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PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO DE GRADUAGAO EM NUTRICAO

Tabela 1. Identificacdo do Curso

enominacao Bacharelado em Nutri¢do
Classificagio OCDE Saude - Cédigo 720S01

urso/Opc¢ao SIGRA 7510

6digo EMEC 144

rau Bacharelado

odalidade Presencial

urno Integral

itulacdo conferida Nutricionista

nidade Académica Faculdade de Satde

arga Horaria 3540 horas

otal de créditos

236 créditos

réditos das disciplinas Obrigatdrias

138 créditos (sem estagios e TCC)

réditos de Estagio

54 créditos - 810 horas

réditos de TCC

2 créditos - 30 horas

réditos de Extensao

24 créditos - 360 horas

réditos das disciplinas Optativas

até 42 créditos - 630 horas

tividades Complementares

até 15 créditos - 225 horas

réditos das disciplinas de Modulo Livre

até 24 créditos - 360 horas

agas (semestre /ano)

32 vagas por semestre (64 vagas anuais)

Limite maximo de permanéncia

16 semestres

Limite minimo de permanéncia

08 semestres

empo de permanéncia recomendado

10 semestres

‘Minimo de Créditos por semestre

15 créditos




|Méximo de Créditos por semestre

30 créditos

Local de oferta

Campus Darcy Ribeiro

nicio de funcionamento

01/03/1976

ituacio legal de criacao

Aprovado

Situacao legal de Reconhecimento

Renovacdo de Reconhecimento de Curso, por

imeio de portaria n®203 de 23/2/1981

1. APRESENTACAO

0 processo de alteracdo curricular do curso de graduagdo em Nutri¢do teve inicio
no ano de 2014 e envolveu, em diferentes momentos, professores, alunos e da
Universidade de Brasilia e de outras Institui¢des de Ensino Superior. Esta nova proposta
foi implementada no primeiro semestre de 2019, atendendo as necessidades percebidas
como fundamentais diante do quadro de transformagdes que caracterizam a Alimentac¢do
e Nutricdo nas ultimas décadas, bem como as mudangas necessarias ao desenvolvimento
de competéncias durante a formagao de nutricionistas.

A atual alteragdo curricular proposta para este Curso de Graduacdo em Nutricdo
tem o objetivo de atualizar a formacgao oferecida pela institui¢do. Visa também sincroniza-
la com os desafios do crescimento da 4rea e da sua importancia para os diferentes sujeitos
sociais. Outro aspecto é atender as atuais normativas acerca da integralizacdo dos
créditos de extensdo de acordo com as Resolugdes CNE/CES N¢ 7/2018, CEPE N¢
0118/2020 e CEG/CEX (Camara de Ensino de Graduacdo/Camara de Extensdo da UnB)
N2 01/2021.

Esta proposta atende plenamente a necessidade de compatibilizar a formagio de
nivel superior as mudangas no perfil epidemiolégico da populagido, associado as novas
perspectivas de formacdo e atuacdo em servico durante a graduag¢do. A conclusdo da
tramitacdo dessa alteragdo curricular, em estreita consonancia com os critérios
estabelecidos pelo Ministério da Educagdo para a area na resolugdo CNE/ CES n® 05/
2001, permitird o realinhamento do bacharelado com os melhores programas de
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formacgao de quadros em nivel de graduacdo de todo o pais.

2. JUSTIFICATIVA

No ambito da educacgdo, ressalta-se a reestruturagio do ensino superior
redimensionando o seu papel de atender as novas demandas sociais, no que tange as
evolugdes cientifico-tecnoldgicas, transformagdes do mundo do trabalho, bem como ao
processo de organizacao social. Neste sentido, as alteragdes curriculares implementadas
desde 2019, buscam garantir a atualizacdo da formacdo profissional mediante estas
constantes mudangas.

A complexidade dos determinantes e das expressdes da Alimentacdo e as novas
inflexdes na ciéncia da Nutricdo na ultima década exigem novas formas de atuagio para o
nutricionista. E preciso considerar a evolu¢io da Ciéncia da Nutrigio, de acordo com o
processo de transi¢cdo alimentar e nutricional, pela énfase da importancia da alimentagdo
para a saude, o conceito de seguranga alimentar e nutricional e pela alimentagdo como
direito humano basico. Tudo isto implica em continuas redefinicdes das competéncias
necessarias a pratica dos profissionais de saude. Com o surgimento de novas areas de
atuacdo, também exigem novas formas de atuagdo para o nutricionista.

Neste contexto, é natural que parte dos conteidos programdticos dos cursos
necessitem de ajustes de processo, forma e contetido. Esses aspectos sdo contemplados
na alteragdo curricular dos créditos relativos a extensdo aqui encaminhada.

