
alimentos, higiene ambiental, equipamentos, utensílios e móveis, higiene dos 
alimentos. 
 
3. Modelo de segurança dos alimentos: 

 MBPF/M de alimentos e POP: importância e obrigatoriedade, 
responsabilidade técnica, passos para sua elaboração, implantação. 

 Sistema de APPCC: importância para a garantia da inocuidade dos 
alimentos, fases e passos para sua implantação. 

 ISO 22000: características principais. 
 
Aula 1: apresentação da disciplina e conceitos. Apresentação do modelo de 
segurança de alimentos (PPR – BPF E POP, sistema de APPCC, ISO 22000). 
Principais legislações sanitárias de alimentos vigentes e âmbito de aplicação. 
Aula 2: estrutura física (ambiência, utensílios e equipamentos) e controle da 
matéria-prima (seleção de fornecedores de matérias primas, ingredientes, 
embalagens e outros insumos). 
Aula 3: técnicas higiênicas de recebimento, armazenamento, preparo (cozinha 
fria e cozinha quente) e distribuição de alimentos. 
Aula 4: manejo de resíduos. Higiene e saúde do manipulador. 
Aula 5: aula prática: higiene pessoal: antissepsia de mãos, cavidade oral e nasal. 
Aula 6: limpeza e desinfecção (higiene) de instalações, equipamentos, utensílios, 
móveis e ambiente. 
Aula 7: aula prática: teste de eficiência de desinfetantes. 
Aula 8: controle integrado de vetores e pragas urbanas. Controle da potabilidade 
da água. 
 
NP1 
Aula 9: manutenção preventiva e calibração de equipamentos. Programa de 
recolhimento de alimentos. 
Aula 10: ferramentas (check lists) para verificação das BPF E POP. Plano de 
ação. 
Aula 11: visita técnica: cozinha industrial – indústria alimentícia. 
Aula 12: elaboração do MBPF/M. 
Aula 13: sistema de APPCC 
Aula 14: sistema de APPCC (elaboração de um fluxograma de alimento) 
Aula 15: ISO 22000 
 
NP2 
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Avaliação substitutiva 
Exame 
 
V - Estratégia de Trabalho 
Aulas expositivas sobre os temas abordados e estudos dirigidos para a fixação 
do conteúdo; leitura, interpretação e análise crítica das principais legislações; 
aulas práticas em laboratório; visita técnica em UAN/UPR ou indústria de 
alimentos. 
 
VI - Avaliação 
Provas bimestrais (de 0,0 a 10,0, ou até 8,0, se for definida pontuação para as 
outras atividades da disciplina, que não poderá ultrapassar 2,0). 
Estudo dirigido (individual ou em grupo, em sala de aula). 
Seminários (em grupo, em sala de aula). 
Relatórios / check lists / listas de verificação de visitas e de aulas práticas em 
laboratório (individual ou em grupo). 
 
VII – BIBLIOGRAFIA 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

Silva Junior, E. A. Manual de controle 
higiênico-sanitário em serviços de 
alimentação. 7ª ed. São paulo: varela, 2015. 

14 Ex. 612.3 / S586m 

Santos junior, c. Jucene. Manual de 
segurança alimentar: boas práticas para 
os serviços de alimentação. 2ª ed. Rio de 
janeiro: rubio, 2013. 

09 Ex. 612.3 / J97m 

Germano, P. M. L.; Germano, M. I. S. 
Higiene e vigilância sanitária de 
alimentos. SP: Manole, 2010.  

- VIRTUAL 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

Bertolino, m. T. Gerenciamento da 
qualidade na indústria alimentícia. São 
paulo: artmed, 2010. 

02 Ex. 612.3 / B546g 

Andre, nélio josé de. Higiene na industria 
de alimentos: avaliacao e controle da 
adesao e formacao de biofilmes 
bacterianos. São paulo: varela. 2014. 

02 EX. 612.3 / A553H 

Saliba, tuffi messias. Curso basico de 
seguranca e higiene ocupacional. São 
paulo: ltr. 2013. 

02 EX. 658.56 / S165C 

Senac nacional. Segurança na 
manipulação dos alimentos. São paulo, 
senac são paulo, 2014. 

02 Ex. 612.3 / S454 

ESCOTT-STUMP, Sylvia. Nutrição 
relacionada ao diagnóstico e tratamento. 
SP: Manole, 2011. 

- Virtual (MB) 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 4º semestre 
DISCIPLINA: Língua Brasileira de Sinais – LIBRAS (optativa) 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 01 hora-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 20 horas-aula 
 
I – EMENTA 
Estudo de temas considerados relevantes para o exercício da função do 
professor em diferentes instituições de ensino inclusive públicas e particulares. 
Discussão de aspectos referentes a estudos linguísticos e línguas de sinais, 
história da educação de surdos e a aquisição da escrita pelo surdo. A 
importância da LIBRAS no desenvolvimento sociocultural do surdo e em seu 
processo de escolarização, educação bilíngue e bi cultural. Vocabulário básico 
em LIBRAS. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 
Conhecimento básico da LIBRAS para utilização do futuro profissional 
enquanto  prática de inclusão escolar, social e cultural. 
Apreensão da LIBRAS no ensino a alunos surdos matriculados em salas de 
aula regulares da educação básica e do ensino fundamental ao ensino 
superior. 
Analisar de forma critica e reflexiva as questões relativas à educação de 
surdos. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Compreender historicamente a práxis relacionada à educação da pessoa 
surda.  
Desenvolver habilidades necessárias para compreensão e aquisição da Língua 
Brasileira de Sinais (LIBRAS), em nível básico. 
Identificar o papel e importância da LIBRAS na constituição do sujeito surdo e, 
consequentemente, em sua aprendizagem integral. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
1. Implicações históricas, políticas, culturais e linguísticas na educação dos 
surdos. 
2. Bilinguismo e Educação de Surdos 
3. Papel da língua de sinais na aquisição da língua portuguesa.  
4. Gramática da Língua Brasileira de Sinais 

 Formação das palavras em Libras 

 Estrutura das frases em Libras  
 
V – ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
O curso será desenvolvido por meio de: 
 

 Leitura e análise de textos. 

 Realização online de exercícios teóricos e práticos da língua de sinais.  

 Encontros presenciais para tirar dúvidas dos exercícios realizados online 
pelos alunos. 
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VI – AVALIAÇÃO 

 Duas provas bimestrais de aplicação do conteúdo exposto. 

 A média do semestre será calculada de acordo com o Regimento da 
IES. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

Quadros, Ronice Muller de. Lingua de sinais 
brasileira: estudos linguísticos. Porto 
Alegre: Artmed, 2004. 

11 Ex.  376.33/ Q999l 

Goes, M. Cecília R. Linguagem surdez e 
educação. 3ª Ed. Campinas Associados, 
2012. 

11 Ex. 376.33/ G598l 

Gesser, Andrei. Libras? Que lingua e essa?: 
crencas e preconceitos em torno da lingua 
de sinais e da realidade surda. Sp: 
Parabola, 2009. 

08 Ex. 376.33/ G392l 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

Fernandes, Sueli. Educação de surdos. 
Curitiba: InterSaberes, 2012. 

- Virtual 

SANTANA, A. P. Surdez e linguagem: 
aspectos e implicações neolinguísticas. São 
Paulo: Plexus, 2007. 

02 Ex. 376.33 / S232s 

SKLIAR, C. A surdez: um olhar sobre as 
diferenças. 4ª Ed. São Paulo: Mediação, 2007. 

02 Ex. 376.33 / S628s 

Boggio, Maria Auxiliadora. Libras. Curitiba: 
InterSaberes. 2017. 

- Virtual 

BOTELHO, P. Linguagem e letramento na 
educação dos surdos: ideologias e práticas 
pedagógicas. 4ª Ed. São Paulo: Autêntica, 
2015. 

02 Ex. 376.33 / B748l 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 4º semestres. 
DISCIPLINA: Marketing Pessoal (optativa) - EAD 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 01 h/aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 20 h/aula 
 
I - EMENTA 
Abordagem sobre as técnicas de marketing aplicadas a pessoa, como forma de 
valorizar a imagem pessoal e fortalecer relacionamentos pessoais e 
profissionais. Desenvolve a habilidade de ressaltar características próprias de 
uma pessoa, valorizando, construindo e expondo diferenciais de ordem pessoal 
e profissional, de forma ética e convincente.  O conjunto de estratégias e 
técnicas éticas que ajudam a desenvolver importantes habilidades de 
percepção, convívio social e profissional, liderança e carisma como ferramenta 
de trabalho e de negócios. 
 
II - OBJETIVOS GERAIS 

 Propiciar ao estudante o ferramental necessário para se apresentar em 
variados contextos de forma positiva, ética e convincente. 

 Transmitir ao estudante as características das principais técnicas de 
marketing pessoal; 

 Propiciar uma visão geral dos conceitos para planejamento de seu próprio 
marketing pessoal.  
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
1. Sedimentar todos os conceitos e técnicas de marketing pessoal. 
2. Desenvolver no estudante a capacidade de planejamento seu próprio 
marketing pessoal e de outras pessoas entre seu convívio pessoal e 
profissional. 
3. Saber controlar e medir a eficácia das ações, desenvolvendo as habilidades 
de percepção, liderança e convívio social e profissional. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
1) Definições sobre marketing versus marketing pessoal 
 
2) Planejamento Estratégico Pessoal e Profissional 
. Descobrindo sua missão  
. Determinando seus valores 
. Promovendo uma visão de futuro  
 
3) Autoconhecimento Pessoal e Profissional 
. Análise SWOT  
. Balanced Scorecard 
 
4) Estratégia de Construção de sua marca Pessoal:  
. Embalagem: aparência, etiqueta, vocabulário; 
. Conteúdo: formação, currículo, competências, técnicas de apresentação e 
oratória; 
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. Visibilidade: marca pessoal, seu slogan, cartão de visita, home page, e-mail; 

. Ênfase: repetição, comunicação, credibilidade; 

. Divulgação e os cuidados necessários em cada modalidade: networking, 
eventos, oportunidades, redes sociais; 
. Diferenciação: concorrência, autenticidade, ética. 
 
V – ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
1. Aulas teórico/práticas-expositivas seguidas de exercícios práticos. 
2. Utilização de recursos audiovisuais e apresentação de materiais em uso no 
mercado. 
 
VI – AVALIAÇÃO  
Prova bimestral baseada no conteúdo aplicado em cada módulo. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

Bateson, J E G; Hoffman, K D. Marketing 
de serviços. 4ª Ed. São Paulo: Bookman. 
2001. 

11 Ex. 658.8 / B329m 

Levitt, T. A imaginação de marketing. São 
Paulo: Atlas.1985. 

13 Ex. 658.8 / L666i 

Churchill Junior, G A; Peter, J P. Marketing 
: criando valor para os clientes. 2ª Ed. 
São Paulo: Saraiva. 2000. 

10 Ex. 658.8 / C563m 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

Carvalho, E. Marketing : aprendendo com 
os erros e acertos. São Paulo: Makron 
Books. 1998. 

02 Ex. 658.8 / C331m 

Dias, Sergio Roberto. Gestão de 
Marketing. São Paulo: Saraiva. 2003. 

02 Ex. 658.8 / D541g 

Schmitt, B; Simonson, A. A estética do 
marketing: como criar e administrar sua 
marca, imagem e identidade. São Paulo: 
Nobel. 1996. 

02 Ex. 658.8 / S355e 

Stone, Bob. Historias de sucesso em 
marketing direto : ...e as estratégias dos 
negócios. São Paulo: Makron Books. 1996. 

02 Ex. 658.8 / S878h 

Barreto, Iná Futino; Crescitelli, Edson. 
Marketing de relacionamento: como 
implantar e avaliar resultados. São Paulo: 
Pearson Education. 2013. 

02 Ex. 658.8 / B273m 
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PLANO DE ENSINO 
 

CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 4º Semestre  
DISCIPLINA: Nutrição e Dietética  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 02 Horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 40 Horas 
 
I – EMENTA 
A disciplina estuda os diversos conceitos relacionados à alimentação e nutrição 
entre eles: leis da alimentação; guias alimentares; recomendações dietéticas; 
balanço energético. Alimentos light/diet. Alimentos funcionais e fatores 
antinutricionais presentes nos alimentos. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 
1. Conhecer e entender a aplicabilidade das leis da alimentação, grupos de 
alimentos e guias alimentares.  
2. Conhecer e aplicar as recomendações dietéticas, tanto na prática 
individual como coletiva. 
3. Conhecer os diferentes cálculos de gasto e balanço energético. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
1. O aluno deverá relacionar os diversos grupos de alimentos, com as leis 
da alimentação.  
2. O aluno deverá relacionar os conceitos dos guias alimentares, à 
alimentação, para promoção da saúde. 
3. O aluno deverá ser capaz de elaborar, avaliar e identificar o uso das 
recomendações dietéticas. 
4. O aluno deverá entender os diferentes cálculos de gasto e balanço 
energético. 
5. O aluno deverá conhecer os diferentes compostos bioativos dos 
alimentos e os fatores antinutricionais presentes nos mesmos.  
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aulas 1 e 2 Guias Alimentares 
 

 Guias alimentares  

 Pirâmide alimentar brasileira,  

 Guia alimentar para a população brasileira. 

 Guias alimentares na promoção da alimentação saudável. 
 
Aula 3: Conceitos em Nutrição:  

 Dietética,  

 Necessidade Nutricional, 

 Recomendações 

 Leis de Escudeiro 

 RDA 1998 
 
 
Aulas 4 e 5 : Necessidades e Recomendações de Nutrientes  
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Conceitos  e Aplicabilidade  

 EAR 

 RDA 

 AI 

 UL 
 
Aulas 6 e 7 : Recomendações para Macro Nutrientes 

 Recomendação de carboidratos 

 Recomendação de proteínas  

 Recomendação de lipídios  
 
Aula 8 : Finalidades e Leis da Alimentação: 

 Alimentação Equilibrada na Promoção da Saúde 

 Alimentos Processados e Ultra Processados. 
 
NP1 
 
Aulas 9 e 10: Necessidades e Recomendações Dietéticas  

 Cálculo dietético  
 
Aula 11 e 12 : Cálculos Nutricionais  

 FAO/OMS 

 Gasto energético X atividade  

 Balanço energético 
 

Aula 13:  Diet e Light 

 Tipos de adoçantes. 

 Uso adequado  

 Representatividade dos alimentos Diet e Light na alimentação. 

 Comparar produtos diet x light x tradicionais do cotidiano da população 
brasileira.  
 

Aula 14: Alimentos Funcionais 

 Aspectos regulatórios: Alegações de propriedade de saúde, alegações 
de propriedade funcional e lista de alegações aprovadas. 
 

Aula 15: Alimentos Funcionais e Substâncias Antinutricionais presentes 
nos alimentos 
 

NP2 
Substitutiva 
Exame 
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V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
 
Aulas para apresentação de cada tema, estudos dirigidos e exercícios 
teórico/práticos.  
 
VI - AVALIAÇÃO 
Provas  
Exercícios teórico/práticos 
Estudos Dirigidos 
 
VII - BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃ
O NO 

ACERVO 

DUTRA DE OLIVEIRA, J. E. ; MARCHINI, J. 
S. Ciências nutricionais. 2ª Ed. São Paulo: 
Sarvier, 2008. 

12 Ex. 612.3 / O48c 

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause 
alimentos, nutrição e dietoterapia. 13ª ed. 
São Paulo: Roca, 2012. 

14 Ex. 612.3 / M214k 

PHILIPPI, S.T. Pirâmide dos alimentos: 
fundamentos básicos da nutrição. São 
Paulo: Manole, 2008. 

07 Ex. 612.3 / P667 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃ
O NO 

ACERVO 

CARDOSO, M.A. Nutrição e metabolismo: 
nutrição humana. Rio de Janeiro: Guanabara 
Koogan, 2012.  

07 Ex. 612.3 / N976 

DUTRA DE OLIVEIRA, J. E. ; CUNHA, S. F. 
C.; MARCHINI, J. S. A desnutrição dos 
pobres e dos ricos.  São Paulo: Sarvier, 
1996. 

02 Ex. 612.3 / O48d 

PHILIPPI, S.T. Tabela de composição de 
alimentos: suporte para decisão 
nutricional. 5ª Ed. Barueri: Manole, 2016. 

02 Ex. 
612.392.5 / 

P552t 

PINHEIRO, A.B.V. et al. Tabela para 
avaliação de consumo alimentar e medidas 
caseiras. 5 ed. São Paulo: Atheneu, 2008. 

02 Ex. 
612.392.5 / 

T113 

PHILLIP, Sônia Tucunduva. Nutrição e 
técnica dietética. SP: Manole, 2016. 

- Virtual 
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PLANO DE ENSINO 
 

CURSO: Nutrição  
SÉRIE: 4º Semestre 
DISCIPLINA: Patologia dos Sistemas 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 Horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 Horas-aula 
 
I – EMENTA 
A disciplina de Patologia dos Sistemas estuda os conceitos básicos dos 
principais processos patológicos presentes nos diferentes tipos de doença, 
avaliando a evolução e o reconhecimento da sua etiopatogenia e das 
morfologias macro e microscópica, além do enfoque em mecanismos gerais de 
defesa e adaptação do organismo frente a essas patologias, bem como os 
principais processos celulares envolvidos. 
 
II - OBJETIVOS GERAIS  

 Estudar processos celulares e fisiológicos associados às patologias. 

 Compreender mecanismos de adaptação orgânica frente às patologias. 

 Desenvolver um enfoque preventivo em relação às várias patologias. 

 Desenvolver conhecimentos sobre os desvios do estado de saúde, 
motivação racional e base para o exercício profissional. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

 Adquirir conceitos básicos dos processos patológicos a fim de capacitar 
o estudante a compreender e relacionar os conhecimentos específicos em sua 
área de atuação; 

 Interpretar os processos de lesão e morte celular, bem como as 
alterações envolvidas nas manifestações sistêmicas do paciente e 
correlacionar com aquelas resultantes da virulência e patogenicidade dos 
principais microrganismos de interesse médico. 

 Reconhecer e interpretar a evolução das doenças, de modo a permitir o 
diagnóstico prévio e auxílio na orientação dos procedimentos terapêutico; 
 

IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO  

AULAS DESCRIÇÃO DAS ATIVIDADES 

1 - introdução à Patologia: contemplando o plano de ensino da 
disciplina; 
- agentes físicos, químicos e biológicos indutores de patologias. 

2 - Distúrbio do Crescimento e Diferenciação Celular; 
- atrofia, hipertrofia, hipoplasia, hiperplasia, metaplasia, displasia, 
agenesia. 

3 - degenerações celulares: hidrópica, gordurosa (esteatose); 
- morte celular: apoptose, necrose. 

4 - Inflamação: conceitos gerais; 
- tipos de inflamação: aguda e crônica 
- Inflamação Aguda: eventos vasculares e celulares; exsudato 
inflamatório. 

5 - Inflamação Crônica: eventos vasculares e celulares; exsudato 
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inflamatório; 
- classificação das inflamações crônicas: inespecífica e específica 
(Granulomatosa: Tuberculose) 

6 - Mecanismo de reparo tecidual; 
- regeneração: células lábeis, estáveis e permanentes; 
- Cicatrização: fases da cicatrização; tecido de granulação; 
- Cicatrização de primeira e segunda intenção. 

7 - Perturbações Circulatórias I: edema, hiperemia, congestão, 
hemorragia, hemostasia,  

8 - Perturbações Circulatórias II: trombose, embolia, infarto, choque. 

 - NP-1 

9 - Neoplasias: diferenciar neoplasia benigna de maligna; 
- oncogenes, proto-oncogenes e anti-oncogenes; 
- estadiamento dos tumores; 
- metástases. 

10 - Fisiopatologia do Sistema Respiratório; 
- Doença Pulmonar Obstrutiva Crônica (DPOC): bronquite, 
enfisema pulmonar, asma; bronquiectasia; 
- Lesão Pulmonar Aguda: SARA 
- Pneumonias: adquiridas na comunidade, Nosocomiais, por 
aspiração. 

11 - Fisiopatologia do Sistema renal; 
- Insuficiência renal aguda e crônica; 
- Síndrome Nefrótica 
- Glomerulonefrite pós-estreptococos; 
- Doença Renal Cística Adquirida. 

12 - Fisiopatologia das Doenças do Coração I: 
- Insuficiência Cardíaca direita e esquerda; 
- Doença Cardíaca Coronariana; 

13 - Fisiopatologia das Doenças do Coração II: 
- Angina Pectoris; 
- Infarto Agudo do Miocárdio – IAM; 
- Isquemia Crônica. 

14 - Hipertensão 
- Pré-eclâmpsia e Eclâmpsia. 

15 - Diabete Melitus. 

 NP-2 

 Avaliação Substitutiva 

 Exame 

 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO  
 

 Aulas expositivas; 

 Exercícios teóricos; 

 Leituras de textos e dinâmica de grupo; 

 Estudo de Caso; 

 Seminários e trabalhos de pesquisa individuais e em grupos. 
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VI – AVALIAÇÃO  

 Avaliação teórica: provas escritas, através de perguntas discursivas e 
testes de múltipla escolha; 

 Avaliação de estudos dirigidos e do estudo de casos clínicos individuais 
ou em grupos. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

BRASILEIRO FILHO, G. Bogliolo patologia 
geral. 5ª Ed. Rio de Janeiro: Guanabara 
Koogan, 2013. 

10 Ex. 616 / B823bo 

KUMAR V., ABBAS, A. K., FAUSTO, N. e 
MITCHELL, R. N. Robbins Patologia 
básica. 8ª Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 
2008. 

11 Ex. 616 / K96p 

ESCOTT-STUMO, Sylvia. Nutrição 
relacionada ao diagnóstico e tratamento. 
SP: Manole, 2011. 

- Virtual (MB) 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

BECKER, P. F. L. Patologia geral. São 
Paulo: Savier, 1997. 

03 Ex. 616 / B396p 

BRASILEIRO FILHO, G. Bogliolo patologia. 
8ª Ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 
2012. 

10 Ex. 616 / B823b 

COTRAN; KUMAR e COLLINS. Patologia 
estrutural e funcional, 6ª Ed. Rio de 
Janeiro: Guanabara Koogan, 2000. 

06 Ex. 616 / C845r 

MENDES, M. R.; CAPARICA FILHO, N.U.; 
BRANDÃO, J.P.L. Manual de patologia 
clínica. 3ª Ed. São Paulo: Imperial 
Novomilênio, 2012. 

04 Ex. 616 / M538m 

CUPPARI, Llian. Nutrição na doença renal 
crônica. SP: Manole, 2013. 

- Virtual (MB) 

 
Sites recomendados: 
 
Agência Nacional de Vigilância Sanitária: www.anvisa.gov.br 
 
Ministério da Saúde Brasil: http://www.saude.gov.br/  
 
National Institute of Allergy and Infection Diseases: http://www3.niaid.nih.gov/ 

 

http://www.anvisa.gov.br/
http://www.saude.gov.br/
http://www3.niaid.nih.gov/
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 4º Semestre 
DISCIPLINA: Planejamento de Cardápios nos Ciclos da Vida  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 04 Horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 80 Horas  
 
I – EMENTA 
Conceitos relativos ao cálculo e dietas específicas para diferentes ciclos de 
vida, bem como a formulação de cardápios; abordagem da alimentação e 
nutrição, seus condicionantes nos diferentes estados fisiológicos, 
características biopsicossociais, recomendações e necessidades nutricionais 
de indivíduos e grupos populacionais. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 
Planejar, avaliar e preparar dietas para diferentes ciclos da vida, atendendo as 
recomendações nutricionais vigentes. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Descrever os aspectos biopsicossociais nos diferentes ciclos de vida. 
Identificar as recomendações e necessidades nutricionais individuais e de 
grupos populacionais segundo as  DRIs. 
Elaborar cardápios, preparar e analisar a adequação de dietas normais e 
modificadas  sob o ponto de vista  quantitativo, qualitativo e sensorial. 
Identificar, elaborar e preparar a dieta de aleitamento artificial e de transição no 
primeiro ano de vida.  
Avaliar dietas conforme recomendações nutricionais e a pirâmide alimentar. 
Utilizar tabelas de composição química dos alimentos para cálculos do EER e 
micronutrientes das dietas. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
AULA 1: Avaliação diagnóstica dos conteúdos:  Composição de Alimentos  e 
Técnica Dietética. 
Introdução à disciplina, metodologia de avaliação e referências bibliográficas. 
Aula 2: Cardápios: conceituações, fatores determinantes no planejamento,  
estrutura de um cardápio, tipos de preparações, acompanhamentos e aspectos 
sensoriais (combinação, tipo de alimentos e técnicas de processamento, cores, 
sabores, texturas). 
Aulas 3 e 4: Lista de Substituição (porção, grupo de alimentos ou 
equivalentes). 
Aula prática: Elaboração de cardápios e cálculos de dietas (exercícios/uso das 
tabelas de composição química dos alimentos). 
Aula 5 e 6: Alimentação do adulto: características biopsicossociais, 
necessidades e recomendações nutricionais de indivíduos e grupos 
populacionais, segundo as DRIs. Fatores determinantes do padrão alimentar: 
atividade leve, moderado e ativa.  
Elaboração e cálculo de cardápio para adulto com atividade leve, moderada e 
ativa.  
Cálculos de SAFAS, MUFAS E PUFAS. 
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Planejamento dietético: aula prática  
Aula 7: Alimentação da gestante e nutriz: necessidades e recomendações 
nutricionais segundo as DRIs do 1, 2 e 3 trimestre. 
Elaboração e cálculo de cardápio para gestante e nutriz (adolescente e adulta). 
Planejamento dietético: aula prática 
Aula 8: Alimentação da criança ( 6 meses a 12 meses):  necessidades e 
recomendações nutricionais de indivíduos e grupos populacionais, segundo as 
DRIs.  
Planejamento dietético: aula prática  
NPI 
Aula 9 e 10: Alimentação da criança após 6 meses e pré escolar( 2 a 6 anos) : 
consistências,  necessidades e recomendações nutricionais de indivíduos e 
grupos populacionais, segundo as DRIs.  
Elaborar cardápios para crianças na fase pré-escolar. 
Planejamento dietético: aula prática  
Aula 11: Alimentação da criança na fase escolar (7 a 10 anos) : preferências,  
necessidades e recomendações nutricionais de indivíduos e grupos 
populacionais, segundo as DRIs.  
Elaboração e calculo de cardápios para crianças na fase escolar. 
Planejamento dietético: aula prática  
Aula 12 e 13: Alimentação do adolescente: preferências, necessidades e 
recomendações nutricionais de indivíduos e grupos populacionais, segundo as 
DRIs. 
Elaboração e cálculo de cardápio para adolescentes (incluir praticante de 
atividade física e atleta). 
Planejamento dietético: aula prática  
AULA 14: Alimentação do idoso: características biopsicossociais, culturais, 
necessidades e recomendações nutricionais segundo as DRIs. Aspectos do 
envelhecimento normal, focando a prevenção de doenças e introduzindo o 
aluno na discussão relativa às peculiaridades dos aspectos nutricionais do 
envelhecimento. Elaboração e cálculo de cardápio para idoso. 
Planejamento dietético: aula prática  
AULA 15: revisão. 
NP2 
AVALIAÇÃO SUBSTITUTIVA 
EXAME 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas expositivas teóricas e dialogadas para apresentação de cada tema. 
Aulas práticas sobre elaboração e preparo de cardápios. 
 
VI - AVALIAÇÃO 
Avaliação Diagnóstica: início do semestre    diagnóstico dos 
conhecimentos, habilidades e atitudes prévias do aluno ( AULA 1) . 
 
Avaliação Formativa: A avaliação do aprendizado será feita de forma 
continuada, por meio de avaliações escritas,  frequência e  participação dos 
alunos nas aulas práticas, na solução de problemas e relatórios das aulas 
práticas de laboratórios. 
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Avaliação Somativa: NP1, NP2. 
 
VII - BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

Silva, Sandra M. Chemim. da; Martinez, Silvia. 
Cardapio: guia pratico para a elaboracao. São 
Paulo: Roca. 2014. 

09 Ex. 
612.3:642.09 / 

S586c 

Cardoso, M. A. Nutrição e metabolismo: 
nutrição humana. RJ: G. Koogan, 2012. 

07 Ex. 612.3 / N976 

VITOLO, M R. Nutrição: da gestação ao 
envelhecimento. 2ª Ed. São Paulo: Rubio, 2015. 

07 Ex. 612.3 / N976 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

GALISA, M. S.; ESPERANÇA, L. M. B.; SÁ, N. 
G. de. Nutrição: conceitos e aplicações. São 
Paulo: M. Books, 2008.   

07 Ex. 612.3 / G158n 

PHILIPPI, S.T. Tabela de composição de 
alimentos: suporte para decisão nutricional. 
5ª edição. Barueri: Manole, 2016. 

02 Ex. 
612.392.5 / 

P552t 

PHILIPPI, S.T. Pirâmide dos alimentos: 
fundamentos básicos da nutrição. São Paulo: 
Manole, 2008. 

07 Ex. 612.3 / P667 

PHILIPPI, S.T.; AQUINO, R.C. Dietética: 
princípios para o planejamento de uma 
alimentação saudável. São Paulo: Manole, 
2015. 

- VIRTUAL 

MCWILLIAMS, M. Preparo de alimentos: um 
guia prático para profissionais. São Paulo: Ed 
Manole, 11ª edição, 2013. 

- VIRTUAL 

 
Sites 
Cadernos de Atenção Básica- saúde da criança: crescimento e 
desenvolvimento: 
http://dab.saude.gov.br/portaldab/biblioteca.php?conteudo=publicacoes/cab33 
 
Cadernos de Atenção Básica- saúde da criança: nutrição infantil: 
http://dab.saude.gov.br/portaldab/biblioteca.php?conteudo=publicacoes/cab33 
 
Cadernos de Atenção Básica- envelhecimento e saúde da pessoa idosa: 
http://dab.saude.gov.br/portaldab/biblioteca.php?conteudo=publicacoes/cab19 
 
Periódicos 
 
Revista de Nutrição: 
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_serial&lng=pt&pid=1415-5273 
 

 
 

http://dab.saude.gov.br/portaldab/biblioteca.php?conteudo=publicacoes/cab33
http://dab.saude.gov.br/portaldab/biblioteca.php?conteudo=publicacoes/cab33
http://dab.saude.gov.br/portaldab/biblioteca.php?conteudo=publicacoes/cab19
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_serial&lng=pt&pid=1415-5273


Página 180 de 267 

 

PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 4° semestre 
DISCIPLINA: Relações Étnico-Raciais e Afro-Descendência 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 01 hora 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 20 horas 
 
I – EMENTA 
A partir da aprovação da Lei 10.639/2003, torna-se necessário a formação para 
uma prática educacional e profissional sob a perspectiva das relações étnico-
raciais no Brasil, abordando os seguintes elementos: conceito de raça e etnia; 
racismo e relações raciais no Brasil (o mito da democracia racial); história da 
afrodescêndencia no Brasil; imagens, representações e estereótipos dos 
negros no Brasil; identidade, diferença, interação e diversidade nas relações 
étnico-raciais; escola e currículo para a promoção da igualdade racial. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 
Caberá à disciplina Relações Étnico-Raciais e Afro- Descendência contribuir 
para: 

 a formação de uma consciência crítica em relação às questões étnico-raciais 
no Brasil; 

 o estudo das principais correntes teóricas brasileiras acerca do tema de 
africanidade e relações étnico-raciais; 

 uma futura prática pedagógica e profissional de promoção da igualdade 
racial na escola e na comunidade. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Espera-se que o aluno seja capaz, através desta disciplina, de: 

 avaliar situações de conflitos inter-étnicos e promover ações que incentivem 
a igualdade e o respeito à diversidade no contexto escolar; 

 compreender a relevância do papel da escola na promoção da igualdade 
racial, envolvendo-se pessoalmente nesse projeto. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
UNIDADE I – Relações Étnico-raciais no Brasil 
 
Raça, racismo, preconceito e discriminação. 
Etnia, etnicidade e etnocentrismo. 
O racismo científico e as idéias eugenistas no Brasil.  
O racismo à brasileira: o mito da democracia racial e o arco-íris brasileiro. 
A condição dos afro-descendentes na sociedade brasileira. 
Movimentos negros na luta contra o racismo: para uma nova condição afro-
descendente.  
A especificidade das ações afirmativas. 
 
UNIDADE II – Africanidades e o anti-racismo no Brasil 
 
O Anti-racismo na Legislação Brasileira: da Constituição ao Estatuto da 
Igualdade Racial. 
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Africanidades: alguns aspectos da História Africana dos Negros no Brasil. 
Heranças coloniais africanas e a formação de um país chamado Brasil. 
Diáspora, travessia dos escravizados e o constrangimento de seres humanos à 
condição de objetos. 
Resistência negra e o movimento abolicionista: acontecimentos antes e depois 
da Lei Áurea. 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Modalidade presencial:  
 
Aulas expositivas; 
Leitura e discussão dos textos; 
Estudo dirigido realizado em sala de aula ou extraclasse (individual e/ou em 
grupo); 
Aulas envolvendo atividades práticas; 
Seminários; 
Projeção e análise de filmes e letras de músicas. 
 
Modalidade à distância:  
 
Videoaula; 
Chat; 
Fórum de discussão; 
Leitura e análise de textos. 
 
Sugestões para pesquisas e seminários: 
 
- Levantamento de dados do IBGE (Censos e PNAD) – desigualdades entre 
brancos e negros, de preferência dados recentes. 
- Comunidades Quilombolas no Brasil atual – são centenas de quilombos 
legalizados no Brasil, para pesquisar sua localização, forma de vida, cultura, 
processo de reconhecimento oficial, economia etc. 
- Materiais didáticos disponíveis na rede sobre História da África e História do 
Negro no Brasil – há muitos livros para downloads na internet. 
- Materiais de apoio ao professor para o trabalho com as relações étnico-raciais 
– muitos sites oferecem planos de aula, idéias de atividades, sugestão de 
filmes etc.. Os alunos podem elaborar planos de aula, de atividades para serem 
aplicadas aos alunos. 
 
VI – AVALIAÇÃO 
Na modalidade presencial, os alunos serão avaliados de acordo com as 
normas regimentais e critérios específicos da disciplina. O processo formal de 
avaliação do aprendizado compreende duas avaliações bimestrais (NP1 e 
NP2), que devem conter 40% questões objetivas e 60% dissertativas. As 
médias bimestrais poderão ser compostas por notas de provas, trabalhos, 
seminários e participação em sala de aula que possibilitem a apuração das 
competências e habilidades desenvolvidas ao longo do curso. A avaliação do 
aprendizado deve ser realizada em todos os momentos, em cada atividade 
intra e extraclasse, privilegiando a formação integral do aluno. Serão 
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respeitados os critérios de aprovação definidos pela Universidade e 
explicitados no manual acadêmico. 
 
Na modalidade à distância, os alunos farão provas objetivas bimestrais (NP1 e 
NP2) e prova discursiva respeitando-se os critérios de aprovação definidos pela 
Universidade, conforme definido no Manual Acadêmico.  
 
VII - BIBLIOGRAFIA 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

DAMATTA, R. O que faz o Brasil, Brasil? 
Rio de Janeiro: Rocco, 2001. 

07 Ex. 316 / D155q 

Ribeiro, Darcy. O povo brasileiro: a formação 
e o sentido do Brasil. Ed. 2. São Paulo: 
Companhia das Letras. 1995. 

 
09 Ex. 

 
39 / R484p 

SANTOS, H. A busca de um caminho para 
o Brasil: a trilha do círculo vicioso. 2ª Ed. 
São Paulo: SENAC, 2003. 

15 Ex. 
316.342.2 / 

S237b 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

CAVALLEIRO, E. dos S. Do silêncio do lar 
ao silêncio escolar: racismo, preconceito 
e discriminação na educação infantil. São 
Paulo: Contexto, 2015.  

04 Ex. 
37.053.2 / 

C377s 

DIWAN, P. Raça Pura. São Paulo: Contexto, 
2007. 

- Virtual 

Carli, R. C. de. Antropologia filosófica. 
Curitica: Intersaberes, 2012. (biblioteca 
virtual). 

- Virtual 

Corrêa, Rosa Lydia Teixeira. Cultura e 
diversidade. Curitiba: Inttersaberes, 2012.  
(biblioteca virtual). 

- Virtual 

MATTOS, Regiane Augusto de. História e 
cultura Afro-Brasileira. São Paulo: 
Contexto, 2010. (Biblioteca Virtual). 

- Virtual 

 
 
Artigos Disponíveis na Internet 
 
DOMINGUES, P. Ações afirmativas para negros no Brasil: o início de uma 
reparação histórica. Revista Brasileira de Educação, ago. 2005, n.29, p.164-
176. 
FLORES, E. C. Nós e Eles: etnia, etnicidade, etnocentrismo. In: Maria Nazaré 
T. Zenaide; Rosa M. G. Silveira; Adelaide A. Dias. (Org.). Direitos Humanos: 
capacitação de educadores. Brasília; João Pessoa: MEC/ UFPB, 2008. p. 21-
40.  
LIMA, M. E. O.; VALA, J. As novas formas de expressão do preconceito e do 
racismo. Estudos de psicologia (Natal), dez. 2004, v.9, n.3, p.401-411.  



Página 183 de 267 

 

MIRANDA, D. B. Princesas de contos de fadas e crianças negas: racismo, 
estética e subjetividade. Monografia (Graduação), Curso de Psicologia, 
Universidade Católica de Brasília, Brasília, 2010. 37p.  
MUNANGA, K. (org.). Superando o Racismo na escola. 2. ed. rev. Brasília: 
Ministério da Educação, Secretaria de Educação Continuada, Alfabetização e 
Diversidade, 2005. p. 60-65.  
PINHEIRO, L. (et. al.). Retrato das Desigualdades de Gênero e Raça. 3. ed. 
Brasília: Ipea: SPM: UNIFEM, 2008. 36 p. 
SANTOS, H.; QUEIROZ, R. A representação da diversidade étnico-racial e de 
gênero no livro didático do ensino fundamental brasileiro. Pesquisa em 
Debate. Edição 11, v.6, n.2, jul/dez 2009. 
SILVÉRIO, V. R.; ABRAMOWICZ, A.; BARBOSA, L. M. A. (Coords). São Paulo 
Educando pela Diferença para a Igualdade. Módulo II - Ensino Médio. 
2004. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SÃO CARLOS – NEAB / UFSCar.  
Disponível em: http://www.ufscar.br/~neab/pdf/enmedio_verde_compl.pdf 
Acesso em: 30 de nov. 2011. 
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SÃO CARLOS – NEAB / UFSCar. São Paulo 
Educando pela Diferença para a Igualdade. Módulo 1. 2004. Disponível em: 
http://www.ufscar.br/~neab/pdf/modulo1.pdf 
 Acesso em: 30 de nov. 2011. 
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SÃO CARLOS – NEAB / UFSCar. São Paulo 
Educando pela Diferença para a Igualdade. Módulo 2. 2004. Disponível em: 
http://www.ufscar.br/~neab/pdf/modulo2.pdf 
 Acesso em: jan. 2011. 
 
Legislações brasileiras 
 
BRASIL. Constituição da República Federativa do Brasil de 05.10.1988. 
BRASIL. Lei 8069 de 1990 e suas alterações. 
BRASIL. Lei 9.394 de 20 de dezembro de 1996. Diretrizes e Bases da 
Educação Nacional.  
BRASIL. Lei 10.639 de 9 de janeiro de 2003. Ministério da Educação e Cultura: 
Secretaria de Políticas de Promoção da Igualdade Racial. 
BRASIL. MEC – Ministério da Educação. Conselho Nacional de Educação. 
Conselho Pleno. Parecer CNE/CP 3/2004 – Diretrizes Curriculares Nacionais 
para a Educação das Relações Étnico-Raciais e para o Ensino de História e 
Cultura Afro-Brasileira e Africana. Brasília, MEC, 2004.  
BRASIL. Plano Nacional de implementação das Diretrizes Curriculares 
Nacionais para Educação das relações Etnicorraciais e para o ensino de 
História e Cultura Afro-brasileira e Africana. 
BRASIL. Lei 11.645 de 10 de março de 2008.  
BRASIL. Estatuto da Igualdade Racial; Lei n. 12.288, de 20 de julho de 2010.

http://www.ufscar.br/~neab/pdf/enmedio_verde_compl.pdf
http://www.ufscar.br/~neab/pdf/modulo1.pdf
http://www.ufscar.br/~neab/pdf/modulo2.pdf
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Sugestões de filmes 
 

 Vista a Minha Pele. Dir.: Joel Zito Araújo. Brasil, 2004. 

 Olhos Azuis. Dir.: Jane Elliott. EUA, 1985. 

 A Cor Púrpura. Dir.: Steven Spielberg. EUA, 1985. 

 Hotel Ruanda. Dir.: Terry George. Itália, Reino Unido e África do Sul, 2004. 

 Um Grito de Liberdade. Direção: Richard Attenborough. Inglaterra, 1987. 

 Cobaias. Dir.: Joseph Sargent. EUA: 1997. 

 O fio da memória. Dir.: Eduardo Coutinho. Brasil, 1991. 

 Quase Dois Irmãos. Dir.: Lucia Murat. Brasil, 2005. 

 Amistad. Dir.: Steven Spielberg. EUA, 1997. 

 Quilombo. Dir.: Cacá Diegues. Brasil, 1984. 

 O rap do pequeno príncipe contra as almas sebosas. Dir.: Paulo Caldas, Marcelo 
Luna. Brasil, 2000. 

 Notícias de uma Guerra Particular. Dir.: João Moreira Sales, Kátia Laura Sales. 
Brasil, 1998.  

 Carandiru. Dir.: Hector Babenco. Brasil / Argentina / Itália, 2003. 

 Segredos e mentiras. Dir.: Mike Leig. Grã-Bretanha, 1996. 

 Marcha Zumbi dos Palmares contra o racismo, pela cidadania e a vida (1695-1995). 
Dir.: Edna Cristina. Brasil, 1995. 

 Uma Onda no Ar. Dir.: Helvécio Ratton. Brasil, 2002. 

 Lixo Extraordinário. Dir.: Lucy Walker, João Jardim, Karen Harley. Brasil/Reino 
Unido, 2010. 

 Filhas do Vento. Dir.: Joel Zito Araújo. Brasil, 2005. 

 Escritores da Liberdade. Dir.: Richard LaGravenese. Alemanha / EUA, 2007. 

 Encontrando Forrester. Dir.: Gus Van Sant. EUA, 2000. 
 
Sugestões de músicas 
 

 Lavagem Cerebral, Gabriel, o Pensador. 

 A Mão da Limpeza, Gilberto Gil. 

 Flor da Bahia, Dori Caymmi e Paulo César Pinheiro. 

 A Carne, Seu Jorge, Marcelo Yuca e Ulisses Cappelletti. 

 Preconceito de cor, Bezerra da Silva. 

 Não Existe Pecado ao Sul do Equador, Chico Buarque. 

 O Mestre-Sala Dos Mares, Aldir Blanc e João Bosco. 

 O Canto das Três Raças, Mário Duarte e Paulo César Pinheiro. 

 Dia de Graça, Candeia. 

 Haiti, Caetano Veloso. 

 Retirantes, Dorival Caymmi. 

 Assum Preto, Luiz Gonzaga e Humberto Teixeira. 

 Negro Drama, Racionais Mc's. 

 Estrela da Terra, Dori Caymmi e Paulo César Pinheiro. 

 Canção pra Ninar um Neguim, Zeca Baleiro 

 É, Gonzaguinha. 
Cruzeiro do Sul, Jean Garfunkel e Paulo Garfunkel 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 5º Semestre  
DISCIPLINA: Avaliação Nutricional  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas-aula 
 
I - EMENTA 
A disciplina de Avaliação Nutricional estuda os principais métodos para avaliar o 
estado nutricional do indivíduo sadio ou enfermo, bem como grupos ou populações, 
com enfoque na antropometria, nos inquéritos dietéticos, avaliação clínica, bioquímica 
e imunológica.  
 
II - OBJETIVOS GERAIS 

 Fornecer fundamento teórico-prático das técnicas antropométricas e aplicação e 
interpretação dos inquéritos dietéticos. 

 Desenvolver habilidade para aplicação da antropometria e para realização da 
avaliação clínica nas diferentes etapas da vida. 

 Familiarizar o aluno com as técnicas antropométricas para que ele possa, ao 
final do curso, optar pela melhor metodologia, com base nos recursos 
socioeconômicos, bem como estado fisiológico dos indivíduos. 

 Demonstrar as análises bioquímicas e imunológicas 

 Desenvolver a consciência da importância da avaliação nutricional completa, 
unindo a antropometria, interpretação dos inquéritos dietéticos e as análises 
bioquímicas e imunológicas. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Aplicar técnicas de antropometria e avaliação dessas de acordo com a 
população estudada (gestante, criança, adolescente, adulto, idoso); 

 Avaliar o estado nutricional com uso da antropometria. 

 Levar o aluno a conhecer os métodos de antropometria, as técnicas e 
dificuldades.  

 Conhecer métodos alternativos de avaliação corporal com uso de equipamentos 
avançados. 

 Discutir aplicação da antropometria em casos especiais (cadeirante, edema, 
ascite e amputação)  

 Conhecer os métodos de inquérito alimentar com suas vantagens e 
desvantagens. 

 Identificar e compreender métodos clínicos de avaliação nutricional. 

 Fornecer fundamento teórico para adequada interpretação laboratorial dos 
métodos bioquímicos e imunológicos da avaliação nutricional. 

 Conhecer a aplicação de padrões para pacientes hospitalizados.  

 Embasar conhecimentos para seguir seu estágio curricular em nutrição clínica e 
saúde pública. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1: Introdução à disciplina 
             Equipamentos e técnicas de tomadas de medida 
Aula 2: Prontuário, termos técnicos e científicos 
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Aula 3:  Antropometria de gestantes (Gráfico de Atalah) + Exercícios gestante 
Aula 4: Antropometria de crianças [0 a 10 anos] (Curvas de Crescimento OMS e 
NCHS) + Exercícios crianças 
Aula 5: Antropometria de adolescentes [10 a 19 anos] 
             Exercícios adolescentes 
Aula 6: Antropometria de adultos, Cálculos e Classificações 
Aula 7: Antropometria de Idosos + Exercícios Idosos 
Aula 8: Avanços em Antropometria e Casos Especiais (Cadeirante, Edema, Ascite e 
Amputação) 
              Aula Prática - Antropometria 
NP1 
 
Aula 9: Inquéritos Dietéticos 
Aula 10: Inquéritos dietéticos + Aula prática (inquéritos e antropometria) 
Aula 11: Avaliação Clínica  
Aula 12: Determinação do Estado Nutricional por macro e micronutrientes 
              Exercícios 
Aula 13: Padrões para pacientes hospitalizados + Exercícios 
Aula 14: Avaliação Bioquímica 
Aula 15: Avaliação Bioquímica + Dietas para preparo de exames 
NP2 
 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 

 Aulas expositivas 

 Aulas Práticas 

 Exercícios teórico-práticos 

 Leitura e discussão de artigos científicos 

 Exercícios em aula 
 
VI - AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais e 
exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII - BIBLIOGRAFIA 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

DUARTE, A.C.G. Avaliação nutricional: 
aspectos clínicos e laboratoriais. São 
Paulo: Atheneu, 2014.   

07 Ex. 612.3 / D812a 

NACIF, M.; VIEBIG, R.F.  Avaliação 
antropométrica no ciclo da vida: uma visão 
pratica. 2ª Ed.  São Paulo: Metha, 2011.    

07 Ex. 
572.087 / 

N119a 

ROSI, Luciana. Avaliação nutricional: novas 
perspectivas. Rio de Janeiro: Guanabara 
Koogan, 2017. 

- Virtual 
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COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

AVALIAÇÃO NUTRICIONAL. SP: Pearson do 
Brasil, 2016 

- Virtual (BV) 

ISOSAKI, M; CARDOSO, E; OLIVEIRA, A. de. 
Manual de dietoterapia e avaliação 
nutricional: serviço de nutrição e dietética 
do instituto do coração. 2ª Ed. Rio de 
Janeiro: Atheneu, 2009.   

02 Ex. 612.3 / I85m 

SANTOS, Eliena Cristina dos. Deficiências 
nutricionais, técnicas de avalição 
prevenção de doenças e diagnósticos. SP: 
Erica, 2015. 

-  Virtual (MB) 

AQUINO, Rita de Cássia. Nutrição clínica: 
estudos de casos comentados. SP: Manole, 
2011. 

- Virtual (MB) 

TIRAPEGUI, J.; RIBEIRO, S.M.L. Avaliação 
nutricional: teoria e prática. Rio de Janeiro: 
Guanabara Koogan, 2013.  

04 Ex. 612.3 / T596a 
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PLANO DE ENSINO 
 

CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 5º Semestre 
DISCIPLINA: Bioestatística Aplicada à Saúde 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas-aula 
 
I – EMENTA 
A disciplina estuda as estratégias de análise e interpretação de dados, abordando 
métodos para seleção de amostras; analise de dados por estatística descritiva; 
distribuição de probabilidades e noções básicas sobre associação de variáveis. 
 
II - OBJETIVOS GERAIS  

 Compreender sobre a importância da estatística na área da saúde; 

 Ter a habilidade de selecionar amostras representativas para estudo; 

 Elaborar e interpretar dados apresentados em tabelas e gráficos; 

 Ter a capacidade de realizar análise descritiva de dados; 

 Ser capaz de analisar a relação entre duas variáveis quantitativas;  

 Compreender o uso de probabilidade utilizando o método de distribuição 
normal. 

 Ter noções básicas sobre testes de hipóteses. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

 Conhecer e interpretar as vantagens e desvantagens do uso de amostras; 

 Ter o conhecimento suficiente para selecionar uma amostra probabilística; 

 Aprender sobre como descrever e interpretar dados através de figuras (tabelas 
e gráficos); 

 Ter a habilidade de descrever e interpretar dados por proporções, medidas de 
tendência central, de posição e de dispersão; 

 Ter conhecimento sobre o uso e interpretação da correlação e regressão linear; 

 Ter a capacidade de calcular probabilidades pelo método de distribuição normal 
e o seu uso em diversas áreas da saúde; 

 Compreender o uso e interpretação de testes de hipóteses. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1: Introdução a Estatística e o uso na área da saúde. Vantagens e desvantagens 
do uso de amostras. Técnicas de amostragem: aleatória, sistemática e por 
conglomerados. 
Aula 2: Tipos de variáveis. Distribuição de frequências (relativa, absoluta e 
acumulada). Construção de tabelas. 
Aula 3: Construção de gráficos (barras, setores circulares, diagrama linear e 
histograma). Interpretação de dados apresentados em gráficos e tabelas. 
Aula 4: Cálculo e interpretação de média aritmética, moda e mediana de dados não 
agrupados. 
Aula 5: Cálculo e interpretação de separatrizes (quartil e percentil). 
Aula 6: Exercícios de revisão. 
Aula 7: Cálculo e interpretação de amplitude total, variância e desvio padrão de dados 
não agrupados.  
Aula 8: Exercícios de revisão 
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NP1 
Aulas 9 e 10: Cálculo e interpretação de Correlação Linear e Regressão Linear. 
Aula 11: Exercícios de revisão 
Aulas 12 e 13: Noções básicas sobre distribuição de probabilidades. Cálculo de 
probabilidades pela distribuição normal. 
Aula 14: Exercícios de revisão 
Aula 15: Noções básicas sobre uso e interpretação de testes de hipóteses: 
              - Elaboração de hipóteses 
              - Tipos de erros e nível de significância 
              - Uso e interpretação de teste de qui quadrado 
  
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
 
V - ESTRATÉGIA DE ENSINO  
Aulas Teóricas e Práticas; Exercícios, Trabalhos de pesquisa.  
 
VI – ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais e 
exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

Callegari Jacks.S. M. Bioestatistica: 
principios e aplicações. Porto Alegre: 
Artmed, 2003. 

08 Ex. 57.087/ C157b 

LARSON, R; FARBER, B. Estatística 
aplicada. 4 ed. São Paulo: Pearson, 2010.   

11 Ex. 519.22 / L333e 

VIEIRA, S. Introdução à Bioestatística. 3. 
ed. São Paulo: Elsevier, 1980.  

10 Ex. 57.087 / V657i 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

BUSSAB, W. O.; MORETTIN, P. A. 
Estatística básica. 4ª. ed. São Paulo: 
Saraiva, 1991.   

07 Ex. 519.22 / B981e 

GLANTZ, Staton A. Principios de 
bioestatística. Porto Alegre: Artmed, 2014. 

- Virtual 

MORETTIN, L.G. Estatística básica: 
probabilidade e inferência. São Paulo: 
Pearson, 2010.  

02 Ex. 519.22/M845e 

MOORE, D.S. Introdução e prática da 
estatística. 3ª Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.   

05 Ex. 519.22 / M821i 

PAGANO, M.; GAUVREAU, K. Princípios de 
bioestatística. 3ªSão Paulo: Thomson 
Pioneira, 2002. 

03 Ex. 57.087 / P131p 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 5º Semestre         
DISCIPLINA: Educação Nutricional  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas-aula 
 
I - EMENTA 
A disciplina estuda a importância da aprendizagem na mudança de atitudes do 
indivíduo. Analisa e identifica os problemas educacionais nos hábitos e condutas 
alimentares, propondo soluções científicas e o manejo de técnicas de comunicação 
individual e coletiva. 
 
II - OBJETIVO GERAL 
Aprender a realizar planejamento de programas de educação alimentar, segundo as 
características dos diferentes indivíduos, grupos e população. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Conhecer as filosofias e concepções de educação nutricional. 

 Conhecer os principais componentes na mudança do comportamento alimentar. 

 Conhecer o papel da educação alimentar nos diversos campos de ação do 
nutricionista. 

 Atuar como educador. 

 Planejar  programas de educação alimentar. 

 Planejar cursos e palestras sobre educação alimentar. 

 Utilizar recursos de comunicação regionais disponíveis. 

 Elaborar e executar um programa de educação nutricional nas diversas áreas 
de atuação profissional. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1: Introdução à Disciplina. Apresentação do Plano de Ensino. A educação 
nutricional no Brasil: conceitos, histórico e situação atual. 
Aula 2:  A formação de hábitos alimentares. O comportamento alimentar e seus 
determinantes. Implicações para a educação nutricional. 
Aula 3: Teorias de mudança de comportamento alimentar. Modelo de estágio de 
mudanças, diferenças entre: Aconselhamentos x Prescrição alimentar. 
Aula 4: Correntes pedagógicas na educação nutricional. 
Aula 5: A educação alimentar e nutricional nos diversos campos de atuação do 
nutricionista e nas políticas públicas.  
Aula 6: Marco de Referência de Educação Alimentar e Nutricional para Políticas 
Públicas. 
Aula 7: Programas de educação nutricional:  etapas do planejamento. 
Aula 8:  Identificação do Diagnóstico dos Programas Educativos. Tarefa dirigida: 
elaboração de roteiro diagnóstico. 
 
NP1 
Aula 9:  Desenvolvimento do conteúdo programático. Tarefa Dirigida: Elaboração 
do Conteúdo Programático. Determinação dos Objetivos dos Programas Educativos. 
Tarefa Dirigida: Elaboração dos Objetivos. 
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Aula 10: O planejamento dos métodos. Métodos Individuais, de Grupos e aplicados 
ao público em geral. 
Aula 11:  O planejamento dos recursos audiovisuais. Tarefa Dirigida: Elaboração de 
métodos e recursos audiovisuais. 
Aula 12: Discussão do conteúdo programático e dos métodos e recursos 
audiovisuais dos programas educacionais aplicados nas diferentes áreas de atuação  
do nutricionista. 
Aula 13: Identificação de instrumentos de Avaliação de Programas Educativos. 
Dinâmica de grupo. Discussão das avaliações dos programas educacionais aplicados 
nas diferentes áreas de atuação do nutricionista. 
Aula 14: Apresentação e discussão de programas educativos para diferentes 
populações nas diversas áreas de atuação do nutricionista: crianças e adolescentes  
Aula 15: Apresentação e discussão de programas  educativos para diferentes 
populações nas diversas áreas  de atuação do nutricionista: adultos e idosos. 
 
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 

 Aulas expositivas e participativas  

 Exercícios teórico-práticos 

 Leitura de textos e dinâmicas de grupo 

 Atividades práticas referentes à aplicação do conteúdo 
 
VI - AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais e 
exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACA
O  NO 

ACERVO 

GALISA, M. S. Educação alimentar e 
nutricional: da teoria a prática. São Paulo: 
Roca, 2015. 

07 Ex. 612.3 / G158e 

TRECCO, Sonia.                          
nutricional. Barueri, SP: Manole, 2016. - Virtual 

PHILIPPI S. T. Pirâmide dos alimentos: 
fundamentos básicos da nutrição. 2. Ed. 
São Paulo. Manole. 2014. 

- Virtual 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

Sonia Linden: 2ª Ed 2011. Educação 
Alimentar e Nutricional. 

- Virtual 

ROSADO, Eliane Lopes. Dietoterapia: 
abordagem pratica. RJ: Guanabara Koogan, 
2007. 

- Virtual 



Página 192 de 267 

 

NOBREGA, F. José. O que você quer saber 
sobre nutrição: perguntas e respostas 
comentadas. SP: Manole, 2016. 

- Virtual (MB) 

Santos, Eliane Cristina dos. Planejamento 
alimentar:                          
Diversas Fases da Vida. 1  Ed. São Paulo: 
Érica. 2014. 

- Virtual 

Diez- Garcia, Rosa Wanda; Cervato: 
Mundaças Alimentares e Educação 
Alimentar e Nutricional. SP, 2017. 

- Virtual 

 
PERIÓDICOS: 
 
REVISTA DE NUTRIÇÃO 
CADERNOS DE SAÚDE PÚBLICA 
 
SITES 
 
(biblioteca do Ministério da Saúde) 
 
http://www.mds.gov.br/segurancaalimentar/educacao-alimentar-e-nutricional (Site do 
Ministério do Desenvolvimento Social) 
 
http://ideiasnamesa.unb.br/index.php (atividades de educação alimentar e nutricional) 
 
http://www.fnde.gov.br/ (Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educação) 
 
http://www.who.int/en/ (site da Organização Mundial da Saúde) 
 
http://ecos-redenutri.bvs.br/ (Rede de Alimentação e Nutrição do Sistema Único de 
Saúde) 
 
http://www.ufrgs.br/cecane/downloads/ (publicações do Centro Colaborador em 
Alimentação e Nutrição do Escolar da Universidade Federal  do Rio Grande do Sul) 
 
http://fs.unb.br/opsan/ (Observatório de Políticas de Segurança Alimentar e Nutrição) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.mds.gov.br/segurancaalimentar/educacao-alimentar-e-nutricional
http://ideiasnamesa.unb.br/index.php
http://www.fnde.gov.br/
http://www.who.int/en/
http://ecos-redenutri.bvs.br/
http://www.ufrgs.br/cecane/downloads/
http://fs.unb.br/opsan/
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PLANO DE ENSINO 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 5º Semestre  
DISCIPLINA: Fisiopatologia das Doenças Nutricionais e Endócrinas 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas-aula 
 
I – EMENTA 
Estudar a fisiopatologia das doenças nutricionais, cardiovasculares, pancreáticas, 
digestórias, além de algumas particularidades endocrinológicas, bem como ter 
subsídios e conhecimento para saber como abordar os doentes dentro da atuação do 
nutricionista. 
 
II - OBJETIVOS GERAIS 
* Conhecer os conceitos básicos fisiopatológicos das doenças. 
* Ter subsídios para o raciocínio fisiopatológico associado com a profissão. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
* Conhecer a dinâmica do desenvolvimento das doenças 
* Conhecer suas implicações clínicas 
* Identificar as possíveis patologias que podem acometer um indivíduo 
* Associar a fisiopatologia com as disciplinas correlatas 
* Ter a capacidade de discutir o quadro clínico de pacientes juntamente com os outros 
profissionais de saúde. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1: Obesidade: tipos e tratamento.  
Aula 2: Cirurgia Bariátrica: restritiva, desabsortiva e mista. Síndrome de Dumping. 
Aula 3: Aterosclerose/ Hipertensão/ Dislipidemia. 
Aula 4: Insuficiência cardíaca/ Infarto agudo do miocárdio/ Choque.  
Aula 5: Controle da função tireoidiana. Hipertireoidismo e hipotireoidismo. 
Aula 6: Função endócrina pancreática. Diabetes. Síndrome metabólica. 
Aula 7: Desnutrição (marasmo e Kwashiorkor). Desnutrição hospitalar. 
Aula 8: Anemias por deficiência nutricional (ferro, vitamina B12 e ácido fólico) 
 
NP1 
Aula 9: Boca: mastigação e deglutição.  
Aula 10: Esôfago: hérnia de hiato, refluxo gastroesofágico, esofagite e esôfago de 
Barret. 
Aula 11: Estômago: gastrite, úlcera (Helicobacter pylori).  
Aula 12: Intestino: constipação, diarreia e hemorroida. Diverticulite e diverticulose.  
Aula 13: Intestino: doenças inflamatórias (doença de Crohn, colite ulcerativa e doença 
celíaca)  
Aula 14: Intestino: deficiências enzimáticas da Borda em Escova (intolerância a 
lactose), síndrome do intestino irritável e disbiose.  
Aula 15: Revisão 
 
 
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
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V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas expositivas/Leitura de textos e dinâmicas de grupo/Estudos de caso/Trabalhos 
de pesquisa 
 
VI - AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais e 
exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII - BIBLIOGRAFIA 

 BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

ESCOTT-STUMP, Sylvia. Nutrição 
relacionada ao diagnóstico e tratamento. 
SP: Manole, 2011. 

- Virtual (MB) 

SHILS, M.E. et al. Nutrição moderna na 
saúde e na doença. 11ª Ed. Barueri, SP: 
Manole, 2016. 

05 Ex. 
612.3 / N976 
Virtual (MB) 

KUMAR, V.; ABBAS, A. K.; FAUSTO, N. 
Patologia: bases patológicas das 
doenças. 9ª. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 
2016.  

07 Ex. 616 / R632 

  

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

BENNET, J.C. et al. CECIL. Tratado de 
medicina interna. 24ª Ed. Rio de Janeiro: 
Guanabara Koogan.  2v., 2014. 

05 Ex. 616 / G619c 

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause 
alimentos, nutrição e dietoterapia13ª. ed. 
São Paulo: Roca, 2012. 

04 Ex. 612.3 / M214k 

COTRAN; KUMAR e COLLINS. Patologia 
estrutural e funcional, 6ª Ed. Rio de Janeiro: 
Guanabara Koogan, 2000. 

06 Ex. 616 / C845r 

RUBIN, E. Patologia: bases clinico 
patológicas da medicina. 4ª ed. Rio de 

Janeiro: Guanabara Koogan, 2000. 
06 Ex. 616 / R896 

CUPPARI, L. Guia de nutrição: nutrição 
clínica no adulto. 3ª Ed. Barueri, SP: Manole, 
2014. 

02 Ex. 612.3 / C974g 
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PLANO DE ENSINO 
 

CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 5º semestre  
DISCIPLINA: Metodologia do Trabalho Acadêmico 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas-aula 
 
I - EMENTA 
Promover a iniciação à pesquisa científica. Proporcionar informações relativas à 
conceituação de ciência e de seus objetivos.  
 
II- OBJETIVOS GERAIS 
Dar conhecimento da relação da produção científica e o contexto histórico social. 
Fornecer instrumental básico para a realização adequada da pesquisa bibliográfica e 
organização de trabalhos pautados por princípios científicos. Fornecer fundamentação 
teórico-científica para a realização de trabalhos acadêmicos.  
 
III- OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Introduzir o aluno na linguagem científica por meio de uma visão geral das várias 
formas de planejamento de pesquisa, tendo como objetivo fornecer ao aluno 
instrumentos para elaborar um projeto de pesquisa, redigir e apresentar relatórios e 
trabalhos acadêmicos.  
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
1. História da ciência e das universidades. 
2. Conhecimento científico versus senso comum. Pesquisa teórica versus pesquisa 
empírica. 
3. Os quatro tipos de conhecimento: popular, filosófico, religioso e científico 
4. A determinação histórica na produção do conhecimento. 
5. O papel da ciência na sociedade atual. A ciência e a pós-modernidade. 
6. Iniciação à pesquisa científica. 
7. Teorias. Métodos.  
8. Levantamento bibliográfico. Organização, funcionamento e uso da biblioteca.  
9. A busca nas fontes de informação: primária, secundária e terciária. 
10. A Internet e o ciberespaço, novo plano de captação da informação. Fontes de 
informação: Sibi (USP), Portal Periódicos da CAPES , IBICT , SCIELO , Web of 
Science, Normas ABNT  
11. Introdução à estruturação do trabalho acadêmico. 
 
V – ESTRATÉGIAS DE TRABALHO 
Aulas teóricas expositivas, destinadas a ministrar o programa da disciplina. 
 
VI– AVALIAÇÃO 

 Serão respeitados os critérios de avaliação/aprovação definidos pela 
Universidade. 

 Provas bimestrais e trabalhos. Média ponderada das notas atribuídas às provas 
de teoria e trabalhos. 
 
 
 

MTA%20e%20MP/MTA%20e%20MP/MTA%20e%20MP/A%20SEPI%20SEI/WINDOWS/Temporary%20Internet%20Files/Content.IE5/OTXJCR57/Eng-QuímD/ementas/info.htm
MTA%20e%20MP/MTA%20e%20MP/MTA%20e%20MP/A%20SEPI%20SEI/WINDOWS/Temporary%20Internet%20Files/Content.IE5/OTXJCR57/Eng-QuímD/ementas/info.htm
http://www.usp.br/sibi
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.ibict.br/
http://www.scielo.org/
http://www.webofscience.com/
http://www.webofscience.com/
MTA%20e%20MP/MTA%20e%20MP/MTA%20e%20MP/A%20SEPI%20SEI/WINDOWS/Temporary%20Internet%20Files/Content.IE5/OTXJCR57/Eng-QuímD/ementas/abntref2.pdf
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VII – BIBLIOGRAFIA 

BÁSICA 
TOTAL 

NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

LAKATOS, E. Maria & MARCONI, Marina de 
Andrade. Fundamentos de Metodologia 
Científica. 7ª Ed. São Paulo: Atlas,  .ALVES, 
Rubens. 2010. 

24 EX. 001.8 / L192f 

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho 
científico. 23ª Ed. São Paulo: Cortez, 2007. 25 Ex. 001.8 / S498m 

ANDRADE, Maria Margarida de. Introdução à 
metodologia do trabalho científico; 
elaboração de trabalhos na graduação. 10ª 
Ed. São Paulo: Atlas.  2010 

15 Ex. 001.8 / A553i 

 

COMPLEMENTAR 

TOTAL 
NO 

ACERVO 
 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

CERVO, A. L. & Bervian, P. A. Metodologia 
Científica. 6ª Ed. São Paulo: Pearson Education, 
2007. 

03 001.8 / C419m 

CHIZZOTI, A. A pesquisa em ciências 
humanas e sociais. São Paulo: Cortez. 11ª Ed. 
2010. 

24 Ex. 001.8 / C543p 

 
MAGALHÃES G. Introdução à metodologia de 
pesquisa. Editora Atica 

- VIRTUAL 

 
DEMO P. Introdução à metodologia da 
ciência. 2ª Ed. São Paulo: Atlas, 1987. 

08 Ex. 001.8 / D383i 

Alves, Rubem; Filosofia da ciência. 19ª Ed. São 
Paulo, Loyola, 2015. 

06 Ex. 1 / A474f 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Página 197 de 267 

 

PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 5º Semestre 
DISCIPLINA: Nutrição Clínica 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas-aula 
 
I - EMENTA 
A disciplina de Nutrição Clínica visa a promoção do estudo da prevenção e terapia das 
doenças por meio de dietas, correlacionando-se com outras disciplinas do curso e 
enfatizando o suporte nutricional na síndrome metabólica, desnutrição, anemias 
nutricionais e patologias do sistema digestório (esôfago, estômago e intestinos). 
 
II - OBJETIVOS GERAIS 

 Fornecer fundamento teórico-prático dos princípios da nutrição clínica, 
despertando-o enquanto profissional da equipe de saúde, para o uso e a importância 
do tratamento dietoterápico. 

 Desenvolver habilidade para aplicação da terapia nutricional em indivíduos ou 
grupos, de acordo com a doença apresentada. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Despertar no aluno, a atuação do profissional nutricionista na área clínica. 

 Aplicar suplementação adequada à dieta alimentar via oral. 

 Propor intervenção nutricional efetiva e prescrição dietoterápica específica na 
síndrome metabólica, desnutrição e anemias nutricionais. 

 Possibilitar orientação dietética e prescrição nutricional a pacientes com doenças no 
sistema digestório. 

 Saber discutir, com bases científicas, sobre a dietoterapia principalmente com 
enfoque para o suporte nutricional. 

 Embasar conhecimentos para o aluno seguir seu estágio curricular em hospital.   
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1: Introdução à disciplina e Dieta normal com modificações na consistência: 
Branda, Pastosa, Líquida Completa, Líquida Pastosa, Líquida Restrita. 
Aula 2: Terapia Nutricional Via Oral (Suplementação, Módulos e Espessantes) 
Aula 3: TN na Obesidade. Atuação do nutricionista no pré e pós cirurgia bariátrica 
(síndrome de Dumping). 
Aula 4: Dietoterapia na Hipertensão Arterial, Aterosclerose, Infarto Agudo do Miocárdio 
e Insuficiência Cardíaca Congestiva. 
Aula 5: Dietoterapia nas Dislipidemias. TN nas disfunções da tireóide (hipo e 
hipertireoidismo). 
Aula 6: TN em Diabetes (tipo 1, 2, gestacional, insulino-dependente ou não). Abordar 
Contagem de Carboidratos. 
Aula 7: Atuação do nutricionista em Síndrome Metabólica. 
Aula 8: TN em baixo peso e desnutrição (marasmo e kwashiorkor; com enfoque em 
desnutrição hospitalar). 
NP1 
Aula 9: TN nas anemias por deficiência nutricional (ferro, vitamina B12 e ácido fólico) 
Aula 10: Pré e Probióticos (tipos, função, prescrição nutricional). Uso de simbióticos. 
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Aula 11: Dietoterapia nas doenças do esôfago (hérnia de hiato, refluxo 
gastroesofágico, esofagite) e estômago (gastrite e úlcera). 
Aula 12: Dietoterapia nas alterações intestinais (diarreia, obstipação, hemorróida). 
Fermentação das Fibras e produção de AGCC. 
Aula 13: Dietoterapia nas doenças inflamatórias intestinais (doença de Crohn, colite 
ulcerativa e doença celíaca).  
Aula 14: TN na intolerância a lactose. Dietoterapia na síndrome do intestino irritável e 
disbiose intestinal. 
Aula 15: Discussão Casos  
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas expositivas com auxílio de recurso audiovisual, sendo que cada assunto deve ter 
uma abordagem da avaliação nutricional além da aplicação da terapia nutricional, 
complementando a fisiopatologia da doença abordada em outra disciplina. A utilização 
de exercícios teórico-práticos, leitura e discussão de artigos científicos e exercícios em 
aula podem ser realizados por tema, com trabalhos em grupos ou individuais. 
 
VI - AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais e 
exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII - BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

AQUINO, Rita de Cássia. Nutrição clínica: 
estudos de casos comentados. SP: Manole, 
2011. 

- Virtual (MB) 

SHILS, M.E. et al. Nutrição moderna na saúde e 
na doença. 11ª Ed. Barueri, SP: Manole, 2016. 

07 Ex. 612.3 / N976 

SILVA, S. M. C. S. Tratado de alimentação, 
nutrição e dietoterapia. 2ª Ed. São Paulo: Roca, 
2010.   

15 Ex. 612.3 / S586t 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

SCAGLIUSI, F.B.; PHILIPPI, S.T.; ALVARENGA, 
M. Nutrição e transtornos alimentares: 
avaliação e tratamento. São Paulo: Manole, 
2011. 

02 Ex. 612.3 / P552n 

Lobos Sobotka.  Base da Nutricao Clinica. 3 ED. 
SP, 2008. 

- Virtual 

Annie, Bello; Ana, Luisa Kremer Faller. Nutrição e 
hepatologia. Rio de Janeiro, 2016. 

- Virtual 

RODRIGUES, Viviane Belini. Nutrição e 
desenvolvimento humano. SP. Pearson, 2015. 

- Virtual (BV) 

Duarte, Antonio C. Goulard. Avaliacao 
nutricional: aspectos clinicos e laboratoriais. 
SP: Atenheu, 2007. 

07 Ex. 612.3/ D812a 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 5º semestre 
DISCIPLINA: Planejamento e Organização de Unidades de Alimentação e Nutrição  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas-aula 
 
I – EMENTA 
Fundamentada nos princípios da Nutrição e da Administração, a disciplina  aborda  
métodos e processos no direcionamento de U.A.N. para coletividades sadias e 
enfermas, compreendendo o planejamento físico e funcional dos mesmos. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 
A disciplina visa que o aluno conheça os princípios básicos da administração  
utilizados no planejamento e organização de Unidades de Alimentação e Nutrição. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Fornecer ao aluno conhecimento introdutório de administração que o capacitem 
a planejar, organizar, dirigir e controlar uma UAN e o papel do nutricionista em 
diferentes áreas de atuação. 

 Identificar os aspectos de dimensionamento funcional e organizacional de cada 
área que compõe a UAN relacionando-os com o contexto sócio econômico, cultural e 
ambiental. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
AULA 1: Apresentação Ementa/Introdução à Disciplina. 
AULA 2: Conceitos Básicos de Administração  Geral. 
AULA 3: Planejamento UAN – Tipos de UAN/Contratos/Sistemas de Distribuição/Tipos 
de Serviços. 
AULA 4: Planejamento  UAN – Tipos de UAN/Contratos/Sistemas de 
Distribuição/Tipos de Serviços. 
AULA5:PlanejamentoUAN – Áreas e Setores de trabalho. 
AULA6:Planejamento UAN - Dimensionamento Equipamentos/Utensílios/Áreas  
AULA 7: Planejamento UAN – Dimensionamento Pessoal   
AULA 8: Visita UAN – Indústria 
NP1 
AULA 9: Ergonomia/Inovações tecnológicas. 
AULA 10: Organização UAN – Conceito/Organograma/Cronograma. 
AULA 11: Organização UAN –  Fluxograma/Fluxolocalgrama. 
AULA 12: Organização UAN – / Manual de Normas, Regimento Interno/Rotinas e 
Roteiros. 
AULA 13: Organização UAN – Layout 
AULA 14: Controles UAN – Gráficos, Formulários/Planilhas de Controle. 
AULA 15: Visita UAN – Hospital. 
NP2 
PROVA SUBSTITUTIVA 
EXAME 
 
V – ESTRATÉGIA DE TRABALHO 

 Aula expositiva 
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 Estudos de caso 

 Exercícios teórico-práticos 

 Leituras de textos atuais ( jornal, revistas, artigos científicos, etc.) 

 Saída a campo. Visita em UAN onde o aluno terá a oportunidade de comparar 
os conteúdos trabalhados em sala de aula com a realidade prática. 

 Trabalhos de pesquisa 
 
VI – AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais e 
exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

ABREU E S; SPINELLI, M. G. N.; PINTO, A. M. S. 
Gestão de Unidades de Alimentação e Nutrição: 
um modo de fazer. 6. ed. São Paulo: Editora 
Metha, 2016.  

08 Ex. 612.3 / A162g 

MEZOMO, I. B. Os Serviços de Alimentação- 
Planejamento e Administração. 6ª Ed. São Paulo: 
Manole, 2015. 07 Ex. 640.4 / M617s 

SANTANA, H. M. P. Planejamento físico-
funcional de unidades de alimentação e 
nutrição. Rio de Janeiro: Rubio, 2012.   

07 Ex. 612.3 / S232p 

  

 
 
 
 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOALIZACAO 
NO ACERVO 

BARROS, Mezomo Iracema de. Os Serviços de 
alimentação, planejamento e administração. SP: 
Manole, 2015. 

- Virtual (BV) 

BALCHIUNAS, D. Gestão de UAN: um resgate do 
binômio alimentação e nutrição. São Paulo: 
Roca, 2014. 

02 Ex. 612.3 / B174g 

COLARES,L.G.T.;FIGUEIREDO,V.O.;MARTINS.M.
C.;ANDRADE,L.P.Contratação de Serviços 
Terceirizados de Alimentação e Nutrição – 
orientações técnicas. São Paulo: Rubio, 2014. 

02 Ex. 612.3 /  C683c 

COSTA,P.R. Inovação Tecnológica na Produção 
de Alimentação Coletiva. 3ª Ed. São Paulo: 
Insular, 2009. 

02 Ex. 612.3 /  P963i 

SIMÕES, Maria Isabel Germano. Higiene e 
vigilância sanitária de alimentos. SP: Manole, 
2015. 

- Virtual (BV) 
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PERIÓDICOS                                                                                                                                                                                                        
Revista Cozinha Industrial                                                                         
Revista Nutrição em Pauta 
Revista Higiene Alimentar 
 
BASE DE DADOS                     
www.bireme.br                                      
www.scielo.br 
www.nutricaoempauta.com.br                
www.saude.gov.br                                
www.fao.org/apfs 
www.anvisa.gov.br 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.nutricaoem/
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 5º Semestre 
Disciplina: Tecnologia de Alimentos  
Carga Horária Semanal: 03 HORAS-AULA 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 HORAS-AULA 
 
I – EMENTA 
A disciplina propõe o estudo dos tipos de matérias-primas utilizadas na indústria 
de alimentos e os processos tecnológicos de transformação das mesmas. Propõe 
ainda o estudo dos fluxogramas de processamento de alimentos e as operações 
unitárias envolvidas que permitem a obtenção de produtos industrializados 
diversos. Estudo dos principais métodos de conservação de alimentos, incluindo o 
uso de aditivos e embalagens, possibilitando uma visão crítica, sob o ponto de 
vista nutricional, segundo os diversos tratamentos empregados.  
 
II - OBJETIVOS GERAIS 

  Conhecer os princípios tecnológicos utilizados na conservação e 
industrialização de alimentos. 

 Conhecer principais equipamentos utilizados no processamento de alimentos. 

 Pesquisa de novos produtos. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Conhecer as principais alterações físicas, químicas, enzimáticas e biológicas em 
alimentos. 

 Habilitar o aluno a conhecer os principais métodos de conservação utilizados 
para alimentos de origem animal e vegetal, visando avaliar os efeitos do 
processamento sobre o seu valor nutricional. 

 Conhecer os principais tipos de embalagens e aditivos empregados pela 
indústria de alimentos e suas indicações. 

 Desenvolver processos práticos, realizados no laboratório, empregando as 
principais tecnologias de preparo de alimentos, evidenciando as operações e 
processos envolvidos na fabricação, bem como os aspectos tecnológicos de 
conservação e vida de prateleira. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

aulas 
 

Descrição das Atividades 
 

1 

Introdução à tecnologia de alimentos/Importância da tecnologia de 
alimentos no mundo atual.   
aula teórica: definição de tecnologia de alimentos. a partir da 
definição de tecnologia de alimentos. exemplificar como cada 
segmento da tecnologia (seleção, preservação, processamento, 
embalagem, etc..) pode influenciar na qualidade final do produto. 
descrever os principais objetivos da tecnologia de alimentos. 

2 
Fases do processamento de alimentos. Matérias-primas 
alimentícias. Alterações e/ou transformações físicas, químicas e 
bioquímicas em alimentos e seu controle. 
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Aula teórica: descrever as fases de processamento dos produtos 
alimentícios e as principais operações unitárias envolvidas em cada 
uma delas. Tipos de matérias-primas alimentícias (origem animal, 
vegetal e mineral).  

3 

Alterações em alimentos 
Aula Teórica: Definição de alteração de alimento e classificação 
das alterações: diversas origens, agentes químicos (gelatinização, 
caramelização, reação de Maillard, reações de autooxidação 
lipídica), alterações enzimáticas (polifenoloxidase, catalase, 
peroxidase, etc..), agentes físicos, microrganismos e 
macrorganismos. 

4 

Conservação de alimentos pelo uso do calor (branqueamento, 
pasteurização, esterilização).  
Aula teórica: princípios em que se baseiam a conservação de 
alimentos. Definição de branqueamento de alimentos e seus objetivos 
e como afeta o valor nutritivo dos alimentos. Discorrer sobre as 
enzimas utilizadas para se medir a eficiência do branqueamento de 
alimentos (catalase e peroxidase).definição de esterilização de 
alimentos; apertização e esterilização à granel; fatores que interferem 
na esterilização para o êxito do processo (ph, quantidade e tipos de 
microrganismos, penetração de calor, etc...); efeito do processo de 
esterilização de alimentos sobre o valor nutricional. No processo de 
pasteurização do leite enfatizar sobre os métodos enzimáticos 
utilizados para se medir a eficiência da pasteurização (testes de 
peroxidase e fosfatase alcalina) 
 

5 
Aula prática: Branqueamento 
Enfatizar a técnica de branqueamento na inibição enzimática. 

6 

Conservação de alimentos pelo controle da umidade (secagem, 
desidratação, concentração). 
Aula teórica: diferenciar secagem, desidratação e concentração de 
alimentos. Objetivos da redução de umidade como forma de 
conservação de alimentos. Fases da curva de secagem. Desidratação: 
métodos de desidratação (com ar quente, por contato direto e 
liofilização) mostrando os principais equipamentos utilizados em cada 
um dos métodos e exemplos de aplicação em produtos produzidos por 
essas técnicas. Efeito da desidratação sobre as características 
sensoriais e nutricionais.  
Concentração: definição, aplicações. 

7 

Aula prática: produção de farinha de banana verde. 
Enfatizar a técnica de conservação empregada, fluxograma de 
processo e inibição enzimática por meio de sulfitação ou 
branqueamento prévio da fruta. 

8 

Conservação de alimentos pelo uso do frio (refrigeração e 
congelamento). 
Aula teórica: importância das baixas temperaturas na conservação de 
alimentos; modo de atuação do frio. Definição de refrigeração; fatores 
a serem controlados durante o armazenamento refrigerado e 
atmosfera controlada. Definição de congelamento; como o 
congelamento lento e rápido interfere na qualidade dos alimentos; 
tipos de congeladores; influência do congelamento sobre atividade 
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enzimática e valor nutritivo dos alimentos. 

9 

Conservação de alimentos pelo uso da irradiação. 
Aula teórica: definição de irradiação de alimentos. Tipos de 
irradiação. Funcionamento do processo de irradiação. Finalidades da 
irradiação de alimentos. Efeito da irradiação nos componentes 
químicos dos alimentos e sobre o valor nutricional. RDC número 21 de 
26/01/2001. 

Observação: 
O tema Conservação de alimentos pelo uso de aditivos deverá ser 
solicitado aos alunos como trabalho e comporá a nota de P1. O valor do 
trabalho será de 2,0 pontos e será somado às notas dos relatórios de aulas 
práticas que também valem 2,0 pontos cada. O conteúdo do trabalho também 
cairá na prova P1. 
Na primeira parte do trabalho os alunos deverão abordar as principais classes 
de aditivos, suas funções, quantidades máximas permitidas e ações 
toxicológicas. Na segunda parte os alunos deverão escolher 03 produtos 
comercializados e de composição em aditivos diferentes e fazer uma avaliação 
crítica do produto com relação aos aditivos empregados na formulação (se o 
aditivo tem implicação nutricional, se poderia ser substituído por outro, a 
finalidade de uso no produto, etc..). 

NP1 

10 

Conservação de alimentos pela redução do pH (fermentação 
láctica, acética e alcoólica). 
Aula teórica: definição de fermentação, mecanismo de atuação da 
fermentação na conservação de alimentos. Tipos de fermentação em 
função dos microorganismos empregados. Exemplos de processos de 
produtos fermentados: queijo, bebidas, vinagre e iogurte. 
Aula prática: produção de queijo (ação das bactérias lácticas e/ou 
ação do coalho no processo de fermentação; mostrar ainda a 
coagulação da caseína em função do abaixamento do PH). 

11 

Industrialização de cereais  
Aula prática: produção de barra de cereal com farinha de banana 
verde 
Definição de cereal. Principais cereais para alimentação (Trigo, 
Milho, Centeio, Arroz, Aveia, Cevada. Mostrar o fluxograma de 
processo de barra de cereais. 

12 

Industrialização de frutas e hortaliças. 
Aula prática: produção de geleia e picles. 
Enfatizar a técnica de conservação empregada (adição de açúcar, 
concentração) e a importância da pectina na formação do ge na 
produção de geleia e conservas vegetais. 

13 

Industrialização de cereais e tecnologia de panificação. 
Aula prática: produção de pão convencional e sem glúten. 
Definição de cereal. Principais cereais para alimentação (Trigo, 
Milho, Centeio, Arroz, Aveia, Cevada. Importância do trigo na 
alimentação. Mostrar a importância das proteínas do trigo na 
formação do glúten. Emprego de outras farinhas como alternativas 
para a produção de pães sem glúten.   

14 
Industrialização de leite e derivados. 
Aula Prática: Produção de doce-de-leite (definição de doce-de-
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leite, mostrar a importância do processo de adição de açúcar e 
concentração na confecção do produto, fatores de qualidade na 
produção do doce-de-leite). 

15 

Industrialização de carnes e derivados. 
Enfatizar o processo de fabricação de embutidos e a importância 
da adição de nitratos e nitritos na conservação e desenvolvimento 
da cor dos produtos cárneos, além dos demais aditivos 
empregados. Enfatizar também o emprego da técnica de 
defumação como forma de tipificação de produtos e conservação. 

Observação: 
O tema Embalagens deverá ser solicitado aos alunos como trabalho e 
comporá a nota de P2. O valor do trabalho será de 2,0 pontos e será somado 
às notas dos relatórios de aulas práticas que também valem 2,0 pontos cada. 
O conteúdo do trabalho também cairá na prova P2. 
O trabalho deverá conter estudo dos materiais e das embalagens: vidro, folha 
de flandres, plásticos, celulose, alumínio, revestimentos naturais e como essas 
embalagens atuam na conservação dos alimentos. Falar também sobre a 
confecção de alimentos em atmosfera modificada, embalagens ativas e 
inteligentes, ilustrando com exemplos práticos de produtos que se utilizam 
dessas tecnologias. 

NP2 

 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas teóricas expositivas, aulas práticas, trabalhos de pesquisa e/ou seminários e 
apresentação de vídeos.  
 
VI - AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais e 
exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 
São Paulo: Atheneu, 2008.  

07 Ex. 
612.392.5 / 

E92t 

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento 
de alimentos: princípios e prática. 2ª.ed. São 
Paulo: Artmed, 2006. 

07 Ex. 
612.392.5 / 

F322t 

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. 
Tecnologia de alimentos: princípios e 
aplicações. São Paulo: Nobel, 2008. 

07 Ex. 
612.392.3 / 

G979t 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

Freitas, Douglas Phillips.           
                                            . 
3ª Ed. Rio de Janeiro: Forense. 2011. 

- Virtual 

KUROZAWA, L.E.; COSTA, S.R.R. Tendências 
e inovações em ciência, tecnologia e 
engenharia de alimentos. São Paulo: Atheneu, 

02 Ex. 612.3 / K96t 
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2014. 

McWilliams, Margaret.                       
                                  . 11ª Ed. 
Barueri, SP: Manole. 2013. 

-  

ORDÓNEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: 
Alimentos de origem animal. v.2. São Paulo: 
Artmed, 2005.  

02 Ex. 
612.392.5 / 

O65t 

SPOTO, M.; DARCE, M.; OETTERER, M. 
Fundamentos de Ciência e Tecnologia de 
Alimentos. São Paulo: Manole, 2006. 

02 Ex. 
612.392.5 / 

O29f 

 
IX – SITES RECOMENDADOS  
 
SIBI – Sistema integrado de Bibliotecas da Universidade de São Paulo. Acesso 
disponível em :  
http://buscaintegrada.usp.br/primo_library/libweb/action/search.do?dscnt=1&pagina=az
list&dstmp=1434480021180&vid=USP&fromLogin=true 
 
X –  PERIÓDICOS RECOMENDADOS  
 
Food Science and Technology (Campinas) On-lineversion . Acesso disponível em: 
http://www.scielo.br/scielo.php?nrm=iso&script=sci_issues&pid=0101-2061&lng=en 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 6º Semestre 
DISCIPLINA: Nutrição Clínica Avançada 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas-aula 
 
I - EMENTA 
A disciplina de Nutrição Clínica Avançada visa a promoção do estudo da prevenção e 
terapia das doenças por meio de dietas, correlacionando-se com outras disciplinas do 
curso e enfatizando o cuidado nutricional nas doenças renais, hepáticas, pancreáticas, 
biliares, pulmonares, em situações de estresse metabólico, doenças do sistema 
nervoso, em oncologia e HIV (+). 
 
II - OBJETIVOS GERAIS 

 Fornecer fundamento teórico-prático dos princípios da nutrição clínica, 
despertando-o enquanto profissional da equipe de saúde, para o uso e a importância 
do tratamento dietoterápico. 

 Desenvolver habilidade para aplicação da terapia nutricional em indivíduos ou 
grupos, de acordo com a doença apresentada. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Despertar no aluno, a atuação do profissional nutricionista na área clínica. 

 Embasar conhecimentos da terapia nutricional enteral e parenteral, possibilitando 
prescrição e acompanhamento, de acordo com a enfermidade apresentada pelo 
indivíduo. 

 Propor intervenção nutricional efetiva e prescrição dietoterápica específica nas 
doenças hepáticas, pancreáticas, biliares, renais e pulmonares. 

 Possibilitar orientação dietética e prescrição nutricional a pacientes em situações de 
estresse metabólico, doenças do sistema nervoso, em oncologia e HIV (+). 

 Saber discutir, com bases científicas, sobre a dietoterapia principalmente com 
enfoque para o suporte nutricional. 

 Embasar conhecimentos para o aluno seguir seu estágio curricular em hospital.   
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1: Introdução à disciplina. Nutrição Parenteral. 
Aula 2: Nutrição Enteral. 
Aula 3: TN na gota e ácido úrico elevado 
Aula 4: TN em Insuficiência Renal Aguda (IRA) e nefrolitíase. 
Aula 5: TN na Insuficiência Renal Crônica (tratamento conservador, hemodiálise, 
diálise, transplante) 
Aula 6: Dietoterapia nas doenças hepáticas (hepatite, esteatose, esteato-hepatite, 
cirrose e transplante) 
Aula 7: Cuidado nutricional em hepatopatas (hipertensão portal, ascite, encefalopatia 
hepática e varizes esofágicas) 
Aula 8: Dietoterapia no pâncreas e vesícula biliar (pancreatite aguda e crônica / 
colecistite, colelítiase) 
NP1 
Aula 9: TN em doença pulmonar obstrutiva crônica (enfisema e bronquite). Fibrose 
cística. 
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Aula 10: TN em oncologia (pré e pós cirúrgico, quimioterapia, radioterapia e cuidados 
paliativos). 
Aula 11: TN em oncologia (pré e pós cirúrgico, quimioterapia, radioterapia e cuidados 
paliativos). 
Aula 12: Dietoterapia em pacientes HIV(+)/AIDS e nas doenças oportunistas. 
Aula 13: Cuidado Nutricional nas doenças do sistema nervoso (AVEI/H; paralisia 
cerebral, Mal de Alzheimer e Parkinson) 
Aula 14: Dietoterapia nas doenças do estresse metabólico (sepse; TCE, grande 
queimado) 
Aula 15: Cuidado Nutricional em úlcera de decúbito e fístulas. 
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas expositivas com auxílio de recurso audiovisual, sendo que cada assunto deve ter 
uma abordagem da avaliação nutricional, além da aplicação da terapia nutricional, 
complementando a fisiopatologia da doença abordada em outra disciplina. A utilização 
de exercícios teórico-práticos, leitura e discussão de artigos científicos e exercícios em 
aula podem ser realizados por tema, com trabalhos em grupos ou individuais. 
 
VI - AVALIAÇÃO 
Serão realizadas provas bimestrais individuais com questões dissertativas (40%) e 
objetivas (60%), sendo a nota complementada com elaboração de dietas, discussão 
de casos clínicos e estudo de caso. 
   
VII - BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL 

NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause 
alimentos, nutrição e dietoterapia. 13. ed. São 
Paulo: Roca, 2012. 

14 Ex. 612.3 / M214k 

SHILS, M.E. et al. Nutrição moderna na saúde e 
na doença. 11ª Ed. Barueri, SP: Manole, 2016. 

07 Ex. 612.3 / N976 

SILVA, S.M.C.S.; MURA, J.D.P. Tratado de 
alimentação, nutrição e dietoterapia. 2ª edição. 
São Paulo: Roca, 2010. 

15 Ex. 612.3 / S586t 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL 

NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

Width, Mary. MdS. Manual de sobrevivência para 
nutrição clínica. Rio de Janeiro: Guanabara 
Koogan, 2011. 

- VIRTUAL 

GROPPER, Sareen S. Nutrição avançada e 
metabolismo humano. SP: Cengage, 2011. 

- Virtual (MB) 

MOREIRA, E. A. M; CHIARELLO, P. G. Atenção 
nutricional: abordagem dietoterápica em 
adultos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 

02 Ex. 612.3 / A864 

VANNUCCHI, H.; MARCHINI, J. S. Nutrição 02 Ex. 612.3 / N976 
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clínica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012. 
Série Nutrição e metabolismo 

WAITZBERG, D. et al. Nutrição oral, enteral e 
parental . 4ª. ed. São Paulo: Atheneu, 2009. Vol 1 
e 2. 

04 Ex. 612.3 / W145n 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 6º Semestre  
DISCIPLINA: Fisiopatologia da Nutrição 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas-aula  
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas-aula 
 
I - EMENTA 
Fisiopatologia das doenças hepáticas, renais, pulmonares, neurológicas e oncológicas 
bem como, ter subsídios e conhecimento para saber como abordar os doentes dentro 
da atuação do nutricionista. 
 
II - OBJETIVOS GERAIS 
* Conhecer os conceitos básicos fisiopatológicos das doenças. 
* Ter subsídios para o raciocínio fisiopatológico associado com a profissão. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
* Conhecer a dinâmica do desenvolvimento das doenças. 
* Conhecer suas implicações clínicas. 
* Identificar as possíveis patologias que podem acometer um indivíduo. 
* Associar a fisiopatologia com as disciplinas correlatas. 
* Ter a capacidade de discutir o quadro clínico de pacientes juntamente com os outros 
profissionais de saúde. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1: Ácido úrico elevado/ GOTA.  
Aula 2: Insuficiência renal aguda (nefrolitíase/choque). 
Aula 3: Insuficiência renal crônica (patogenia). 
Aula 4: Insuficiência renal crônica (tratamento conservador, hemodiálise, diálise, 
transplante). 
Aula 5: Doenças hepáticas: fatores etiológicos (vírus, álcool, medicamentos e 
deposição gordurosa) e patogenia (hepatite, lesão, cirrose e transplante). 
Aula 6: Doenças hepáticas: patologias correlatas (hipertensão portal, ascite, 
encefalopatia hepática e varizes esofágicas). 
Aula 7: Pancreatite aguda e crônica. Colecistite. 
Aula 8: Doenças pulmonares obstrutiva crônica (enfizema e bronquite). Fibrose 
Cística. 
NP1 
Aula 9: Neoplasias benignas e malignas/ metástase. 
Aula 10: Efeitos sistêmicos da quimioterapia e radioterapia. Fatores pré e pós 
cirúrgicos. 
Aula 11: HIV/AIDS/ Doenças oportunistas e terapia retroviral. 
Aula 12: Doenças do sistema nervoso (AVEI/H; paralisia cerebral; mal de Alzheimer e 
Parkinson). 
Aula 13:Doenças do estresse metabólico (sepse/ TCE/ grande queimado). 
Aula 14: Úlcera decúbito e fístulas. 
Aula 15: Revisão  
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
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V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas expositivas/Leitura de textos e dinâmicas de grupo/Estudos de caso/Trabalhos 
de pesquisa 
 
VI - AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais e 
exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII - BIBLIOGRAFIA BÁSICA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO NO 
ACERVO 

SAWAYA, Ana Lydia; LEANDRO, Carol 
G. WAITZBERG, DAN L. Fisiologia da 
nutrição na saúde e na doença: da 
biologia molecular ao tratamento. SP: 
Atheneu, 2018. 

00  

Lang Florian. Fisiopatologia: texto e 
atlas. Porto Alegre: Artmed, 2006. 

09 Ex. 616-07/ S582f 

E. Susan. Fisiopatologia básica. RJ: 
Guanabara Koogan, 2005. 

- Virtual (MB) 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO NO 
ACERVO 

BENNET, J.C. et al. CECIL. Tratado de 
medicina interna. 24ª Ed. Rio de 
Janeiro : Guanabara Koogan. 2v., 2014. 

05 Ex. 616 / G619c 

COTRAN; KUMAR e COLLINS. 
Patologia estrutural e funcional, 6ª Ed. 
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 
2000. 

06 Ex. 616 / C845r 

RUBIN, E. Patologia: bases clinico 
patológicas da medicina. 4ª ed. Rio de 

Janeiro: Guanabara Koogan, 2013. 
08 Ex. 616 / R896 

SHILS, M.E. et al. Nutrição moderna na 
saúde e na doença. 11ª Ed. Barueri, SP: 
Manole, 2016. 

07 Ex. 612.3 / N976 

CUPPARI, L. Guia de nutrição: 
nutrição clínica no adulto. 3ª Ed. 
Barueri, SP: Manole, 2014. 

02 Ex. 612.3 / C974g 
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PLANO DE ENSINO 
 

CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 6º Semestre 
DISCIPLINA: Nutrição Materna, da Criança e do Adolescente 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas-aula 
 
I - EMENTA 
O programa da disciplina objetiva formar profissionais que, trabalhando com a 
população materno infantil, contribuam para a melhoria e manutenção das condições 
de saúde, identificando  as alterações orgânicas e funcionais nas gestantes e nutrizes, 
lactentes, crianças e adolescentes; sua repercussão no estado nutricional e a 
influência do contexto social na saúde. 
 
II - OBJETIVO GERAL 
Permitir ao aluno condições de desenvolver capacidades técnicas para trabalhar  com 
gestantes e nutrizes, crianças e adolescentes, contribuindo para a melhoria das 
condições de alimentação, educação e  saúde.   
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Espera-se que o aluno ao final do curso: 
 Realize diagnóstico do estado nutricional, da situação de saúde e das 
condições sociais de gestantes e nutrizes, crianças e adolescentes. 
 Identifique as gestantes de risco e indique o tratamento nutricional para cada 
caso.  
 Analise e indique o esquema alimentar que atenda as necessidades das 
gestantes e nutrizes. 
 Avalie a situação da prática do aleitamento materno no país. 
 Identifique a fisiologia e técnicas da amamentação. 
 Identifique a prevenção, diagnóstico e tratamento dos principais problemas 
relacionados à amamentação.  
 Conheça o código internacional de comercialização de substitutos do leite 
materno e a Norma Brasileira para Comercialização de Alimentos para Lactentes.  
 Analise e indique o esquema alimentar que atenda as necessidades dos 
lactentes, crianças e adolescentes. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1. Apresentação do plano de ensino, bibliografia e solicitação de 
trabalho de disciplina para apresentação ao final do semestre.  
Aspectos fisiológicos e nutricionais na gestação. 
 
1.1  Aspectos fisiológicos e metabólicos do período gestacional 
1.2  Principais hormônios e suas funções na gestação 
1.3  Adaptações fisiológicas 
1.4  Fatores epidemiológicos na gravides: Idade materna, estado nutricional, 
intervalo interpartal e paridade. 
 
Aula 2. Fatores epidemiológicos na gravidez (continuação) 
2.1 Ganho ponderal gestacional 
2.2 Peso e altura, Tabagismo, uso abusivo de álcool 
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2.3 Acompanhamento pré-natal; cálculo da idade gestacional, calendário de consultas, 
procedimentos para consulta de nutrição 
2.4 Assitência pré-natal: cuidado nutricional, ganho de peso, orientação para anemia, 
cegueira noturma. 
2.5 Atenção à gestante e puérpera no SUS (Manual Técnico do Pré-natal e puerpério – 
Atenção qualificada e humanizada) 
 
Aula 3. Necessidades nutricionais da gestante. 
3.1. Energia, ganho de peso 
3.2. Água, Proteínas 
3.3. Micronutrientes: ferro, zinco, Cálcio, Vit A, Vit C, Vit D, Vit B9,  
3.4. Gestantes gemelares 
 
Aula 4. Necessidades nutricionais da gestante – continuação 
4.1. Constipação e flatulências 
4.2. Pirose, ânsia e vômitos 
4.3. Sialorreia ou ptialismo 
4.4. Fraquezas e desmaios 
4.5. Sensação de plenitude 
4.6. Picamalácia 
4.7. Cafeína, edulcorantes 
4.8. Aula prática: elaboração de cardápio para gestantes 
 
 
Aula 5. Gestação de risco 
6.1 Gestante adolescente 
6.2 Diabetes gestacional 
6.3 Distúrbio hipertensivo específico da gestação.3 
6.4 AIDS 
6.5 Ganho excessivo de peso durante a gestação. 
6.6 Obesidade pré-gestacional. 
6.7 Desnutrição e anemia 
 
Aula 6. O recém-nascido de risco 
6.1. Classificação da prematuridade 
6.2. Terapia nutricional 
6.3. Necessidades nutricionais 
6.4. Avaliação do crescimento 
6.5. Características morfofuncionais digestivas 
 
 
Aula 7. Aleitamento materno 
7.1. Situação do aleitamento materno no Brasil, desmame precoce 
7.2. Fisiologia da lactação 
7.3. Composição do leite materno, aspectos imunológicos 
7.4. Técnicas de amamentação 
7.5. Relactação 
7.6. Dificuldades e problemas, causas de desmame precoce  
7.7. Vantagens da amamentação 
7.8. Promoção, prevenção e apoio ao aleitamento materno 
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Aula 8. Banco de Leite Humano 
8.1.  Rede Brasileita de Banco de Leite Humano 
8.2.  Característica de doadoras – incentivo ao aleitamento materno 
8.3.  Lactário 
 
NP1 
 
Aula 9. Alimentação da Nutriz. 
9.1. Recomendações energéticas (inclusive adolescente) 
9.2. Obesidade e lactogênese 
9.3. Recomendações nutricionais durante a lactação 
9.3.1. Proteína, vitaminas e minerais 
9.4. Orientações dietéticas 
9.5. Prevenção da deficiência de Vitamina A 
9.6. Efeito da dieta materna no volume de leite 
9.7. Efeito da dieta na composição do leite 
9.8. Retenção de peso pós-parto 
9.9. Avaliação nutricional da nutriz 
 
Aula 10. Código Internacional de Comercialização de substitutos do leite 
materno e Norma Brasileira para Comercialização de Alimentos para Lactentes - 
2006 
10.1 Substitutos do leite materno – passado e presente  
10.2 Amamentação no Brasil - como passamos de 10 meses de duração 
10.3 Mortalidade infantil – principais causas de morte; situação de saúde da criança no 
Brasil, riscos biopsicossociais da Criança. 
10.4 Transição nutricional em menores de 5 anos. 
 
Aula 11. Alimentação no 1º ano de vida 
11.1. Aleitamento materno – desmame precoce 
11.2. Utilização de fórmulas lácteas, leite de vaca. 
11.3. Tipos de leite e indicações 
11.4. Introdução da alimentação complementar 
11.5. Aula prática: diluição de fórmulas lácteas e fórmula caseira. 
 
Aula 12. Alimentação do lactente 
12.1. Necessidades nutricionais durante a alimentação complementar 
12.2. Técnicas de alimentação complementar 
12.3. Cuidados com a higiene durante a alimentação complementar 
12.4. Técnicas de aconselhamento nutricional 
12.5. Orientações para mãe que trabalha fora 
12.6. PNS 2013 – consumo alimentar de crianças menores de 2 anos 
12.7. Aula prática: elaboração de cardápio para crianças em alimentação 
complementar. 
 
Aula 13. Nutrição em condições clínicas especiais 
13.1. Intolerância à lactose 
13.2. Alergia à proteína do leite de vaca 
13.3. Diarréia aguda e persistente 
13.4. Obstipação intestinal 
13.5. Nutrição na fenilcetonúria 
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13.6. Recusa alimentar na infância 
13.7. Erros inatos do metabolismo 
13.8. Diabetes Melito na infância e adolescência 
13.9. Síndrome Metabólica na infância e adolescência 
 
Aula 14. Alimentação do pré-escolar e escolar 
14.1. Aspectos fisiológicos 
14.2. Avaliação do crescimento 
14.3. Recomendações nutricionais 
 
Aula 15. Alimentação do adolescente 
15.1. Necessidades nutricionais 
15.2. Orientações nutricionais 
15.3. Transtornos alimentares na adolescência 
15.4. Prevalência de excesso de peso e obesidade 
15.5. Determinantes do excesso de peso e obesidade 
 
NP2 
Prova Substitutiva  
Exame 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas práticas e expositivas ilustradas com recursos audiovisuais em sala de aula. 
Para cada aula serão indicados os materiais para leitura prévia, possibilitando 
acompanhamento e discussão do tema durante a exposição do professor. 
Também serão realizados dois trabalhos de disciplina, orientados pelo professor, 
com pesquisa bibliográfica e apresentação em sala de aula. 
 
Tema de trabalho: Hábito alimentar e consumo alimentar em crianças (inquéritos 
nutricionais), Alimentação institucional, educação nutricional, Curvas de crescimento 
para crianças com Síndrome de Down e orientação nutricional, Estratégia Global para 
alimentação de lactentes e crianças de primeira infância – OMS, Guia alimentar para 
crianças menores de 2 anos. 
 
VI - AVALIAÇÃO 
Serão realizadas duas provas bimestrais individuais e em sala de aula, com 
questões dissertativas (40%) e objetivas (60%), além de um trabalho de disciplina 
apresentado ao final do semestre. 
O conteúdo da NP1 será considerado até a oitava aula, já o da NP2 será o conteúdo 
ministrado em todo o semestre. 
A NP2 valerá de zero a dez e terá peso 8 e o trabalho de disciplina terá peso 2. 
 
VII - BIBLIOGRAFIA  

      BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACA
O NO 

ACERVO 

PALMA, D., ESCRIVÃO, M. A. M. S., 
OLIVEIRA, F. L. C. Nutrição clínica na 
infância e adolescência. São Paulo. Manole, 
2009. 

- Virtual (MB) 

EUCLYDES, M.P. Nutrição do lactente: base 07 Ex. 612.3 / E86n 
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científica para uma alimentação saudável. 
Viçosa: UFV, 2014. 

VÍTOLO, M. R. Nutrição da gestação ao 
envelhecimento. 2ª Ed., Rio de Janeiro: Rubio, 
2015. 

07 Ex. 612.3 / N976 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACA
O NO 

ACERVO 

MONTEIRO, J. P. & CAMELO Jr, J. S. 
Caminhos da nutrição e terapia nutricional 
da concepção à adolescência. Rio de Janeiro: 
Guanabara Koogan, 2012. Série Nutrição e 
metabolismo 

02 Ex. 612.3 / C183 

XAVIER BON, A. M. Atendimento nutricional 
a crianças e adolescentes. São Paulo: Roca, 
2014. 

- VIRTUAL 

ABREU, Edeli Simone de Monica Pinto. Gestao 
de unidade de alimentacao e nutricao: um 
modo de fazer. SP: Manole, 2015. 

- VIRTUAL 

NUTROLOGIA. RJ: Guanabara Koogan, 2016. 
(Série Pediatria) 

-  VIRTUAL 

AQUINO, Rita de Cássia. Nutrição clínica: 
estudos de casos comentados. SP: Manole, 
2011. 

- Virtual (MB) 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 6º Semestre 
DISCIPLINA: Nutrição e Biodisponibilidade de Nutrientes 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas-aula 
 
I – EMENTA 
Estudo sobre a importância biológica dos micronutrientes na saúde humana com 
ênfase nas etapas do processo de nutrição, como digestão, absorção, transporte, 
utilização, excreção e armazenamento e na análise dos fatores que podem interferir na 
biodisponibilidade desses micronutrientes. 
 
II - OBJETIVOS GERAIS 

 Conhecer os fatores que interferem, nas diferentes fases do metabolismo dos 
micronutrientes, no processo de nutrição. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Conhecer a estrutura química e a função das biomoléculas; 

 Entender as diferentes etapas do metabolismo dos micronutrientes, como 
digestão, absorção, transporte, utilização, excreção e armazenamento. 

 Estudar os fatores atenuadores e promotores de biodisponibilidade de 
micronutrientes considerando a composição da dieta, as medidas de avaliação do 
estado nutricional dos indivíduos relativas a cada nutriente; 

 Analisar e interpretar as necessidades e recomendações nutricionais dos 
micronutrientes de acordo com os estágios da vida e sexo, e as consequências de sua 
deficiência e excesso; 

 Avaliar e identificar as principais fontes alimentares em porções usuais de cada 
micronutriente estudado; 

 Correlacionar e aplicar os conhecimentos da disciplina em outras disciplinas e 
na prática profissional. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1. Biodisponibilidade dos nutrientes. 
1.1. Definições e conceitos; 
1.2. Fatores conceituais que interferem na biodisponibilidade: 
1.2.1. Espécie do nutriente; 
1.2.2. Ligações moleculares; 
1.2.3. Quantidade consumida; 
1.2.4. Atenuadores de absorção e de bioconversão; 
1.2.5. Estado nutricional do indivíduo 
1.2.6. Estados fisiológicos. 
Aula 2. Biodisponibilidade de Vitaminas Lipossolúveis: A (retinol, retinal, ácido 
retinóico e betacaroteno) 
2.1. Nomenclatura, estrutura química e função; 
2.2. Metabolismo: digestão, absorção, transporte, utilização, excreção e 
armazenamento; 
2.3. Fatores que interferem na biodisponibilidade (processamento do alimento, 
características genéticas, doenças, ciclo da vida, interações alimento-nutriente, 
nutriente-nutriente, droga-nutriente, álcool, tabaco e outros); 
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2.4. Recomendações nutricionais (DRIs – EAR, RDA e UL); 
2.5. Deficiência e toxicidade; 
2.6. Lista das principais fontes alimentares, naturais e enriquecidas, em porções 
usuais; 
Aula 3. Biodisponibilidade de Vitaminas Lipossolúveis: D (calciferol) 
3.1. Nomenclatura, estrutura química e função; 
3.2. Metabolismo: digestão, absorção, transporte, utilização, excreção e 
armazenamento; 
3.3. Fatores que interferem na biodisponibilidade (processamento do alimento, 
características genéticas, doenças, ciclo da vida, interações alimento-nutriente, 
nutriente-nutriente, droga-nutriente, álcool, tabaco e outros); 
3.4. Recomendações nutricionais (DRIs – EAR, RDA e UL); 
3.5. Deficiência e toxicidade; 
3.6. Lista das principais fontes alimentares, naturais e enriquecidas, em porções 
usuais; 
Aula 4. Biodisponibilidade de Vitaminas Lipossolúveis: E (tocoferol) 
4.1. Nomenclatura, estrutura química e função; 
4.2. Metabolismo: digestão, absorção, transporte, utilização, excreção e 
armazenamento; 
4.3. Fatores que interferem na biodisponibilidade (processamento do alimento, 
características genéticas, doenças, ciclo da vida, interações alimento-nutriente, 
nutriente-nutriente, droga-nutriente, álcool, tabaco e outros); 
4.4. Recomendações nutricionais (DRIs – EAR, RDA e UL); 
4.5. Deficiência e toxicidade; 
4.6. Lista das principais fontes alimentares, naturais e enriquecidas, em porções 
usuais; 
Aula 5. Biodisponibilidade de Vitaminas Lipossolúveis: K (filoquinona, menaquinona e 

menadiona) 
5.1. Nomenclatura, estrutura química e função; 
5.2. Metabolismo: digestão, absorção, transporte, utilização, excreção e 
armazenamento; 
5.3. Fatores que interferem na biodisponibilidade (processamento do alimento, 
características genéticas, doenças, ciclo da vida, interações alimento-nutriente, 
nutriente-nutriente, droga-nutriente, álcool, tabaco e outros); 
5.4. Recomendações nutricionais (DRIs – EAR, RDA e UL); 
5.5. Deficiência e toxicidade; 
5.6. Lista das principais fontes alimentares, naturais e enriquecidas, em porções 
usuais; 
Aula 6. Biodisponibilidade de Vitaminas Hidrossolúveis: C (ácido ascórbico); 
6.1. Nomenclatura, estrutura química e função; 
6.2. Metabolismo: digestão, absorção, transporte, utilização, excreção e 
armazenamento; 
6.3. Fatores que interferem na biodisponibilidade (processamento do alimento, 
características genéticas, doenças, ciclo da vida, interações alimento-nutriente, 
nutriente-nutriente, droga-nutriente, álcool, tabaco e outros); 
6.4. Recomendações nutricionais (DRIs – EAR, RDA e UL); 
6.5. Deficiência e toxicidade; 
6.6. Lista das principais fontes alimentares, naturais e enriquecidas, em porções 
usuais; 
Aula 7. Biodisponibilidade de Vitaminas Hidrossolúveis: B1 (tiamina) e B2 (riboflavina); 
7.1. Nomenclatura, estrutura química e função; 
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7.2. Metabolismo: digestão, absorção, transporte, utilização, excreção e 
armazenamento; 
7.3. Fatores que interferem na biodisponibilidade (processamento do alimento, 
características genéticas, doenças, ciclo da vida, interações alimento-nutriente, 
nutriente-nutriente, droga-nutriente, álcool, tabaco e outros); 
7.4. Recomendações nutricionais (DRIs – EAR, RDA e UL); 
7.5. Deficiência e toxicidade; 
7.6. Lista das principais fontes alimentares, naturais e enriquecidas, em porções 
usuais; 
Aula 8. Biodisponibilidade de Vitaminas Hidrossolúveis: B3 (Niacina) e B5 (ácido 

pantotênico); 
8.1. Nomenclatura, estrutura química e função; 
8.2. Metabolismo: digestão, absorção, transporte, utilização, excreção e 
armazenamento; 
8.3. Fatores que interferem na biodisponibilidade (processamento do alimento, 
características genéticas, doenças, ciclo da vida, interações alimento-nutriente, 
nutriente-nutriente, droga-nutriente, álcool, tabaco e outros); 
8.4. Recomendações nutricionais (DRIs – EAR, RDA e UL); 
8.5. Deficiência e toxicidade; 
8.6. Lista das principais fontes alimentares, naturais e enriquecidas, em porções 
usuais; 
NP1 
Aula 9. Biodisponibilidade de Vitaminas Hidrossolúveis: B6 (piridoxina, piridoxal e 
piridoxamina) e B7 ou B8 (biotina); 
9.1. Nomenclatura, estrutura química e função; 
9.2. Metabolismo: digestão, absorção, transporte, utilização, excreção e 
armazenamento; 
9.3. Fatores que interferem na biodisponibilidade (processamento do alimento, 
características genéticas, doenças, ciclo da vida, interações alimento-nutriente, 
nutriente-nutriente, droga-nutriente, álcool, tabaco e outros); 
9.4. Recomendações nutricionais (DRIs – EAR, RDA e UL); 
9.5. Deficiência e toxicidade; 
9.6. Lista das principais fontes alimentares, naturais e enriquecidas, em porções 
usuais; 
Aula 10. Biodisponibilidade de Vitaminas Hidrossolúveis: B9 (folato) e B12 (cianocobalamina); 
10.1. Nomenclatura, estrutura química e função; 
10.2. Metabolismo: digestão, absorção, transporte, utilização, excreção e 
armazenamento; 
10.3. Fatores que interferem na biodisponibilidade (processamento do alimento, 
características genéticas, doenças, ciclo da vida, interações alimento-nutriente, 
nutriente-nutriente, droga-nutriente, álcool, tabaco e outros); 
10.4. Recomendações nutricionais (DRIs – EAR, RDA e UL); 
10.5. Deficiência e toxicidade; 
10.6. Lista das principais fontes alimentares, naturais e enriquecidas, em porções 
usuais; 
Aula 11. Biodisponibilidade de Minerais: Cálcio (Ca) e Fósforo (P); 
11.1. Nomenclatura, estrutura química e função; 
11.2. Metabolismo: digestão, absorção, transporte, utilização, excreção e 
armazenamento; 
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11.3. Fatores que interferem na biodisponibilidade (processamento do alimento, 
características genéticas, doenças, ciclo da vida, interações alimento-nutriente, 
nutriente-nutriente, droga-nutriente, álcool, tabaco e outros); 
11.4. Recomendações nutricionais (DRIs – EAR, RDA e UL); 
11.5. Deficiência e toxicidade; 
11.6. Lista das principais fontes alimentares, naturais e enriquecidas, em porções 
usuais; 
Aula 12. Biodisponibilidade de Minerais: Magnésio (Mg) e Potássio (K); 
12.1. Nomenclatura, estrutura química e função; 
12.2. Metabolismo: digestão, absorção, transporte, utilização, excreção e 
armazenamento; 
12.3. Fatores que interferem na biodisponibilidade (processamento do alimento, 
características genéticas, doenças, ciclo da vida, interações alimento-nutriente, 
nutriente-nutriente, droga-nutriente, álcool, tabaco e outros); 
12.4. Recomendações nutricionais (DRIs – EAR, RDA e UL); 
12.5. Deficiência e toxicidade; 
12.6. Lista das principais fontes alimentares, naturais e enriquecidas, em porções 
usuais; 
Aula 13. Biodisponibilidade de Minerais: Ferro (Fe); 
13.1. Nomenclatura, estrutura química e função; 
13.2. Metabolismo: digestão, absorção, transporte, utilização, excreção e 
armazenamento; 
13.3. Fatores que interferem na biodisponibilidade (processamento do alimento, 
características genéticas, doenças, ciclo da vida, interações alimento-nutriente, 
nutriente-nutriente, droga-nutriente, álcool, tabaco e outros); 
13.4. Recomendações nutricionais (DRIs – EAR, RDA e UL); 
13.5. Deficiência e toxicidade; 
13.6. Lista das principais fontes alimentares, naturais e enriquecidas, em porções 
usuais; 
Aula 14. Biodisponibilidade de Minerais: Zinco (Zn); 
14.1. Nomenclatura, estrutura química e função; 
14.2. Metabolismo: digestão, absorção, transporte, utilização, excreção e 
armazenamento; 
14.3. Fatores que interferem na biodisponibilidade (processamento do alimento, 
características genéticas, doenças, ciclo da vida, interações alimento-nutriente, 
nutriente-nutriente, droga-nutriente, álcool, tabaco e outros); 
14.4. Recomendações nutricionais (DRIs – EAR, RDA e UL); 
14.5. Deficiência e toxicidade; 
14.6. Lista das principais fontes alimentares, naturais e enriquecidas, em porções 
usuais; 
Aula 15. Biodisponibilidade de Minerais: Cobre (Cu), Selênio (Se) e Iodo (I). 
15.1. Nomenclatura, estrutura química e função; 
15.2. Metabolismo: digestão, absorção, transporte, utilização, excreção e 
armazenamento; 
15.3. Fatores que interferem na biodisponibilidade (processamento do alimento, 
características genéticas, doenças, ciclo da vida, interações alimento-nutriente, 
nutriente-nutriente, droga-nutriente, álcool, tabaco e outros); 
15.4. Recomendações nutricionais (DRIs – EAR, RDA e UL); 
15.5. Deficiência e toxicidade; 
15.6. Lista das principais fontes alimentares, naturais e enriquecidas, em porções 
usuais. 
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NP2 
Avaliação substitutiva 
Exame 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas expositivas ilustradas com recursos audiovisuais em sala de aula.  
Estudo dirigido com consulta em bibliografia científica e apresentação em sala de aula 
para fixação do conteúdo da disciplina e para avaliar o desempenho do aluno. 
 
VI – AVALIAÇÃO 
Serão aplicadas duas provas bimestrais individuais em sala de aula, com questões 
dissertativas (40%) e objetivas (60%). 
O conteúdo da NP1 será considerado até a oitava aula, já o da NP2 será o conteúdo 
ministrado em todo o semestre. 
Cada prova valerá de zero a dez e terá peso 8 e o estudo dirigido terá peso 2, 
compondo, assim, a nota do semestre. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de 
nutrientes. 5ª. ed. São Paulo: Manole, 2016. 

- Virtual (BV) 

COZZOLINO, S.M.F.; COMINETTI, C. Bases 
bioquímicas e fisiológicas da nutrição: nas 
diferentes fases da vida, na saúde e na 
doença. São Paulo: Manole, 2013. 

14 Ex. 612.3 / B299 

COMINETTI, Cristiane. Gênomica 
nutricional: dos fundamentos a nutrição 
molecular. SP: Manole, 2017.  

- Virtual (BV) 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

DUTRA DE OLIVEIRA, J. E.; MARCHINI, J. S. 
Ciências nutricionais: aprendendo a 
aprender.  2ª. ed . São Paulo: Sarvier 
(Almed), 2008, 784p. 

12 Ex. 612.3 / O48c 

GALISA, M. S.; ESPERANÇA, L. M. B.; SÁ, N. 
G. de. Nutrição: conceitos e aplicações. 
São Paulo: M. Books, 2008.   

07 Ex. 612.3 / G158n 

RIBAS FILHO, Durval. Tratado de nutrologia. 
SP: Manole, 2013.  

- Virtual 

VANNUCCHI, H.; MARCHINI, J. S. Nutrição 
clínica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 
2012. Série Nutrição e metabolismo 

02 Ex. 612.3 / N976 

PALERMO, J. R. Bioquímica da nutrição. 2ª 
Ed. São Paulo: Atheneu, 2008.   

02 Ex. 612.3 / P156b 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 6º Semestre 

DISCIPLINA: Nutrição em Saúde Pública  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas-aula 
 
 I – EMENTA 
A disciplina promove a identificação do papel da nutrição em saúde pública e a 
atuação do nutricionista em políticas de alimentação e nutrição. 
 
II - OBJETIVOS GERAIS 
 Capacitar o aluno para a análise sobre a inserção profissional do nutricionista na 
área de saúde pública, por meio do estudo da trajetória das políticas de alimentação e 
nutrição e dos programas atuais. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 Analisar as políticas de alimentação e nutrição planejadas e desenvolvidas no 
Brasil, considerando o contexto histórico, político e social;  
 Analisar o significado e a trajetória das políticas sociais na área de alimentação e 
nutrição; 
 Conhecer as principais estratégias de Atenção à Saúde no âmbito da 
alimentação e nutrição desenvolvidas pelo Ministério da Saúde; 
 Discutir estratégias de intervenção no campo de saúde e nutrição, incluindo: 
elaboração de propostas, avaliação e definições de critérios mínimos; 
 Definir as ações de nutrição no contexto da política nacional de saúde; 
 Promover a reflexão acerca da inserção profissional do nutricionista no mundo 
contemporâneo, com ênfase na área de saúde pública. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1. Apresentação do plano de ensino. Processo histórico dos programas de 
alimentação e nutrição no Brasil: de 1930 a 2010.  
1.1. SAPS, Comissão Nacional de Alimentação (CNA), INAN, PRONAN, Programas 
federais de distribuição de alimentos, Estratégia Fome Zero. 
Aula 2. Fome, insegurança alimentar e desnutrição no Brasil e no mundo. 
2.1. Destaque às diferenças conceituais entre fome, insegurança alimentar e 
desnutrição. 
2.2.  Definição de fome aguda x crônica; insegurança alimentar x fome; desnutrição 
primária x secundária; desnutrição x subnutrição.  
2.3. Epidemiologia da fome, da insegurança alimentar e da desnutrição (diferenças 
de prevalências entre os países, entre as regiões do Brasil). 
Aula 3. Segurança Alimentar e nutricional (SAN) e as perspectivas dos programas 
atuais. 
3.1. Direito Humano a Alimentação Adequada 
3.2. Conferências Nacionais e CONSEA. 
3.3.  Câmara interministerial de Segurança Alimentar e Nutricional 
3.4. LOSAN e SISAN 
Aula 4. Segurança Alimentar e nutricional (SAN) e as perspectivas dos programas 
atuais. 
4.1 Plano Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional 
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Aula 5. Mapeamento e monitoramento da segurança alimentar no Brasil. 
5.1. Pesquisas e indicadores utilizados no diagnóstico e monitoramento de SAN 
Aula 6. Programas relacionados a segurança alimentar 
6.1. Programa de Aquisição de alimentos – PAA 
6.2. Cestas de alimentos 
6.3. Programa de cisternas 
6.4. Programas direcionados a povos e comunidades tradicionais (assentados da 
reforma agrária, indígenas e quilombolas)   
Aula 7.  Programas relacionados à segurança alimentar 
7.1. Restaurantes populares 
7.2. Banco de alimentos 
7.3. Cozinhas comunitárias 
7.4. Hortas comunitárias 
7.5. Distribuição de Alimentos a Grupos Populacionais Específicos 
Aula 8. O Programa de Alimentação do Escolar. 
8.1. Histórico, objetivos, administração, financiamento, prestação de contas, 
beneficiários; 
8.2. Conselho de Alimentação do Escolar – CAE 
8.3. Relação PNAE e Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar 
- PRONAF 
8.4. Atribuições do nutricionista no PNAE 
 
NP1 
 
Aula 9. O Programa de Alimentação do Escolar. 
9.1. Critérios para elaboração de cardápios – estudo de modelos de cardápios de 
diversos municípios.  
Aula 10. A escola como promotora de hábitos alimentares saudáveis  
10.1. Pesquisa Nacional de Saúde do Escolar 
10.2. Programa Saúde na Escola (PSE) 
10.3. Cantinas escolares saudáveis 
Aula 11. A escola como promotora de hábitos alimentares saudáveis 
11.1. Modelos de regulamentação da comercialização de alimentos em escolas 
11.2. Hortas escolares 
11.3. Modelos de ações educativas em escolas 
Aula 12. Ações de alimentação e nutrição na atenção primária em saúde: 
12.1. Níveis de intervenção: gestão das ações de alimentação e nutrição – do 
diagnostico a avaliação;  
12.2. Sujeito das ações: indivíduo, família e comunidade 
12.3.  Caráter das ações: universais e específicas 
12.4. Humanização do cuidado  
Aula 13. Atuação do nutricionista na Estratégia Saúde da Família  
13.1. Equipe de saúde e a Interdisciplinaridade  
13.2. Ações transdisciplinares, interdisciplinares, multidisciplinares e intersetoriais. 
13.3. O contexto social, econômico e familiar para a atuação do nutricionista na 
atenção básica. 
Aula 14. O nutricionista na vigilância à saúde 
14.1. Vigilância sanitária, epidemiológica, nutricional e à saúde 
Aula 15. Planejamento em nutrição social. Bases conceituais para a elaboração de 
programas e intervenções em nutrição. 
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15.1. Plano de intervenção com enfoque nos objetivos, no método de intervenção e 
na avaliação dos resultados – Estudo de caso de um município. 
 
NP2 
Avaliação substitutiva 
Exame 
 
V – ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas expositivas ilustradas com recursos audiovisuais em sala de aula. Para cada 
aula serão indicados os materiais para leitura prévia, possibilitando 
acompanhamento e discussão do tema durante a exposição do professor. 
Também serão realizados dois trabalhos de disciplina, orientados pelo professor, 
com pesquisa bibliográfica, trabalho de campo para busca de informações e 
apresentação em sala de aula. 
Além da bibliografia indicada, textos próprios elaborados pela equipe docente serão 
colocados à disposição do estudante para auxílio ao estudo da disciplina.  
 
VI – AVALIAÇÃO 
Serão realizadas duas provas bimestrais individuais e em sala de aula, com 
questões dissertativas (40%) e objetivas (60%), além de um trabalho de disciplina 
apresentado ao final do semestre. 
O conteúdo da NP1 será considerado até a oitava aula, já o da NP2 será o conteúdo 
ministrado em todo o semestre. 
As avaliações terão valor de 8,0 pontos e as demais atividades terão valor de 2,0 
pontos.  
 
VII - BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZA
CAO NO 
ACERVO 

CARDOSO, M.A. Nutrição em saúde 
coletiva. São Paulo: Atheneu, 2014.  

12 Ex. 
612.3:614 / 

C268n 

CAMPOS, G. W. S. (coord.). Tratado de 
saúde coletiva. São Paulo: Hucitec; Rio de 
Janeiro: Fiocruz, 2014.   

12 Ex. 614 / T776 

RODRIGUES, P.H.; SANTOS, I.S. Saúde e 
Cidadania: uma visão histórica e 
comparada do SUS.  São Paulo: 2ªAtheneu, 
2008. 

10 Ex. 614 / R696s 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZA
CAO NO 
ACERVO 

GARCIA, Maria Lucia Bueno. Manual de 
saúde da família. RJ: Guanabara Koogan, 
2015. 

- VIRTUAL 

GIOVANELLA, L (org.) Políticas e Sistema 
de Saúde no Brasil. Rio de Janeiro: 
FIOCRUZ, 2008. 

09 Ex. 614 / G512p 

RODRIGUES, P.H.; SANTOS, I.S. Saúde e 
Cidadania: uma visão histórica e 

10 Ex. 614 / R696s 
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comparada do SUS. São Paulo: 2ª Atheneu, 
2011. 

TADDEI, J.A.; LANG, R.M.F.; SILVA. G.L.; 
TOLO, M.H.A. Nutrição em saúde pública. 
Rio de Janeiro: Rubio, 2011. 

14 Ex. 
612.3:614 / 

N876 

ROCHA, A. A.; CÉSAR, C. L. G. Saúde 
Pública: bases conceituais. São Paulo: 
Atheneu, 2013. 368 p.  

03 Ex. 614 / M492e 

 
DOCUMENTOS 
BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate à Fome. Fome Zero: uma 
história brasileira. Brasília: MDS, 2010. 
SILVA, S. P. A trajetória histórica da segurança alimentar e nutricional na agenda 
política nacional: projetos, descontinuidades e consolidação. Rio de Janeiro: IPEA, 
2014.  
Brasil. Ministério da Saúde. Indicadores de vigilância alimentar e nutricional: 
Brasília: Ministério da Saúde, 2009. 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 6º semestre 
DISCIPLINA: Administração de Unidades de Alimentação e Nutrição  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas-aula 
 
I – EMENTA 
Descrever o planejamento e organização das Unidades de Alimentação e Nutrição, 
fundamentada nos princípios da Administração e da ciência da Nutrição, abordando 
conceitos, metodologia e processos de gerenciamento para coletividades enfermas e 
sadias. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 
Fornecer ao aluno conhecimentos de Administração que o capacitem a gerenciar 
recursos humanos, materiais e custos de uma Unidade de Alimentação e Nutrição, 
relacionando com o contexto social, econômico, cultural, político e ambiental. 
       
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Proporcionar conhecimentos básicos de administração geral e sua aplicação na 
administração de serviços de alimentação. 

 Levar o aluno ao conhecimento de diversas modalidades de serviços de 
alimentação, suas características e necessidades técnico-administrativas. 

 Fornecer subsídios ao aluno capacitando-o, enquanto profissional de saúde, a 
promover a interação entre a prática administrativa e os preceitos da nutrição. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
AULA 1: Apresentação disciplina. 
AULA 2: Planejamento e Administração de Custos. 
AULA 3: Planejamento e Administração de Custos. 
AULA 4: Planejamento e Administração de Custos. 
AULA 5: Planejamento e Administração de Custos. 
AULA 6: Administração de Recursos Materiais ( Elementos da Política de Estoque ). 
AULA 7:  Administração de Recursos Financeiros. 
AULA 8: Administração de Recursos Financeiros 
NP1 
AULA 9: Administração de Recursos Humanos 
AULA 10: Administração de Recursos Humanos  
AULA 11: Planejamento de cardápios em UAN 
AULA 12: Sustentabilidade no Sistema Alimentar 
 
AULA 13: Lactário 
AULA 14: Marketing UAN/ Informatização 
AULA 15: Terceirização e Serviços Especiais (Coquetéis e outros)/ Qualidade de vida 
no trabalho 
NP2 
PROVA SUBSTITUTIVA 
EXAME 
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V – ESTRATÉGIA DE TRABALHO 

 Aula expositiva 

 Estudos de caso 

 Exercícios teórico-práticos 

 Leituras de textos atuais ( jornal, revistas, artigos científicos, etc.) 

 Saída a campo. Visita em UAN onde o aluno terá a oportunidade de comparar 
os conteúdos trabalhados em sala de aula com a realidade prática. 

 Trabalhos de pesquisa 
 
VI – AVALIAÇÃO 

 Provas de avaliação teórica com questões dissertativas e testes; 

 Seminários/Trabalhos em grupo; 

 Frequência/ pontualidade/ participação / interesse / iniciativa; 

 Conduta Ética individual e em grupo; 

 Desempenho nos exercícios e trabalhos propostos e pontualidade na entrega 
das tarefas solicitadas. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL 

NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

ABREU, Edeli Simione de. Gestao de unidades 
de alimentacao e nutricao: um modo de fazer. 
SP: Metha, 2016. 

08 Ex. 612.3/ A162g 

MEZOMO, I. B. Os Serviços de Alimentação- 
Planejamento e Administração. 6ª Ed. São 
Paulo: Manole, 2015. 

07 Ex. 640.4 / M617s 

Gestão de negócios em alimentação: 
princípios e praticas. SP: Manole, 2015. 

- Virtual (MB) 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL 

NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

ABREU E S (Org.) ; SPINELLI, M. G. N. (Org.) . 
Seleção e Preparo de Alimentos - 
Gastronomia e Nutrição. 1ª. ed. São Paulo: 
Editora Metha, 2014. v. 1. 411p 

02 Ex. 612.3 / A162s 

Germano, P. M. l.; Germano, M. I. S. higiene e 
vigilância sanitária de alimentos. São paulo, 
manole, 2010.  

- VIRTUAL 

VIEIRA, M. N. C. M.; JAPUR, C. C. Gestão de 
qualidade na produção de refeições. São 
Paulo: Guanabara Koogan, 2012. 

02 Ex. 612.3 / G333 

AGUIAR, Odaleia Barbosa de. Gestão de 
pessoas em unidades de alimentação e 
nutrição. SP: Rubio, 2013. 

02 612.3/ A282g 

DUTRA, Joel Souza. Gestão de pessoas, 
modelos processos, tendencias e 
perspectivas. SP: Atlas, 2016. 

- Virtual (MB) 
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PERIÓDICOS                                                                                                                                                                                                          
Revista Cozinha Industrial                                                                         
Revista Nutrição em Pauta 
Revista Higiene Alimentar 
 
BASE DADE DADOS 
www.bireme.br 
www.scielo.br 
www.cienciaesaudecoletiva.com.br/edicoes/index.php 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.cienciaesaudecoletiva.com.br/edicoes/index.php
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 6º semestre 
DISCIPLINA: Métodos de Pesquisa 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas-aula 
 
I – EMENTA 
Promover a iniciação à pesquisa científica. Proporcionar informações relativas à 
conceituação de ciência e de seus objetivos.  
 
II – OBJETIVOS GERAIS 
Dar conhecimento da relação da produção científica e o contexto histórico social. 
Fornecer instrumental básico para a realização adequada da pesquisa bibliográfica e 
organização de trabalhos pautados por princípios científicos. Fornecer fundamentação 
teórico-científica para a realização de trabalhos acadêmicos.  
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Introduzir o aluno na linguagem científica por meio de uma visão geral das várias 
formas de planejamento de pesquisa, tendo como objetivo fornecer ao aluno 
instrumentos para elaborar um projeto de pesquisa, redigir e apresentar relatórios e 
trabalhos acadêmicos.  
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
1. História da ciência e das universidades. 
2. Conhecimento científico versus senso comum. Pesquisa teórica versus pesquisa 
empírica. 
3. Os quatro tipos de conhecimento: popular, filosófico, religioso e científico 
4. A determinação histórica na produção do conhecimento. 
5. O papel da ciência na sociedade atual. A ciência e a pós-modernidade. 
6. Iniciação à pesquisa científica. 
7. Teorias. Métodos.  
8. Levantamento bibliográfico. Organização, funcionamento e uso da biblioteca.  
9. A busca nas fontes de informação: primária, secundária e terciária. 
10. A Internet e o ciberespaço, novo plano de captação da informação. Fontes de 
informação: Sibi (USP), Portal Periódicos da CAPES , IBICT , SCIELO , Web of 
Science, Normas ABNT  
11. Introdução à estruturação do trabalho acadêmico. 
 
V – ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
O curso será desenvolvido por meio de: 

 Leitura e análise de textos. 

 Realização online de exercícios teóricos e práticos. 
 
VI – AVALIAÇÃO 

 Duas provas bimestrais de aplicação do conteúdo exposto. 

 A média do semestre será calculada de acordo com o Regimento da IES. (As 
avaliações e o critério de aprovação seguem o determinado pela instituição, que por 
sua vez estão divulgados no manual do aluno). 

file:///Z:/Viviane/Planos%20de%20Ensino%20atualizados%202017.1/Disciplina%20Comum/COMUM%202016.2/MTA%20e%20MP/MTA%20e%20MP/A%20SEPI%20SEI/WINDOWS/Temporary%20Internet%20Files/Content.IE5/OTXJCR57/Eng-QuímD/ementas/info.htm
file:///Z:/Viviane/Planos%20de%20Ensino%20atualizados%202017.1/Disciplina%20Comum/COMUM%202016.2/MTA%20e%20MP/MTA%20e%20MP/A%20SEPI%20SEI/WINDOWS/Temporary%20Internet%20Files/Content.IE5/OTXJCR57/Eng-QuímD/ementas/info.htm
http://www.usp.br/sibi
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.ibict.br/
http://www.scielo.org/
http://www.webofscience.com/
http://www.webofscience.com/
file:///Z:/Viviane/Planos%20de%20Ensino%20atualizados%202017.1/Disciplina%20Comum/COMUM%202016.2/MTA%20e%20MP/MTA%20e%20MP/A%20SEPI%20SEI/WINDOWS/Temporary%20Internet%20Files/Content.IE5/OTXJCR57/Eng-QuímD/ementas/abntref2.pdf
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VII – BIBLIOGRAFIA 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

LAKATOS, E. Maria & MARCONI, Marina de 
Andrade. Fundamentos de Metodologia 
Científica. 7ª Ed. São Paulo: Atlas, 2010. 

17 Ex. 001.8 / L192f 

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho 
científico. 23ª Ed. São Paulo: Cortez, 2007. 

27 Ex. 001.8 / S498m 

ANDRADE, Maria Margarida de. Introdução à 
metodologia do trabalho científico; 
elaboração de trabalhos na graduação. 10ª 
Ed. São Paulo: Atlas.  2010 

15 Ex. 001.8 / A553i 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACA
O NO 

ACERVO 

 
MAGALHÃES G. Introdução à metodologia 
de pesquisa. Editora Atica 

- VIRTUAL 

 
CHIZZOTI, A. A pesquisa em ciências 
humanas e sociais. São Paulo: Cortez. 11ª 
Ed.  2010. 

24 Ex. 001.8 / C543p 

 
DEMO P. Introdução à metodologia da 
ciência. 2ª Ed. São Paulo: Atlas, 1987. 

10 Ex. 001.8 / D383i 

AZEVEDO C. B. Metodologia científica ao 
alcance de todos. Editora Manole  

- VIRTUAL 

MAGALHÃES G. Introdução à metodologia 
de pesquisa. Editora Atica 

- VIRTUAL 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 6º semestre 
DISCIPLINA: Políticas de Nutrição e Alimentação na Saúde I 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas-aula 
 
I – EMENTA 
Estudo dos fundamentos e das diretrizes da Política Nacional de Alimentação e 
Nutrição, relacionadas ao estímulo às ações intersetoriais com vistas ao acesso 
universal aos alimentos e a garantia da segurança alimentar. Visa abordar temas 
relevantes sobre epidemiologia nutricional e monitoramento da situação alimentar e 
nutricional da criança, do adulto e do idoso, além de promoção de práticas alimentares 
e estilos de vida saudáveis e a prevenção e o controle das deficiências nutricionais e 
de doenças relacionadas a dieta.  
 
II – OBJETIVOS GERAIS 

 Estudar os principais conceitos das diretrizes da Política Nacional de 
Alimentação e Nutrição; 
 

 Compreender e interpretar dados epidemiológicos relativos à alimentação e 
nutrição, e as articulações do setor saúde com outros setores governamentais, a 
sociedade civil e o setor produtivo; 
 

 Compreender os principais determinantes do processo saúde/doença da 
coletividade e do desenvolvimento de ações e abordagens para a promoção da saúde 
e a prevenção de doenças relacionadas à alimentação e nutrição, tais como anemia, 
deficiência de vitamina A, distúrbios por deficiência de iodo (DDIs), desnutrição, 
obesidade, diabetes, hipertensão; 
 

 Conhecer o Sistema de Vigilância Alimentar e Nutricional (SISVAN) e 
compreender a importância do monitoramento da situação alimentar e nutricional do 
usuário do Sistema Único de Saúde e da análise da representação dos dados 
epidemiológicos para tomada de decisão do profissional de saúde; 
 

 Compreender os principais determinantes do processo saúde/doença da 
coletividade e do desenvolvimento de ações e abordagens para a promoção da saúde 
e a prevenção de doenças relacionadas à alimentação e nutrição, tais como, 
obesidade, diabetes tipo 2 e hipertensão arterial. 
 
 

 Aprender a atuar na promoção das práticas alimentares saudáveis inserida no 
contexto da adoção de estilos de vida saudáveis, componente importante da promoção 
da saúde pelos profissionais de Nutrição e de Enfermagem. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Apresentar as diretrizes e princípios da Política Nacional de Alimentação e 
Nutrição; 
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 Discorrer sobre os conceitos básicos da Política Nacional de Alimentação e 
Nutrição e sua aplicação no campo da saúde e os profissionais envolvidos; 
 

 Conhecer o Sistema de Vigilância Alimentar e Nutricional (SISVAN) e sua 
abrangência; 
 

 Descrever os principais indicadores de saúde das populações relativos aos 
aspectos da alimentação e nutrição; 
 

 Apresentar os principais estudos sobre a ocorrência, frequência e distribuição 
de agravos à saúde relacionados a alimentação e nutrição, bem como a busca de 
causas e soluções para a promoção e proteção em todos os ciclos da vida; 
 

 Reconhecer o uso das informações sobre o perfil epidemiológico Alimentar e 
Nutricional para eleição de problemas prioritários em saúde e organização de 
intervenções que necessitem planejamento e avaliação do atendimento com ênfase na 
saúde da população infantil, adulta e idosa. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1. Apresentação da disciplina, do programa e das bibliografias. Padrões de 
morbimortalidade no Brasil: saúde e nutrição. 
 1.1 Análises comparativas de indicadores de saúde entre países, regiões 
brasileiras, gênero, faixa etária, classe social etc.  
1.2 Taxa de mortalidade infantil 
1.3 Esperança de vida ao nascer 
1.4  Mortalidade proporcional por causas (doenças do aparelho circulatório e 
neoplasias). 
 
Aula 2. Politica Nacional de Alimentação e Nutrição 
      2.1 Diretrizes 
      2.2 Responsabilidades institucionais 
   
Aula 3. Política Nacional de Promoção da Saúde 
 
Aula 4. Organização e desenvolvimento de métodos de intervenções coletiva e 
interdisciplinar para a promoção da saúde.  
                  4.1 Guia alimentar para população brasileira 
 
Aula 5. Pesquisas sobre perfil nutricional e de consumo e acesso da população aos 
alimentos.   
       5.1 Prevalência de baixo peso e excesso de peso entre crianças, adultos e idosos  
      5.2 Determinantes econômico, demográfico, cultural e social; 
      5.3 Mudanças dos hábitos alimentares: passado e presente.  
 
Aula 6. Transição epidemiológica/transição nutricional 
      6.1 Discussão de documentário 
 
Aula 7. Estratégias intersetoriais de prevenção e controle da obesidade 
         7.1 Disponibilidade e acesso alimentos saudáveis 
          7.2 Plano de ações estratégicas para o enfrentamento das DCNT no Brasil – 
2011 a 2022 
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          7.3 Atenção integral à saúde do individuo com sobrepeso/obeso na rede pública 
de saúde 
          
Aula 8. Ações para a prevenção e controle diabetes melittus tipo 2 e hipertensão 
arterial sistêmica na população brasileira. 
 8.1 Frequência e determinantes de diabetes melittus tipo 2 e hipertensão arterial 
sistêmica na população brasileira  
 8.2 A importância da alimentação na prevenção de diabetes melittus tipo 2 e 
hipertensão arterial sistêmica 
8.3 Plano de ações estratégicas para o enfrentamento das DCNT no Brasil – 2011 a 
2022  
8.4 Pacto para redução do consumo de sódio. 
 
NP1 
 
Aula 9. Perfil populacional de deficiências de micronutrientes: vitamina A, ferro, ácido 
fólico e iodo. Políticas públicas para a prevenção de carências nutricionais. 
9.1 Programa Nacional de Suplementação de Ferro (PNSF) e ácido fólico 
9.2 Fortificação de alimentos com ferro e ácido fólico  
9.3 Programa Nacional de Suplementação de Vitamina A.  
9.4 Programa de Combate aos Distúrbios por Deficiência de Iodo 
9.5 NutriSUS 
Aula 10. Programas relacionados a Promoção da Saúde: Criação de ambientes 
favoráveis; desenvolvimento de habilidades pessoais por ciclo de vida; reorientação 
dos serviços de saúde. 
10.1 Academia Saúde 
10.2 Programa Peso Saudável 
10.3 Programa Saúde do Escolar 
10.4 Estratégia Alimenta e Amamenta Brasil 
 
Aula 11. Políticas de acompanhamento e vigilância do estado nutricional e alimentar 
da população brasileira Indicadores de saúde da população: Sistema de Vigilância 
Alimentar e Nutricional (SISVAN). 
11.1 Histórico 
11.2 Definição 
11.3 Responsabilidades federal, estadual e municipal 
 
 
Aula 12. Políticas de acompanhamento e vigilância do estado nutricional e alimentar 
da população brasileira Indicadores de saúde da população: Sistema de Vigilância 
Alimentar e Nutricional (SISVAN). 
12.1- Orientações básicas para a coleta, processamento e analise de dados para cada 
ciclo de vida 
 
Aula 13. Métodos de estudo da ocorrência, frequência e distribuição de agravos à 
saúde relacionados  a alimentação e nutrição.  
13.1 Aula pratica: geração de relatórios no sistema web do SISVAN e analise de dados 
 
Aula 14. Pesquisas na área de saúde, nutrição e alimentação: importância e 
metodologias 
    14.1 ENDEF 
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      14.2 PNSN 
      14.3 PNDS 
      14.4 POF. 
 
Aula 15. Pesquisas na área de saúde, nutrição e alimentação: importância e 
metodologias 
15.1 VIGITEL. 
15.2 Pesquisa Nacional de Saúde 
15.3 Chamadas nutricionais 
 
NP2 
AVALIAÇÃO SUBSTITUTIVA 
EXAME 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas expositivas, estudos dirigidos e exercícios com resolução em sala de aula. 
As exposições serão ilustradas com recursos visuais. 
Os estudos dirigidos são atividades supervisionadas pelos professores, nas quais os 
alunos debaterão sobre o conteúdo de exercícios selecionados e artigos científicos. Os 
objetivos são aprofundar conceitos e técnicas apresentadas nas aulas teóricas e suas 
aplicações na prática epidemiológica, no contexto da saúde pública.  
 
VI – AVALIAÇÃO 
 A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais e 
exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

CAMPOS, G. W. S. (coord.). Tratado de 
saúde coletiva. 2ª Ed. São Paulo: Hucitec; 
Rio de Janeiro: Fiocruz, 2013.   

12 Ex. 614 / T776 

TADDEI, J.A.; LANG, R.M.F.; SILVA. G.L.; 
TOLO, M.H.A. Nutrição em saúde pública. 
Rio de Janeiro: Rubio, 2011. 

14 Ex. 
612.3:614 / 

N876 

PHILLIP, Sônia Tucunduva. Nutrição e 
técnica dietética. SP: Manole, 2016. 

-  Virtual (BV) 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZACAO 
NO ACERVO 

ROCHA, A. A.; CÉSAR, C. L. G. Saúde 
Pública: bases conceituais. São Paulo: 
Atheneu, 2013. 368 p.  

03 Ex. 614 / M492e 

GARCIA, Maria Lucia Bueno. Manual de 
saúde da família. RJ: Guanabara Koogan, 
2015. 

- VIRTUAL 

ROUQUAYROL, M Z; GURGEL, M. 
Epidemiologia e Saúde. 7 Ed. Rio de 
Janeiro: Medbook, 2013. 

02 Ex. 
616-036.22 / 

R862e 

RODRIGUES, P.H.; SANTOS, I.S. Saúde e 
Cidadania: uma visão histórica e 

10 Ex. 614 / R696s 
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comparada do SUS. São Paulo: 2ª Atheneu, 
2011. 

SICHIERI, R.; KAC, G.; GIGANTE, D.P. 
Epidemiologia nutricional. Rio de Janeiro: 
Fiocruz, 2007. 

05 Ex. 612.3 / E64 

 
Endereços eletrônicos recomendados: 
8. Ministério da Saúde - www.saude.gov.br 
9. Datasus (Departamento de Informática do SUS) - www.datasus.gov.br 
10. CDC (Centers for Disease Control and Prevention) - www.cdc.gov 
11. OMS/WHO (Organização Mundial da Saúde) - www.who.org 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.saude.gov.br/
http://www.datasus.gov.br/
http://www.cdc.gov/
http://www.who.org/
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 7º Semestre  
DISCIPLINA: Desenvolvimento de Produtos Alimentícios 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas-aula 
 
I - EMENTA 
A disciplina aborda o desenvolvimento de produtos alimentícios, assim como sua 
aplicação, legislação, análise sensorial, rotulagem e marketing, nas determinadas 
áreas que envolvem a nutrição atual, sendo diet/light; alimentos/substâncias 
funcionais; alimentos/substâncias antinutricionais; alimentos orgânicos e transgênicos; 
alimentos sem glúten, sem ovos e sem leite, considerando princípios éticos e de 
biossegurança em favor do meio ambiente.  
 
II - OBJETIVO GERAL 
Capacitar o aluno para atuar na área de pesquisa e desenvolvimento de novos 
produtos alimentícios, bem como adquirir conhecimentos atualizados nesta área. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Avaliar as tendências de mercado. Entender o processo de desenvolvimento de 
produtos alimentícios. Desenvolver projetos. Formular novos produtos. Avaliar e 
monitorar a qualidade.  
Compreender a legislação de alimentos, registro de alimentos e rotulagem dos 
alimentos. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
AULA 1: Introdução à disciplina. Apresentação do conteúdo programático, bibliografia 
recomendada, critérios de avaliação. Divisão dos grupos para o desenvolvimento dos 
projetos para elaboração de produtos alimentícios. 
 
AULA 2: Alimentos naturais, industrializados e preparações. Avaliação e tendências de 
mercado. Etapas para o desenvolvimento de produtos alimentícios. Apresentação da 
proposta inicial dos produtos que serão elaborados pelos grupos. 
 
AULA 3: AULA PRÁTICA I: Análise sensorial de alimentos: apresentação dos testes 
(aula teórico/prática). 
 
AULA 4: Produtos diet e light (aula teórica). 
 
AULA 5: Alimentos funcionais: desenvolvimento de produtos com propriedades 
funcionais (aula teórica). 
 
AULA 6: Produtos sem glúten, sem leite e derivados e sem ovos (aula teórica). 
 
AULA 7: Alimentos transgênicos e substâncias antinutricionais. Apresentação dos 
produtos que serão elaborados pelos grupos com descrição da receita/ingredientes. 
 
AULA 8: Suplementação e fortificação de alimentos (aula teórica). 
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NP1 
 
AULA 9: AULA PRÁTICA II: desenvolvimento de um produto alimentício - Teste I 
(após a criação de um novo produto, os grupos deverão, no laboratório de técnica e 
dietética, preparar e testar o novo produto para adequação da receita, se necessário). 
 
AULA 10: Produtos orgânicos e vegetarianos (aula teórica). 
 
AULA 11: Desenvolvimento de rotulagem e informação nutricional (teórico/prática). 
 
AULA 12: AULA PRÁTICA III: desenvolvimento de um produto alimentício - Teste II 
 
AULA 13: Desenvolvimento de embalagens: função da embalagem como protetora do 
alimento e como ferramenta de marketing. 
 
AULA 14: Biotecnologia e meio ambiente. Ética e biossegurança. 
 
AULA 15: AULA PRÁTICA IV: desenvolvimento final do produto apresentado no 
projeto, com aplicação dos testes de análise sensorial. 
 
AULA 16: Seminários: apresentação dos produtos desenvolvidos (os seminários 
deverão ser apresentados na forma de propaganda do novo produto (filme, comercial 
de TV ou folder). O grupo deverá “vender” o seu produto. 
 
NP2 
 
Avaliação Substitutiva 
 
Exame 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
a) Aulas expositivas dialogadas. 
 
b) Trabalho de grupo: elaboração de um projeto com a criação/desenvolvimento de 
um novo produto. 
 
Projeto: o produto a ser desenvolvido pelos grupos deverá ter uma ou mais 
características dos temas abordados na disciplina: diet ou light e/ou ser sem glúten 
e/ou conter ingredientes com propriedades funcionais e/ou sem lactose e/ou ser 
orgânico e/ou conter ingredientes transgênicos. 
 
O projeto deverá apresentar uma breve INTRODUÇÃO sobre as características 
nutricionais e importância do produto que está sendo desenvolvido. OBJETIVO. 
MATERIAIS E MÉTODOS (receita padrão do produto e rotulagem nutricional). 
RESULTADOS (apresentação dos resultados da análise sensorial). CONCLUSÃO. 
REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS. 
 
c) Aulas práticas. 
 
d) Apresentação de trabalho desenvolvido na disciplina. No decorrer da disciplina 
os grupos deverão desenvolver um produto voltado para o mercado consumidor dentro 
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dos seguintes temas: diet, light, orgânico, funcional, sem glúten, sem leite, sem ovos, 
vegetariano. 
 
VI - AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais e 
exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII - BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

  BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

Camargo, Erica Barbosa. Tecnica dietetica: 
pre-preparo e preparo de alimentos: 
manual de laboratório. SP: Atheneu, 2012. 

07 Ex. 612.3/ C172t 

CASTRO, F.A.F. de; AZEREDO; R.M.C. de. 
Estudo experimental dos alimentos- uma 
abordagem prática. 3 ed. Viçosa: Editora 
UFV, 2007. 

07 Ex. 579.67 / C355e 

HORNELAS, Lleselotte Hoesechl.  Técnica e 
preparo de alimentos. 8ª ed.Editora  
Atheneu, são Paulo,2001. 

09 ex. 612.3/O74t 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

COSTA, N. M. B.; DE OLIVEIRA B. R. C. 
Alimentos funcionais: componentes Bioativos e 
efeitos fisiológicos. 2ª Ed. São Paulo: Rubio , 
2016.  

02 Ex. 612.3 / A412 

COSTA, N. M. B.; OLIVEIRA, A. B. 
Biotecnologia em saúde e nutrição: como o 
DNA pode enriquecer os alimentos. 2ª E. 
São Paulo: Rubio, 2013. 

02 Ex. 612.3 / C837b 

GONÇALVES, É. C. B. Andrade. Análise de 
alimentos: uma visão química da nutrição. 
4ª Ed. São Paulo: Varela, 2015. 

04 Ex. 
612.392.5 / 

G635a 

LIMA, U. DE A. Matérias primas dos 
alimentos. São Paulo: Edgar Blucher. 2010. 
424 p. 

02 Ex. 612.3 / L732m 

SAAD, S. M. ISAY; CRUZ, A. G.; FARIA J.  A. 
F. Probióticos e prebióticos em alimentos: 
fundamentos e aplicações tecnológicas. 
São Paulo: Varela, 2011. 672 p. 

02 Ex. 612.3 / P962 

 
 
RDC Nº 54, DE 12 DE NOVEMBRO DE 2012 (ANVISA). 
 
PERIÓDICOS 
 
Revista de Nutrição 
Ciência e Tecnologia de Alimentos 
 

javascript:PesquisaAutor();
javascript:PesquisaMarca();
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SITES 
 
www.cvs.saude.sp.gov.br (legislação/alimentos) 
 
www.agricultura.gov.br  (regulamentação de inspeção) 
 
www.anvisa.gov.br (alimentos/legislações novas) 
 
www.crn3.org.br 
 
 
 

 
 
 
 
 

http://www.cvs.saude.sp.gov.br/
http://www.agricultura.gov.br/
http://www.anvisa.gov.br/
http://www.crn3.org.br/
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 7º semestre 
DISCIPLINA: Estágio Curricular 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 20 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 400 horas-aula 
 
I – EMENTA 
O Estágio possibilita ao aluno a criação, desenvolvimento e aplicação de propostas de 
trabalho em Nutrição, num processo dinâmico de interação entre os conteúdos teóricos 
e práticos vivenciados nos semestres letivos. 
 
II – OBJETIVO GERAL 

 Desenvolver as competências relacionadas às dimensões de trabalho nas áreas 
Clínica, Saúde Pública e Unidades de Alimentação e Nutrição, objetivando 
proporcionar ao aluno a liberdade e a interação necessárias para que este elabore e 
pratique sua forma de ser e fazer a profissão. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Propiciar ao estagiário a oportunidade para a concretização dos conhecimentos 
teórico-práticos e habilidades adquiridas nos diversos conteúdos curriculares; 

 Incentivar a análise crítica - reflexiva sobre situações observadas e/ou 
compartilhadas; 

 Desenvolver a capacidade de criação de propostas, fundamentadas 
cientificamente, que busquem solucionar os problemas diagnosticados; 

 Propiciar ao estagiário o reconhecimento da necessidade de uma atualização 
científica constante. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Estágio em Unidades de Alimentação e Nutrição, Hospitais, Clínica de Nutrição 
da Instituição, Escolas e Unidades Básicas de Saúde - Competências 
Específicas: 

 Adquirir raciocínio lógico.  

 Desenvolver habilidades para analisar.  

 Planejar e implementar intervenções. 

 Saber priorizar diferentes necessidades de um grupo de clientes.  

 Possuir capacidade de associação dos conteúdos tecnológicos com os afetivos, 
sociais, econômicos e éticos. 
 
V – ESTRATÉGIA DE TRABALHO 

 Cada aluno será supervisionado por um docente da instituição de ensino e/ou 
orientador de estágio. 

 Criação de Instrumentos de Orientação para a realização dos estágios, 
considerando a especificidade de cada unidade e as competências a serem 
construídas. Este Instrumento de Orientação do Estágio deverá subsidiar o aluno, o 
docente e/ou orientador de estágio na execução de todas as etapas que compõem o 
período de estágio a ser realizado. 

 Reuniões periódicas para apresentação de seminários, discussão de textos, 
estudos de caso. 
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VI – AVALIAÇÃO 

 Os critérios para aprovação são: 

 Cumprimento da carga horária destinada ao estágio. 

 Entrega de todas as atividades propostas em cada unidade de estágio. 

 Realização de avaliações teórico-práticas. 

 Média semestral de desempenho superior à nota 7,0. 

 Postura profissional adequada. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA BÁSICA 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

MEZOMO, I. B. Os Serviços de 
Alimentação- Planejamento e 
Administração. 6ª Ed. São Paulo: Manole, 
2015. 

07Ex. 640.4 / M617s 

SHILS, M.E. et al. Nutrição moderna na 
saúde e na doença. 11ª Ed. Barueri, SP: 
Manole, 2016. 

07 Ex. 612.3 / N976 

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause 
alimentos, nutrição e dietoterapia. 13. ed. 
São Paulo: Roca, 2012. 

14 Ex. 612.3 / M214k 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

TADDEI, J.A.; LANG, R.M.F.; SILVA. G.L.; 
TOLO, M.H.A. Nutrição em saúde pública. 
Rio de Janeiro: Rubio, 2011. 

14 Ex. 
612.3:614 / 

N876 

TIRAPEGUI, J.; RIBEIRO, S.M.L. Avaliação 
nutricional: teoria e prática. Rio de Janeiro: 
Editora Guanabara Koogan, 2013.  

04 Ex. 612.3 / T596a 

VÍTOLO, M. R. Nutrição da gestação ao 
envelhecimento. 2ª Ed., Rio de Janeiro: 
Rubio, 2015. 

07Ex. 612.3 / N976 

CARDOSO, M.A. Nutrição em saúde 
coletiva. São Paulo: Atheneu, 2014.  

12 Ex. 
612.3:614 / 

C268n 

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause 
alimentos, nutrição e dietoterapia. 13. ed. 
São Paulo: Roca, 2012. 

14 Ex. 612.3 / M214k 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 7º Semestre        
DISCIPLINA: Ética e Orientação Profissional  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas-aula 
 
I - EMENTA 
Discussão e análise, à luz da ética, da atuação do nutricionista e sua importância na 
sociedade. Temas atuais da profissão, discussões sobre a temática da profissão, a 
ética e valores acerca do “ser nutricionista”. 
 
II - OBJETIVOS GERAIS 

 Desenvolver no aluno sólida reflexão acerca da atuação profissional e discutir os 
comportamentos esperados no exercício da profissão.  
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

 Compreender a importância das questões éticas na sociedade contemporânea. 

 Analisar, sob o ponto de vista ético, temas ligados direta ou indiretamente à 
escolha profissional.  

 Conhecer e discutir o Código de Ética dos Nutricionistas. 

 Debater a ética profissional do nutricionista a partir da análise de alguns casos 
representativos. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1 - Fundamentos da ética. - Conceitos e Definições em ética- Moral e senso 
comum- Ética geral e ética Profissional. 
Aula 2- Fundamentos da Bioética. Conceitos e Definições em Bioética- Comitês de 
ética - Ética em pesquisa - Direitos e Deveres do profissional da saúde. 
Aula 3 – Biotecnologia e meio ambiente : Conceitos de biotecnologia e meio 
ambiente : sustentabilidade, uso de agrotóxicos, responsabilidade social do 
nutricionista acerca destes aspectos. 
Aula 4 – Temas polêmicos e saúde: transgênicos, nutrição e mídia, multimisturas, 
shakes .  
Aula 5 - Deontologia e Código de ética – Deontologia - Princípios dos códigos de 
ética - Fundamentos dos códigos de ética. 
Aulas 6 , 7 e 8 - Código de Ética do Nutricionista- Princípios Fundamentais do 
Código de Ética - Direitos do Nutricionista - Deveres do Nutricionista. 
 
NP1 
 
Aula 9 e 10  - Atuação em equipe multidisciplinar Equipes multidisciplinares nas 
diversas áreas de atuação do nutricionista; Atuação do nutricionista nas equipes 
multidisciplinares, nas EMTN(equipe multidisciplinar em terapia nutricional) 
Aula 11 e 12  - Resoluções e diretrizes do CFN: nutricionista na atenção primária, 
multimistura, alimentos geneticamente modificados, fitoterápicos, exames laboratoriais 
e ainda cartilhas e pareceres 
Aula 14: Exercício profissional: organização da categoria através de conselhos e 
sindicatos. 
Aula 15: Infortunística - Mercado de Trabalho do Nutricionista 
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NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
 
V – ESTRATÉGA DE TRABALHO 

 Leitura e discussão de textos 

 Estudos dirigidos 
 
 
VI - AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais e 
exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
 VII - BIBLIOGRAFIA 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃ
O NO 

ACERVO 

BOFF, L. Saber Cuidar19 Ed. Rio de Janeiro: 
Vozes, 2013.   

07 Ex. 17 / B669s 

SANCHEZ VAZQUEZ, A. Ética. 34 Ed. Rio de 
Janeiro: Civilização Brasileira, 2012. 

22 Ex. 17 / S211e 

FORTES, P.A. de C. Ética e saúde: questões 
éticas, deontológicas e legais, tomadas de 
decisões, autonomia e direitos do paciente, 
estudo de casos.  São Paulo: EPU, 2002..  

22 Ex. 614 / F738e 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

BRAGA JUNHO, ANTONIO DJALMA E 
MONTEIRO IVAN LUIZ: Fundamentos da ética. - Virtual 

WEBER, Otavio Jose. Etica educação e trabalho. 
- Virtual 

ARISTOTELES. A Etica. SP: Edipro, 1996. 06 Ex. 17/ A717e 

MORIN, E. Ciência com consciência. 15 Ed. Rio 
de Janeiro: Bertrand Brasil, 2013. 03 Ex. 001 / M858c 

NALINI, J .R. Ética geral e profissional. 7ª Ed. 
São Paulo: Revista dos Tribunais, 2009.  

10 Ex. 17 / N171e 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição  
SÉRIE: 7º semestre 
DISCIPLINA: Políticas de Nutrição e Alimentação na Saúde II 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas-aula 
 
I – EMENTA 
Estudo de ações relacionadas a Política Nacional de Alimentação e Nutrição 
desenvolvidas na área de atenção básica, relacionadas ao acesso universal aos 
alimentos e a garantia do direito humano a alimentação adequada. Visa discutir a 
necessidade de ações intersetoriais e interdisciplinares para a promoção de práticas 
alimentares saudáveis na atenção básica. 
. 
II – OBJETIVOS GERAIS 

 Aplicar os conceitos das diretrizes da Política Nacional de Alimentação e 
Nutrição na área de atenção básica a saúde, com vista a interdisciplinariedade e 
intersetoralidade; 

 Compreender os principais determinantes do processo saúde/doença da 
coletividade, com ênfase nas desigualdades sociais e iniquidades em saúde. 

 Discutir sobre a intersetoralidade das ações, incluindo o primeiro, segundo e 
terceiro setor. 

 Aprender a atuar na promoção das práticas alimentares saudáveis por meio de 
ações educativas, considerando os ciclos da vida e as doenças crônicas mais 
frequentemente atendidas na área básica relacionadas a alimentação e nutrição 
(obesidade, diabetes mellitus e hipertensão arterial sistêmica) 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Desenvolver conhecimentos específicos para a promoção da saúde de acordo 
com as diretrizes da Política Nacional de Alimentação e Nutrição, Politicas de Saúde e 
de Assistência Social; 

 Aprender a planejar, desenvolver e avaliar ações educativas no campo da 
saúde com ênfase da criança, adulto e idoso; 

 Analisar os programas e projetos públicos e privados relacionados a 
alimentação e nutrição. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1. Apresentação da disciplina, do programa e das bibliografias. 
Desigualdades sociais e iniquidades em saúde.  
1.1. Desigualdade social e sua relação com direitos sociais (saúde, educação, 
segurança e trabalho) 
1.2. Apresentação de dados sobre diferenças de acesso aos serviços de saúde e de 
presença de patologias segundo renda, escolaridade e ser assegurado por plano de 
saúde  
1.3. Exclusão social e sua relação com vulnerabilidade a saúde 
 
Aula 2. Politica Nacional de Assistência Social e sua relação com a área da 
saúde, alimentação e nutrição 
2.1 Principios e diretrizes 
2.2 Beneficiários 
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2.3 Sistema Único de Assistência Social 
2.4 Cadastro único 
2.5 Centros de Referência de Assistência Social  
2.6 Estudo de caso: relação entre assistência social e o direito humano a alimentação 
adequada .  
 
Aula 3.        Plano Brasil sem Miséria. 
3.1. Objetivos 
3.2 Eixos de ação: garantia de renda, acesso aos serviços públicos e inclusão 
produtiva.  
3.3 Plano Brasil sem Miséria e a área da saúde, alimentação e nutrição. 
 
Aula 4. Programa Bolsa Família 
4.1 Processo histórico dos programas de transferência de renda 
4.2 Diretrizes 
4.3 Beneficiários 
4.4 Condicionalidades do programa 
4.5 Indicadores de acompanhamento 
4.6 Evolução das condições de saúde de beneficiários do programa 
 
Aula 5.   Interdisciplinaridade e intersetoralidade em saúde 
5.1 Conceitos de disciplinariedade, multidisciplinariedade e interdisciplinaridade na 
saúde coletiva;  
5.2 Conceito de intersetoralidade e sua importância para a melhora da qualidade de 
vida da população 
5.3 Discussão de métodos de intervenções intersetoriais e interdisciplinares para a 
alimentação saudável na primeira infância, vida adulta e idosa. 
 
Aula 6. Ações e promoção do Terceiro setor relacionadas ao estímulo às ações 
intersetoriais com vistas à saúde da população da criança, do adulto e do idoso.  
6.1 Definição de primeiro, segundo e terceiro setor 
6.2 Histórico do terceiro setor 
6.3 Abrangência e impacto das ações do terceiro setor na área da saúde, alimentação 
e nutrição 
6.4 Apresentação e discussão de modelos de instituições do terceiro setor com ação 
na área de saúde, alimentação e nutrição 
 
Aula 7.  Ações educativas em programas de saúde, alimentação e nutrição da área 
básica a saúde.  
7.1 – Princípios para ações de educação alimentar e nutricional para as politicas 
públicas.  
7.2 Ações educativas de alimentação e nutrição realizada por equipes de Saúde da 
Família e Núcleo de Apoio a Saúde da Familia – adesão dos pacientes e metodologias 
utilizadas (discussão de experiências, propostas de atividades para os diferentes ciclos 
da vida e resultados de intervenções educativas publicadas em artigos científicos).  
 
Aula 8. Discussão sobre a prática dos programas de Saúde da Família segundo as 
intervenções e dados epidemiológicos da secretária de saúde do município. 
 
NP1 
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Aula 9 .  Divisão dos temas entre os grupos para apresentação de Seminários, com 
vista a saúde da população da criança, do adulto e do idoso, a promoção de práticas 
alimentares e estilos de vida saudáveis, a prevenção e o controle dos distúrbios 
nutricionais. (Cada grupo deve conter alunos da enfermagem e da nutrição) 
            9.1. Roteiro de orientação dos seminários; 
 
Aula 10. Apresentação do Seminário  
G1- Saúde da mulher: Ações de incentivo a alimentação adequada durante o pré- 
natal para o adequado estado nutricional durante a gestação; 
G2 - Saúde da Criança – Iniciativa Hospital Amigo da Criança 
 
Aula 11. Apresentação do Seminário  
G3 - Saúde da Criança: Ações de incentivo ao aleitamento materno e introdução 
adequada de alimentos na área básica a saúde; 
G4 – Saúde da Criança – Monitoramento do estado nutricional de crianças atendidas 
na atenção básica  
 
Aula 12. Apresentação do Seminário 
G5-Saúde do Escolar: Monitoramento do estado nutricional e ações educativas sobre 
nutrição e alimentação na comunidade escolar; 
G6 - Saúde do adulto: Ações educativas sobre nutrição e alimentação em grupos 
populacionais para o controle Obesidade em UBS; 
 
Aula 13. Apresentação do Seminário 
G7 – Saúde do adulto: Ações educativas sobre nutrição e alimentação em grupos 
populacionais para o controle de Hipertensão em UBS; 
G8 – Saúde do adulto: Ações educativas sobre nutrição e alimentação em grupos 
populacionais para o controle de Diabetes em UBS; 
 
Aula 14. Apresentação do Seminário 
G9- Saúde do Idoso: Avalição das ações de saúde e nutrição na comunidade idosa 
atendida na área de atenção básica a saúde; 
G10 - Saúde do Idoso: Avalição das ações de saúde e nutrição na comunidade idosa 
institucionalizada. 
 
Aula 15. Discussão de seminários. 
NP2 
AVALIAÇÃO SUBSTITUTIVA 
EXAME 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
Aulas expositivas, estudos dirigidos e exercícios com resolução em sala de aula. 
As exposições serão ilustradas com recursos visuais. 
Os estudos dirigidos são atividades supervisionadas pelos professores, nas quais os 
alunos debaterão sobre o conteúdo de exercícios selecionados e artigos científicos. Os 
objetivos são aprofundar conceitos e técnicas apresentadas nas aulas teóricas e suas 
aplicações na prática epidemiológica, no contexto da saúde pública. 
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VI – AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais e 
exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL DO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
DO ACERVO 

FREIRE, CAROLINE. Politica nacional de 
saúde: contextualização programas e 
estratégicas publicas. SP: Erica , 2015. 

- Virtual 

TADDEI, J.A.; LANG, R.M.F.; SILVA. G.L.; 
TOLO, M.H.A. Nutrição em saúde pública. 
Rio de Janeiro: Rubio, 2011. 

14 Ex. 
612.3:614 / 

N876 

GIOVANELLA, L (org.) Políticas e Sistema 
de Saúde no Brasil. Rio de Janeiro: 
FIOCRUZ, 2008. 

09 Ex. 614 / G512p 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

Cuppari, Lilian. Guia de nutrição: clinica no 
adulto. 3ª Ed. Barueri SP: Manole 2014. 

- Virtual 

ESCOTT- STUMP,SYLVIA: Nutriçao 
relacionada ao diagnostico e tratamento/6ª 
Barueri,sp:Manole 2011. 

-- Virtual 

PEÑA, M.; BACALLAO, J.; FAVANO, A. 
Obesidade e pobreza: um novo desafio de 
saúde pública. São Paulo: Roca, 2006. 144 
p. 

02 Ex. 
613.24:614 / 

O12 

SICHIERI, R.; KAC, G.; GIGANTE, D.P. 
Epidemiologia nutricional. Rio de Janeiro: 
Fiocruz, 2007. 

05 Ex. 612.3 / E64 

OLIVEIRA, JED; CUNHA SFC; MARCHINI JS. 
A desnutrição dos pobres e dos ricos: 
dados sobre a alimentação no Brasil. São 
Paulo: Sarvier, 1996. 

02 Ex 612.3/048d 

 
.Endereços eletrônicos recomendados: 
 
12. Ministério da Saúde - www.saude.gov.br 
13. Datasus (Departamento de Informática do SUS) - www.datasus.gov.br 
14. CDC (Centers for Disease Control and Prevention) - www.cdc.gov 
15. OMS/WHO (Organização Mundial da Saúde) - www.who.org 
16. OPAS (Organização Pan-americana da Saúde) - www.paho.org 
17. RIPSA (Rede Interagencial de informações para a Saúde) – www.ripsa.org.br 
 
 
 
 
 
 

http://www.saude.gov.br/
http://www.datasus.gov.br/
http://www.cdc.gov/
http://www.who.org/
http://www.paho.org/
http://www.ripsa.org.br/
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 7º Semestre 
DISCIPLINA: Projeto Técnico Científico Interdisciplinar 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas-aula 
 
I - EMENTA 
Na disciplina são abordados os métodos e as técnicas de pesquisas 
utilizados para a área da saúde, considerando os princípios éticos. Há a finalidade do 
desenvolvimento de habilidades na busca de informações técnico-científicas sobre o 
tema de estudo e a capacitação na análise critica das informações, bem como a 
construção de textos claros, objetivos e de interesse para nutrição. 
 
II – OBJETIVO GERAL  
- Aprimorar a formação do aluno na área de pesquisa em saúde, apresentando as 
técnicas que envolvem o planejamento de um projeto de pesquisa, desde a 
identificação do problema até o delineamento de um estudo. 
- Desenvolver o processo de produção do conhecimento, na problematização das 
Ciências da Saúde com ênfase em Nutrição. 
 
III - OBJETIVO ESPECÍFICO 
- Estimular a consulta à bibliografia especializada, bem como o aprimoramento da 
capacidade de interpretação. 
- Fazer com que o aluno domine o assunto abordado, conhecendo as suas questões e 
propondo soluções. 
- Explanar e discutir as etapas de planejamento e elaboração de um projeto de 
pesquisa. 
- Discutir criticamente pesquisas, artigos científicos e trabalhos de conclusão de curso 
já elaborados, realizando uma análise dos mesmos. 
- Desenvolver técnicas de elaboração de projeto e/ou trabalho científico, de acordo 
com as normas da ABNT (Associação Brasileira de Normas Técnicas).  
- Fornecer subsídios para a busca bibliográfica através da utilização dos portais de 
pesquisa eletrônicos.  
- Utilizar corretamente os recursos de uma Biblioteca. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1:  A Pesquisa científica: etapas (projeto, execução e relatório final). Definição de 
tema de pesquisa. A função do orientando  e orientador. 
Aula 2: Tipos de pesquisas: Diferentes tipos de divulgação científica: TC, Monografia, 
Dissertação e Tese. Ensaios e artigos.  
Aula 3: Busca de referências Bibliográficas por meio da utilização dos portais de 
pesquisa eletrônicos e bibliotecas. Normas para referências bibliográficas e citações. 
Aula 4: A pesquisa bibliográfica. O resultado da leitura: fichamentos, resumos e 
resenhas (voltados para o tema do TC). 
Aula 5: Etapas do Projeto de Pesquisa.  Introdução, Objetivo, Métodos e técnicas de 
levantamento de dados. 
Aula 6: Aspectos Éticos. Legislação. O Comitê de Ética em Pesquisas com seres 
humanos e com animais. Termo de Consentimento Esclarecido 
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 Aula 7: Estrutura do trabalho acadêmico e do Projeto de Pesquisa conforme 
normatização da ABNT. 
Aula 8: A construção de um texto de revisão bibliográfica, visando o texto de 
introdução, justificativa  e objetivo do TC. 
NP1: critério do professor. 
Aula 9:  Tipos e delineamentos de Estudos.  
Aula 10: Metodologia de Pesquisa: métodos e técnicas de levantamento de dados. A 
importância da definição da metodologia de pesquisa. 
Aula 11: Tipos de estudos observacionais: observação sistemática e assistemática. 
Entrevistas e Questionários. 
Aula 12: A pesquisa qualitativa como opção metodológica. A pesquisa quantitativa: o 
questionário, a análise e a interpretação. 
Aula 13: Estatística; Critérios de Inclusão e Exclusão na pesquisa. Cálculo amostral. 
Aula 14: Estatística; Estatística Descritiva; Testes estatísticos. 
Aula 15: Cronograma e definição de custos da pesquisa. 
NP2 : Qualificação (banca de avaliação) 
Discussão dos aspectos abordados na qualificação 
Discussão dos aspectos abordados na qualificação 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
- Aulas expositivas 
- Exercícios teórico-práticos 
- Leitura de textos e dinâmicas de grupo 
- Trabalhos de pesquisa 
 
VI - AVALIAÇÃO 
A avaliação será contínua. O aluno, no decorrer do curso, deverá apresentar os 
Relatórios da pesquisa e, ao término, expor seu projeto de pesquisa. 
  
VII - BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

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

19 Ex. 001 / G463c 

LAKATOS, E. Técnicas de pesquisa.  5. ed. São 
Paulo : Atlas, 2002. 

12 Ex. 001.8 / M321t 

LAKATOS, E. Maria & MARCONI, Marina de 
Andrade. Fundamentos de Metodologia 
Científica. 7ª Ed. São Paulo: Atlas,  .ALVES, 
Rubens. 2010. 

17 EX. 001.8 / L192f 

 
 

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

BERQUÓ, E. S.; SOUZA, J. M. P de; GOTLIEB, S. 
L. D. Bioestatística. 2ª ed. São Paulo: EPU, 1981. 

12 Ex. 57.087 / B532b 

FORTES, P.A. de C. Ética e saúde: questões 
éticas, deontológicas e legais, tomadas de 
decisões, autonomia e direitos do paciente, 
estudo de casos.  São Paulo: EPU, 2002..  

22 Ex. 614 / F738e 

MEDEIROS, J. B. Redação científica: a prática 11 Ex. 001.8 / M488r 
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de fichamentos, resumos, resenhas. 11ª. ed. 
São Paulo: Atlas, 2013. 

MINAYO M. C. O desafio do conhecimento: 
pesquisa social em saúde. 14ª Ed. Rio de 
Janeiro: Hucitec, 2014.  

13 Ex. 
614:303.022 / 

M663d 

PESSINI, L.; BARCHIFONTAINE, C. de P. de 
Problemas atuais de bioética. 9ª. ed. São Paulo: 
Centro Universitário São Camilo; São Paulo: 
Loyola, 2010. 

10 Ex. 614.253/P475p 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição        
SÉRIE: 7º Semestre      
DISCIPLINA: Psicologia Aplicada à Nutrição 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas-aula 
 
I - EMENTA 
A Psicologia como Ciência. As principais teorias psicológicas. A personalidade e os 
estados emocionais. A percepção e suas alterações na autoestima e na imagem 
corporal. As teorias de Motivação. O desenvolvimento psicológico e a relação com o 
crescimento corporal e social. Comportamentos divergentes. Distúrbios de 
alimentação. A obesidade. Stress, Eustress e Distress. A depressão e seus efeitos nos 
hábitos alimentares. Deficiências de nutrição. A simbologia da digestão. Distúrbios 
psicossomáticos. A interação paciente e o profissional de nutrição. 
 
II - OBJETIVOS GERAIS  
- Levar o aluno à compreensão do que é Psicologia, quais são seus conceitos 
principais e como ela se relaciona com a Nutrição; 
- Ao final do semestre, o aluno será capaz de entender como a percepção, a 
personalidade e a afetividade determinam os comportamentos das pessoas, seres 
biopsicossociais, e que esses comportamentos e suas consequências, não são 
dissociados; 
- Contribuir para que o aluno adquira uma postura técnica, uma visão holística 
sobre o ser humano que vier necessitar de sua atenção profissional. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
- Propiciar ao aluno um contato com a Psicologia, seus termos técnicos e como 
estes se aplicam a cada indivíduo. 
- Desenvolver a capacidade para o aluno perceber, dentro de sua prática, os 
aspectos psicológicos que determinam, consciente ou inconscientemente, 
comportamentos alimentares adequados e patológicos. 
- O aluno deverá compreender a importância do equilíbrio psicossomático na 
constituição do SER saudável. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1. A Psicologia como Ciência. 
Objetivo: Breve história sobre o nascimento da psicologia e a sua contribuição 
(observar, descrever, analisar e intervir) para o profissional nutricionista. Relacionar 
conhecimento psicológico com a prática do profissional nutricionista. 
 
Aula 2. Principais teorias psicológicas. 
Objetivo: Apresentar as abordagens psicológicas (objetivo e objeto de estudo). 
Deverá relacionar o conteúdo oferecido com a prática do nutricionista.  
 
Aula 3.  Breve descrição do desenvolvimento psicológico e social. 
Objetivo: Definição e características emocionais gerais sobre o desenvolvimento 
humano (crianças, adolescentes, adultos e idosos). Relacionar os exemplos com a 
prática do nutricionista.  
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Aula 4. A Personalidade e a Motivação.  
Objetivo: Definição, características gerais sobre a personalidade e suas alterações. 
Considerar as influências biológicas e as psicológicas na “formação” e na alteração da 
personalidade. Ressaltar as implicações das alterações dos estados emocionais com a 
alimentação. A importância da motivação no acolhimento e no vínculo entre o paciente 
e o profissional nutricionista. 
 
Aula 5. A percepção. 
Objetivo: Definição e características gerais sobre a percepção e suas alterações.  
 
Aula 6. Comportamentos Divergentes: neuroses, psicoses e perversões. 
Objetivo: Definição, características gerais sobre as neuroses, psicoses e perversões e 
as implicações dos sintomas no atendimento do profissional nutricionista durante a 
anamnese. Relacionar os exemplos com a prática do nutricionista. As dificuldades do 
profissional nutricionista com os pacientes cujo transtorno já está estabelecido. Os 
exemplos deverão ser feitos com cautela. 
 
Aula 7. Distúrbios da Alimentação: anorexia nervosa, bulimia nervosa, vigorexia, 
comer compulsivo (SAEMD), ortorexia, drunkorexia, obesidade. 
Objetivo: Definição e características gerais dos transtornos alimentares. O 
entendimento do diagnóstico e as possíveis intervenção para quem não é psicológico. 
 
Aula 8. Distúrbios da Alimentação: anorexia nervosa, bulimia nervosa, vigorexia, 
comer compulsivo (SAEMD), ortorexia, drunkorexia, obesidade. 
Objetivo: Definição e características gerais dos transtornos alimentares. O 
entendimento do diagnóstico e as possíveis intervenção para quem não é psicológico. 
 
NP1 
Aula 9. O Stress, Eustress e Distress  
Objetivo: Definição (Stress, Eustress e Distress)  
 
Aula 10. Deficiências de Nutrição: disfunção da tireoide, disfunção das 
suprarrenais.  
Objetivo: Relacionar as alterações orgânicas com o estado emocional 
 
Aula 11. Distúrbios Psicossomáticos: úlcera, dispepsia, colite, gastrite, 
constipação psicogênica crônica, diarreia psicogênica crônica. 
Objetivo: Definição e características gerais sobre o Distúrbios Psicossomáticos  
 
Aula 12. Depressão e alterações alimentares. 
Objetivo: Definição e características gerais sobre os estados depressivos e sua 
influência nos hábitos alimentares.  
 
Aula 13: Apresentação do artigo 
Objetivo: O aluno deverá pesquisar artigo científico em grupo e apresentar 
(introdução, metodologia e resultado). O assunto deverá estar relacionado com a 
psicologia e área da nutrição. 
 
Aula 14: Apresentação do artigo 
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Objetivo: O aluno deverá pesquisar artigo científico em grupo e apresentar 
(introdução, metodologia e resultado). O assunto deverá estar relacionado com a 
psicologia e área da nutrição. 
 
Aula 15: Apresentação do artigo  
Objetivo: O aluno deverá pesquisar artigo científico em grupo e apresentar 
(introdução, metodologia e resultado). O assunto deverá estar relacionado com a 
psicologia e área da nutrição. 
 
Avaliação NP2 
Prova Substitutiva 
Exame 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
 - Leituras e discussão de textos  
 - Apresentação de Trabalhos 
 - Recursos Audiovisuais 
 
VI - AVALIAÇÃO 
A apuração do rendimento escolar é realizada por meio de verificações parciais e 
exames, conforme previsto no Regimento Institucional. 
 
VII - BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

KAPLAN, H. I., SADOCK, B. J.; GREEB, J. A. 
Compêndio de psiquiatria: ciências do 
comportamento e psiquiatria clínica. 9ª ed. 
Porto Alegre: Artes Médicas, 2007, 1169 p. 

11 Ex. 616.89 / S126c 

MELO FILHO, J. Psicossomática hoje.  2ª 
Ed. Porto Alegre:Artes Médicas, 2010,385 p. 

13 Ex. 159.9 / M527p 

MORRIS, C. G. & MAISTO, A. A. Introdução 
à Psicologia. 6a ed. São Paulo: 
Pearson/Prentice Hall, 2004, 551 p. 

10 Ex. 159.9 / M875i 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

BOCK, A. M. B., FURTADO, O.; TEIXEIRA, 
M. L. T. Psicologias. 14º edição. São Paulo: 
Saraiva. 2008. 

33 Ex. 159.9 / B665p 

BUSSE, S. de R. Anorexia, bulimia e 
obesidade. Barueri: Manole, 2004. 

02 Ex. 612.3 / A625 

DAHLKE, R. A doença como linguagem da 
alma.  10ª Ed. São Paulo: Cultrix, 2012. 

07 Ex. 616.89 / D131d 

DALGALARRONDO, P. Psicopatologia e 
semiologia dos transtornos mentais. 2a 

edição, Porto Alegre: Artmed, 2008. 
- VIRTUAL 

BOYD, D.  A criança em Crescimento. 
Porto Alegre: Artmed, 2011. 

- VIRTUAL 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 8º. Semestre 
DISCIPLINA: Nutrição no Esporte 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas-aula 
 
I – EMENTA 
A disciplina aborda conhecimentos específicos sobre nutrição na prática esportiva, 
com ênfase para esportista e/ou atleta em treinamento físico e nas fases de 
competição, busca aprofundar os conceitos básicos de fisiologia, a bioquímica dos 
macronutrientes e micronutrientes nas vias metabólicas, nutrição e dietética e sua 
aplicação na performance e desempenho do esportista e atleta. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 

 Entender a fisiologia do exercício. 

 Compreender a bioquímica do metabolismo energético e a utilização dos 
macronutrientes como fonte de energia. 

 Reconhecer a bioquímica das vias metabólicas utilizadas nas diferentes 
modalidades de exercícios. 

 Relacionar a nutrição saudável com o desempenho físico. 

 Avaliar as necessidades nutricionais e avaliação da composição corporal do 
esportista e/ou atleta para um planejamento nutricional. 

 Verificar e identificar a real necessidade na prescrição de suplementos 
esportivos 

 Discutir o papel do nutricionista  e da equipe na performance do esportista e/ou 
atleta. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Descrever bioquimicamente as principais vias de produção de ATP a partir de 
carboidratos, lipídios e proteínas. 

 Identificar a bioquímica utilizada para a mobilização dos carboidratos, lipídios e 
proteínas para os diferentes tipos de exercício. 

 Correlacionar a função dos micronutrientes na bioquímica das vias metabólicas 
para a produção de energia. 

 Relacionar a nutrição adequada ao rendimento do esportista e/ou atleta. 

 Calcular as necessidades energéticas e nutricionais do esportista e/ou atleta. 

 Utilizar a pirâmide alimentar nas orientações nutricionais. 

 Compreender a importância da avaliação nutricional como uma condição para 
realização de atividade física do esportista e/ou atleta. 

 Apontar as necessidades nutricionais dos atletas no período de pré-competição, 
competição e pós-competição. 

 Compreender o mecanismo da hidratação e termorregulação. 

 Elaborar plano alimentar e utilização de recursos ergogênicos; 

 Interpretar o regulamento as suplementações nutricionais da ANVISA. 

 Avaliar a composição dos suplementos esportivos e demais substâncias 
ergogênicas. 
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IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1: Introdução à disciplina. Apresentação da ementa  
Aula 2: introdução à fisiologia do exercício. 
Aula 3: Bioquímica do metabolismo:  carboidratos; proteínas e lipídeos 
Aula 4: Bioquímica do metabolismo energético e Bioquímica do exercício aeróbio, 
intermitente e anaeróbio 
Aula 5: Bioquímica da produção de ácido lático, fadiga e da recuperação pós exercício 
Aula 6: Tríade da Mulher atleta: fisiologia e bioquímica.  
Aula 7: Avaliação do estado nutricional: protocolo clínico no esporte, protocolos de 
percentual de gordura.  
Aula 8: protocolos de percentual de gordura, exercícios   
NP1 
Aula 9: Necessidades nutricionais (padrão de referência: DRIs e SBME) e cálculo das 
necessidades energéticas basais e totais (situação problema) 
Aula 10: Índice glicêmico e pirâmide alimentar adaptada as modalidades esportivas. 
Aula 11: Plano alimentar de treinamento e competição (pré, durante e pós) nas 
diversas modalidades. 
Aula 12: Água: mecanismo de  hidratação e desidratação na performance do esportista 
e/ou atleta. 
Aula 13: hidratação: bebidas esportivas e taxa de sudorese 
Aula 14:  Suplementos nutricionais no desempenho do atleta: PORTARIA DA ANVISA/  
RDC Nº 18, DE 27 DE ABRIL DE 2010 
Aula 15: Suplementos nutricionais ilícitos no desempenho atleta: indicações, funções e 
efeitos colaterais. 
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
 
V – ESTRATÉGIA DE TRABALHO 

 Aulas expositivas dialogadas. 

 Situação problema e/ou estudo de caso. 

 Trabalhos de grupo: busca bibliográfica e análise de artigos científicos. 

 Apresentação de seminários. 
 
VI – AVALIAÇÃO 

 Avaliação diagnóstica: início do semestre para diagnóstico dos conhecimentos 
prévios (anteriores). 
 

 Avaliação formativa: A avaliação do aprendizado será feita de forma 
continuada, por meio de provas escritas. Será avaliada também a participação dos 
alunos nas discussões de estudo de caso, o desempenho na apresentação de 
seminários e na solução de problemas. 
 

 Avaliação somativa: NP1, NP2. 
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VII – BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL 

NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

DUNFORD, Marie. Fundamentos de nutrição no 
esporte e no exercício. SP: Manole, 2012. 

- Virtual (MB) 

McARDLE, W. D.; KATCH, F. I.; KATCH, V. L. 
Fisiologia do exercício: energia, nutrição e 
desempenho humano. 7ª. ed. Rio de Janeiro: 
Guanabara Koogan, 2015.   

07 Ex. 
612.766.1 / 

M478f 

MCARDLE, W. D.; KATCH, F. I.; KATCH, V. L. 
Nutrição para o esporte e o exercício. 3ª Ed. Rio 
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2014. 

07 Ex. 612.3:796 / 
M478n 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL 

NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

HIRSCHBRUCH M.D.& CARVALHO J.R. Nutrição 
esportiva: uma visão prática. 3ª.ed.  Barueri: 
Manole, 2014. 

02 Ex. 612.3 / N976 

VALÉRIA, PASCHOAL: Tratado de nutrição 
esportiva funcional,1ª São Paulo:editora Roca 2017. 

-- Virtual 

MCARDLE, W. D.; KATCH, F. I.; KATCH, V. L. 
Nutrição para o esporte e o exercício. 3ª Ed. Rio 
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2014. 

07 Ex. 
612.3:796 / 

M478n 

POWERS, S.K. ; HOWLEY, E.T. Fisiologia do 
exercício: teoria e aplicação ao 
condicionamento e ao desempenho. 5ª Ed. São 
Paulo: Manole, 2005. 

06 Ex. 
612.766.1 / 

P888f 

TIRAPEGUI, J.; RIBEIRO, S.M.L. Avaliação 
nutricional: teoria e prática. Rio de Janeiro: 
Editora Guanabara Koogan, 2013.  

04 Ex. 612.3 / T596a 
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PLANO DE ENSINO 
 

CURSO: Nutrição 
PERÍODO: 8º Semestre 
DISCIPLINA: Produção Técnico-Científica Interdisciplinar  
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas-aula 
 
I - EMENTA 
A disciplina mostra instrumentos teórico-práticos para elaboração da monografia final 
permitindo ao aluno o aprimoramento do conhecimento teórico e suas interfaces entre 
a prática e a pesquisa em nutrição. A disciplina é destinada à preparação 
metodológica, elaboração da monografia final e apresentação pública do trabalho 
desenvolvido. 
 
II - OBJETIVOS GERAIS 
- Elaborar, apresentar e defender uma monografia. 
 
III - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
- Exercitar as etapas do processo de desenvolvimento do trabalho científico, de cunho 
profissional da área de atuação em Nutrição.  
- Proporcionar ao acadêmico, situações nas quais possa analisar, processar e concluir 
sobre os dados coletados. 
- Aprimorar a utilização dos meios audiovisuais disponíveis na apresentação de dados 
científicos. 
- Estimular a consulta à bibliografia especializada, bem como o aprimoramento da 
capacidade de interpretação. 
- Aprofundar os conhecimentos na área de interesse do aluno; 
- Fazer com que o aluno domine o assunto abordado, conhecendo as suas questões e 
propondo soluções; 
- Apresentar um projeto de cunho profissional, dentro das normas da ABNT, que 
cumpra seu embasamento teórico dentro do esboço da pesquisa. 
 
IV - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Aula 1: A estrutura de uma monografia. Normas para a elaboração de relatório final de 
trabalhos de conclusão segundo a ABNT. 
Aula 2:  Estatística. Elaboração de banco de dados 
Aula 3: Tipos de análise de dados 
Aula 4:  Aspectos gráficos do relatório. 
Aula 5: Aspectos gráficos do relatório. Interpretação dos dados 
Aula 6: Interpretação dos dados. Elaboração dos resultados. 
Aula 7: Elaboração da discussão 
Aula 8: A redação de uma monografia X artigo. Divulgação dos resultados. 
Aula 9:  Normas para a elaboração de resumos científicos. 
Aula 10: Divulgação Científica: Eventos Científicos. Seminários, Congressos, 
Comunicação e Simpósios. Elaboração de Posters. 
Aula 11: Normas para elaboração de artigos.  
Aula 12: A redação do relatório final. Revisão. 
Aula 13: A redação do relatório final. Revisão. 
Aula 14: A entrega do trabalho e preparação para apresentação oral.  
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Aula 15: Preparação para apresentação oral. 
Aula 16: Apresentação Oral dos Trabalhos para avaliação pelo corpo docente/banca 
avaliadora. 
 
V - ESTRATÉGIA DE TRABALHO 
O curso será desenvolvido por meio de diferentes técnicas: aulas expositivas, 
seminários, painéis e oficinas. 
 
VI - AVALIAÇÃO 
A avaliação será contínua. O aluno, no decorrer do curso, deverá apresentar os 
Relatórios da pesquisa e, ao término, expor sua monografia. 
 
OBSERVAÇÃO: 
Devido a sua própria natureza, a disciplina de Produção Técnico-Científica 
Interdisciplinar deverá assumir caráter interdisciplinar, participando dele em fases 
diversas, professores/pesquisadores de diferentes áreas do conhecimento em 
nutrição, dependendo dos interesses individuais dos alunos.  
 
VII - BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

GIL, A. C. Como elaborar projetos de 
pesquisa. 4ªed. São Paulo: Atlas, 2008. 

19 Ex. 001 / G463c 

LAKATOS, E. Técnicas de pesquisa.  5ª ed. 
São Paulo : Atlas, 2002. 

12 Ex. 001.8 / M321t 

LAKATOS, E. Maria & MARCONI, Marina de 
Andrade. Fundamentos de Metodologia 
Científica. 7ª Ed. São Paulo: Atlas,  .ALVES, 
Rubens. 2010. 

17 EX. 001.8 / L192f 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

BERQUÓ, E. S.; SOUZA, J. M. P de; 
GOTLIEB, S. L. D. Bioestatística. 2ª ed. São 
Paulo: EPU, 1981. 

12 Ex. 57.087 / B532b 

ECO, U. Como se faz uma tese. 15ª ed. São 
Paulo: Perspectiva, 2000. 

10 Ex. 001.8 / E19c 

MARCONI, M. de A. & LAKATOS, E. M. 
Metodologia do trabalho científico. 7ªed. 
São Paulo: Atlas, 2015. 

02 Ex. 001.8 / L192m 

MEDEIROS, J. B. Redação científica: a 
prática de fichamentos, resumos, 
resenhas. 11ª ed. São Paulo: Atlas, 2013. 

14 Ex. 001.8 / M488r 

PAGANO, M.; GAUVREAU, K. Princípios de 
bioestatística. São Paulo: Cengage Learning, 
2013.  

03 Ex. 57.087 / P131p 
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 PLANO DE ENSINO 
 

CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 8º semestre 
DISCIPLINA: Tópicos de Atuação Profissional - Nutrição 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 1,5 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 30 horas-aula 
 
I – EMENTA  
Leitura, interpretação e conhecimento de temas vinculados ao conhecimento geral e 
contemporâneo do egresso. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 
Promover a percepção crítica do aluno para a atuação do nutricionista em todas as 
áreas da nutrição. 
 
Ampliar o universo cultural e expressivo do aluno em busca da transdisciplinaridade 
com as áreas da saúde afins. 
 
Trabalhar e analisar textos orais e escritos, bem como imagens e gráficos. 
 
Extrair conclusões por indução e/ou dedução. 
 
Estabelecer relações, comparações e contrastes em diferentes situações. 
 
Questionar a realidade e argumentar coerentemente. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Aprimorar as habilidades de percepção da importância de uma equipe multidisciplinar. 
 
Ampliar o vocabulário ativo do profissional da saúde. 
 
Estimular uma comunicação direta e coerente entre profissionais da saúde. 
 
Aprofundar os conhecimentos científicos em nutrição para qualificar a assistência 
prestada aos clientes. 
 
Projetar ações de intervenção. 
 
Propor soluções para situações-problema. 
 
Atuar segundo princípios éticos. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
O programa integra conhecimentos básicos, pré-profissionais e profissionais do curso, 
como conteúdos de nutrição clínica, saúde pública, unidades de alimentação e 
nutrição, tecnologia de alimentos (incluindo compostos bioativos em alimentos 
funcionais), técnica dietética; utilizando discussão de estudos de caso e resolução de 
exercícios com temas interdisciplinares e atuais, com gráficos e figuras com discussão 
comentada.  
 



Página 260 de 267 

 

V - ESTRATÉGIAS DE TRABALHO 
Aulas expositivas e interativas. 
Elaboração de exercícios que tenham tabelas e gráficos para análise e discussão, bem 
como artigos científicos. 
 
Discussão de estudos de caso, criando rede de relações entre a teoria e a prática, que 
posibilitem ao aluno o desenvolvimento e refinamento do raciocínio crítico para a 
tomada de decisões. 
 
VI – AVALIAÇÃO 
Provas regimentais 
Seminários e trabalhos 
Participação em aula 
 
VII – BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL 

NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

SILVA, S. M. C. S. Tratado de alimentação, 
nutrição e dietoterapia. 2ª Ed. São Paulo: Roca, 
2010.   

15 Ex. 612.3 / S586t 

Cuppari, Lilian. Guia de nutrição: clinica no 
adulto. 3ª Ed. Barueri SP: Manole 2014. 

- Virtual 

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause 
alimentos, nutrição e dietoterapia. 13ª ed. São 
Paulo: Roca, 2012. 

14 Ex. 612.3 / M214k 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL 

NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

PALERMO,JANE RIZZO: Bioquimica da 
nutrição.2ªed.São Paulo: Atheneu 2014. 

02 ex. 612.3 /p156b 

MONTEIRO,J.P. CAMELO jr, j.s. Caminhos da 
nutrição e terapia nutricional a adolescência. Rio de 
janeiro: Guanabara Koogan,2012. 

02 ex. 612.3/c183 

TADDEI, J.A.; LANG, R.M.F.; SILVA. G.L.; TOLO, 
M.H.A. Nutrição em saúde pública. Rio de 
Janeiro: Rubio, 2011. 

14 Ex. 
612.3:614 / 

N876 

DOUGLAS, C. R. Tratado de Fisiologia Aplicado 
à nutrição. São Paulo: Robe, 2000. 

- Virtual (MB) 

VIEIRA, S. Introdução à Bioestatística. 3ª ed. São 
Paulo: Elsevier, 1980.  

10 Ex. 57.087 / V657i 
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PLANO DE ENSINO 
 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 8º semestre 
DISCIPLINA: Estágio Curricular 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 20 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 400 horas-aula 
 
I – EMENTA 
O Estágio possibilita ao aluno a criação, desenvolvimento e aplicação de propostas de 
trabalho em Nutrição, num processo dinâmico de interação entre os conteúdos teóricos 
e práticos vivenciados nos semestres letivos. 
 
II – OBJETIVO GERAL 

 Desenvolver as competências relacionadas às dimensões de trabalho nas áreas 
Clínica, Saúde Pública e Unidades de Alimentação e Nutrição, objetivando 
proporcionar ao aluno a liberdade e a interação necessárias para que este elabore e 
pratique sua forma de ser e fazer a profissão. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Propiciar ao estagiário a oportunidade para a concretização dos conhecimentos 
teórico-práticos e habilidades adquiridas nos diversos conteúdos curriculares; 

 Incentivar a análise crítica - reflexiva sobre situações observadas e/ou 
compartilhadas; 

 Desenvolver a capacidade de criação de propostas, fundamentadas 
cientificamente, que busquem solucionar os problemas diagnosticados; 

 Propiciar ao estagiário o reconhecimento da necessidade de uma atualização 
científica constante. 

 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
Estágio em Unidades de Alimentação e Nutrição, Hospitais, Clínica de Nutrição 
da Instituição, Escolas e Unidades Básicas de Saúde -Competências Específicas: 

 Adquirir raciocínio lógico.  

 Desenvolver habilidades para analisar.  

 Planejar e implementar intervenções. 

 Saber priorizar diferentes necessidades de um grupo de clientes.  

 Possuir capacidade de associação dos conteúdos tecnológicos com os afetivos, 
sociais, econômicos e éticos. 
 
V – ESTRATÉGIA DE TRABALHO 

 Cada aluno será supervisionado por um docente da instituição de ensino e/ou 
orientador de estágio. 

 Criação de Instrumentos de Orientação para a realização dos estágios, 
considerando a especificidade de cada unidade e as competências a serem 
construídas. Este Instrumento de Orientação do Estágio deverá subsidiar o aluno, o 
docente e/ou orientador de estágio na execução de todas as etapas que compõem o 
período de estágio a ser realizado. 

 Reuniões periódicas para apresentação de seminários, discussão de textos, 
estudos de caso. 
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VI – AVALIAÇÃO 

 Os critérios para aprovação são: 

 Cumprimento da carga horária destinada ao estágio. 

 Entrega de todas as atividades propostas em cada unidade de estágio. 

 Realização de avaliações teórico-práticas. 

 Média semestral de desempenho superior à nota 7,0. 

 Postura profissional adequada. 
 
VII – BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA TOTAL 
NO 

ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

MEZOMO, I. B. Os Serviços de Alimentação- 
Planejamento e Administração. 6ª Ed. São 
Paulo: Manole, 2015. 

07 Ex. 640.4 / M617s 

CARDOSO, M.A. Nutrição em saúde coletiva. 
São Paulo: Atheneu, 2014.  

12 Ex. 
612.3:614 / 

C268n 

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause 
alimentos, nutrição e dietoterapia. 13ª ed. 
São Paulo: Roca, 2012. 

14 Ex. 612.3 / M214k 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL 

NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇ
ÃO NO 

ACERVO 

SHILS, M.E. et al. Nutrição moderna na saúde e 
na doença. 11ª Ed. Barueri, SP: Manole, 2016. 

07 Ex. 612.3 / N976 

TEIXEIRA,SUZANA. 
MILET,ZELIA.CARVALHO,JOSEDIRA.BISCONTI
N,TELMA MAIA. Administração aplicada: 
unidade de alimentação e nutrição. São Paulo: 
editora Atheneu,2007. 

02 Ex. 612.3/t266a 

TIRAPEGUI, J.; RIBEIRO, S.M.L. Avaliação 
nutricional: teoria e prática. Rio de Janeiro: 
Editora Guanabara Koogan, 2013.  

04 Ex. 
612.3 / 
T596a 

VÍTOLO, M. R. Nutrição da gestação ao 
envelhecimento. 2ª Ed., Rio de Janeiro: Rubio, 
2015. 

07 Ex. 612.3 / N976 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Página 263 de 267 

 

PLANO DE ENSINO 
CURSO: Nutrição 
SÉRIE: 8º semestre 
DISCIPLINA: Desenvolvimento de Projetos e Marketing em Nutrição 
CARGA HORÁRIA SEMANAL: 03 horas-aula 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 60 horas-aula 
 
I – EMENTA 
Conhecimentos sobre projetos e os fundamentos de marketing e suas aplicações 
voltadas ao segmento gastronômico, nutrição e saúde, proporcionando uma interação 
do profissional de nutrição com as ferramentas mercadológicas e no desenvolvimento 
de projetos que favoreçam essa área. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 
A disciplina deverá criar condições para que os alunos possam adquirir e produzir os 
conhecimentos necessários para o desenvolvimento de projetos e conhecimentos 
mercadológicos estratégicos para aplicá-los na área gastronômica, nutrição e saúde. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Conhecer os fundamentos de marketing. 

 Fornecer subsídios para que o aluno possa utilizar o composto de marketing em 
sua área de atuação. 

 Utilizar de forma eficaz a comunicação na área de nutrição. 

 Desenvolver plano estratégico de marketing. 

 Entender a importância dos clientes (intermediários e finais) e o processo de 
decisão de compra dos mesmos. 

 Aplicar o marketing na área de nutrição dentro dos parâmetros éticos e legais. 

 Planejar e projetar ações estratégicas para indústria de alimentos, unidades de 
alimentação e nutrição (UAN), cozinha experimental, consultório e hospital. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
AULA 1 – Introdução à disciplina. Apresentação do conteúdo programático, bibliografia 
recomendada e critérios de avaliação.  
 
AULA 2 – Clientes (intermediários e finais) e sua importância para projetos, 
delimitação de público alvo para as ações e desenvolvimento de projetos de produtos 
alimentícios. 
 
AULA 3 – Composto de Marketing (4 P´s)  

 Produto (bens tangíveis e intangíveis (serviços)) 

 Preço 

 Praça  

 Promoção 
 
AULA 4 – Plano de marketing – análise de ambiente (macro e micro ambiente) e 
matriz SWOT ou PFOA 
 
AULA 5 - Marketing nutricional e atuação do nutricionista como bem intangível. 
 
AULA 6 – Marketing nutricional e atuação do nutricionista como bem intangível 
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AULA 7 – Estratégias para indústrias de alimentos para diferenciação dos produtos 
por suas características nutricionais. 
 
AULA 8 – A embalagem como diferencial nos projetos de produtos. 
 
NP1 
 
AULA 9 – Ética Profissional – a importância do impacto do marketing em nutrição e o 
fator profissional neste contexto. 
 
AULA 10 – Ética Profissional – a importância do impacto do marketing em nutrição e o 
fator profissional neste contexto. 
 
AULA 11 - Desenvolvimento de um projeto mercadológico em serviços. Abordando 
atuação em cozinhas experimentais.  
 
AULA 12 - Desenvolvimento de um projeto mercadológico em serviços. Abordando 
atuação em indústrias de alimentos e nutrição clínica. 
 
AULA 13 – Planejamento estratégico mercadológico para serviços – abordagem 
específica para profissionais de nutrição – exemplificando área clínica 
 
AULA 14 – Planejamento e desenvolvimento de ações para profissionais na área de 
consultoria em alimentação e nutrição. 
 
AULA 15 – Planejamento e desenvolvimento de ações para profissionais na área de 
consultoria em alimentação e nutrição. 
 
NP2 
Avaliação Substitutiva 
Exame 
 
V – ESTRATÉGIAS DE TRABALHO 

 As aulas deverão ser predominantemente expositivas com apoio de material de 
leitura previamente preparado / selecionado para cada aula.  

 A fixação dos conceitos deverá, sempre que possível, também ser realizada 
através de estudos de casos e exercícios realizados em sala de aula. 

 Deverão ser sugeridos materiais de leitura adicionais como forma de estimular e 
orientar o desenvolvimento pessoal dos alunos 

 Para o 2º bimestre, os alunos deverão desenvolver um projeto de marketing 
nutricional. 
 
VI – AVALIAÇÃO 

 Uma avaliação individual, seguindo padrões e normas da instituição. 

 Considerando que todas as avaliações deverão ser consideradas como "mais uma" 
oportunidade de aprendizagem, motivo pelo qual poderão ser realizadas provas 
(estudos de caso) com consulta a materiais escritos, desde que as questões 
formuladas sejam instigadoras de pesquisas. 

 Seminários. 

 Desenvolvimento do projeto. 
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VII – BIBLIOGRAFIA  

BÁSICA 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

KOTLER, P.. Marketing de serviços 
profissionais.2ª Rio de janeiro: Manole, 2002. 

07 Ex. 658.8/K87ma 

Bateson, J E G; Hoffman, K D. Marketing de 
serviços. 4ª Ed. São Paulo: Bookman. 2001. 

11 Ex. 658.8 / B329m 

Levitt, T. A imaginação de marketing. São 
Paulo: Atlas.1985. 

13 Ex. 658.8 / L666i 

 

COMPLEMENTAR 
TOTAL NO 
ACERVO 

LOCALIZAÇÃO 
NO ACERVO 

GOMES DA SILVA, Fábio; ZAMBON, Marcelo 
Socorro. Gestão do Relacionamento com o 
Cliente. São Paulo: Cengage, 2008.  

08 Ex. 
658.811 / 

S586g 

HOFFMAN, K. D. Princípios de marketing de 
serviços: conceitos, estratégias e casos. 
São Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003. 

- VIRTUAL 

MAXIMIANO, A.C.A.. Administração de 
projetos: como transformar idéias em 
resultados. São Paulo: Atlas, 1997. 

02 Ex. 658.5 / M464a 

SABBAG, Paulo Yazigi. Gerenciamento de 
Projetos e Empreendedorismo. 2ª Ed. São 
Paulo: Saraiva, 2013. 

02 Ex. 658.5 / S114g 

SCHIFFMAN, L.G. Comportamento do 
consumidor. 6ª Ed. Rio de Janeiro: LTC, 
2000. 

04 Ex. 64.033 / S333c 

HOFFMAN, K. D. Princípios de marketing de 
serviços: conceitos, estratégias e casos. 
São Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003. 

- VIRTUAL 
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PLANO DE ENSINO 
 

CURSO: Nutrição        
SÉRIE: 8º semestre 
DISCIPLINA: Atividades Complementares 
CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 100 horas 
 
I – EMENTA 
As Atividades Complementares são componentes curriculares que possibilitam o 
reconhecimento, por avaliação, de habilidades, conhecimentos e competências do 
aluno, inclusive adquiridas fora do ambiente escolar, incluindo a prática de estudos e 
atividades independentes, transversais, opcionais, de interdisciplinaridade, 
especialmente nas relações com o mundo do trabalho e com as ações de extensão 
junto à comunidade. 
Produções bibliográficas, visitas a centros culturais, visitas técnicas, palestras, 
simpósios, cursos e seminários, leituras, participação em projetos sociais e frequência 
a peças teatrais e mostras cinematográficas, fazem parte das Atividades 
Complementares. 
 
II – OBJETIVOS GERAIS 

 Complementar a formação profissional, cultural e cívica do aluno pela realização 
de atividades extracurriculares obrigatórias, presenciais ou a distância. 
 
III – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Contribuir para que a formação do futuro egresso seja generalista, humanista, 
crítica e reflexiva. 

 Despertar o interesse dos alunos para temas sociais, ambientais e culturais. 

 Estimular a capacidade analítica do aluno na argumentação de questões e 
problemas.  

 Auxiliar o aluno na identificação e resolução de problemas, com uma visão ética 
e humanista. 

 Incentivar o aluno na participação de projetos e ações sociais. 
 
IV – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 Produções técnicas, culturais, bibliográficas e artísticas. 

 Visitas a museus, exposições, centros culturais e feiras. 

 Visitas técnicas. 

 Participação em palestras, simpósios, cursos e seminários. 

 Leituras: livros, artigos técnicos, atualidades. 

 Participação em projetos e ações sociais, além de atividades de cunho 
comunitário. 

 Frequência em peças teatrais e mostras cinematográficas. 
 
V – ESTRATÉGIA DE TRABALHO 

 Discussões de temas. 

 Visitas externas. 

 Leitura de textos previamente indicados. 

 Verificação de leitura. 

 Palestras e cursos. 

 Exibição de filmes e peças teatrais. 
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VI – AVALIAÇÃO 

 Os critérios de aprovação compreendem: o cumprimento da carga horária 
prevista no semestre correspondente e a entrega de relatório padronizado pelo Guia 
das Atividades Complementares do Curso de Nutrição da UNIP, anexados aos 
documentos comprobatórios. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