Do mesmo modo, a alteragdo proposta pretende corresponder a demanda
constante de formagdo de profissionais altamente capacitados e aptos a compreenderem
tais movimentos e exercerem sua pratica profissional de maneira proativa e propositiva
tanto individual como institucionalmente. As atualizacdes buscam, ainda, atender as
normativas para o protagonismo estudantil por meio do contato com a comunidade
externa, contribuindo para uma relagdo transformadora e melhorando os indicadores
sociais regionais.

Sera possivel, desta forma, atualizar a formagio de profissionais de Nutrigido para



atuarem junto ao mercado de trabalho privado ou publico (federal, estadual e municipal),

bem como em instituicdes de ensino e pesquisa.

3. DADOS GERAIS DA UNIVERSIDADE DE BRASILIA

A Universidade de Brasilia foi idealizada para combinar o rigor da ciéncia com a
ousadia da arte, e foi inaugurada em 21 de abril de 1962. A Lein® 3.998 de 15 de dezembro
de 1961 instituiu a Fundagdo Universidade de Brasilia, idealizagdo e fruto do trabalho
principal de trés personagens da histéria da universidade: o antropélogo Darcy Ribeiro,
responsavel pela definicdo das bases da instituicdo; o educador Anisio Teixeira, cuja
missdo fora elaborar o modelo pedagégico institucional; e, por fim, o arquiteto Oscar
Niemeyer, cujas ideias resultaram nas formas fisicas dos prédios do primeiro campus
universitario.

No Plano Orientador da Universidade de Brasilia de 1962 foram definidas as
principais diretrizes. No mesmo documento foram estabelecidas as fun¢des basicas da
instituicdo: i) ampliar oportunidades de educagdo; ii) instituir novas orientacdes
profissionais demandadas pela economia brasileira; iii) assessorar o poder publico em
todas as areas do conhecimento; iv) e, contribuir para o desenvolvimento técnico
cientifico do Pais (FUB, 1962).

Em 1962, por meio do Decreto do Presidente do Conselho de Ministros n. 500, de
15/1/1962, foi instituida a Fundac¢do Universidade de Brasilia nos termos da Lei n. 3.998,

de 15/12/1961. 0 quadro 01, a seguir, apresenta a identificagdo legal e normativa da FUB.



Quadro 01:

Identificagdo da FUB — Base Legal e Normativa

Nome complelo da unidade e sigla

Fundac&o Universidade de Brasflia (FUB)

CNPJ

00.038.174/0001-43

Natureza juridica

Fundac&o Piiblica

Vinculacdo Ministerial

Ministério da Educagéo (MEC)

Endereco completo da sede

Prédio da Reitoria, Campus Universitdrio Darcy Ribeiro, Asa
Naorte, Brasilia-DF, CEP: 70.910-900, Teletones: (61) 3273-3378)
330/7-220/

Endereco da pdgina institucional na
internet

http:/fwww.unb.br

Normativos de Criacéio, definicdo de
competéncias e data de publicagdo no
Didrio Oficial da UniZo

Lein. 3.998, de 15/12[/1961 — Autoriza a Poder Executiva a instituir
a Fundagdo Universidade de Brasilia, ¢ dd outras providéncias,
De acordo com o arl, 3%, “A Fundagio lerd por objelivo manler

a Universidade de Brasilia, instituicio de ensino superior de
pesquisa e estudo em todos os ramos do saber e de divulgagdo
cienlilica e cullural .

Decreto n. 500, de 15/1/1862 — Institui a Fundagdo Universidade
de Brasilia, nos termos da Lei n. 3.998, de 15/12/1961.

Norma que estabelece a estrutura organica: Estatuto da FUB
- Decreto n. 500, de 15/1/1262, e Regimento Geral da UnB,
conlorme aprovagdo pela Resolugdo n. 15/2000 do Conselho
Diretor da FUB

Publicagdo no DOU do Eslalulo da FUB: Dala: 16{1/1862, &s [ls.
559-580. Estatuto FUB: DOU n. 7, de 11)1/1994. Reeditado em
24[9/2001 - DOU n. 183; 2/9/2003 - DOU n. 169; 31/3(2004 —
DOU n. 62, 6/7/2007 — DOU n. 129,

Cddigo da Unidadc Jurisdicional (UJ)
Lilular du Relaldrio

Fundacio Universidade de Brasilia (FUB) — Cadigo Orgao: 26271

Situacdo da Unidade

Em funcionamento

Fungio de Governo Predominante

12 (Educagdo)

Tipo de Atividade

Sein [ins lucralivos vollada para o Ensino, Pesquisa e Exlensio

Nome e Codigo na SIAF

FUB — Orgéo: 262 /7, Unidade gestora: 154040, Gestéo: 15257

Unidades gestoras utilizadas no SIAFI

Nome Cédigo
FundagZo Universidade de Brasilia 154040
Cenlro de Apaio ao Desenvolvimento Tecnoldgico (CIT)| 154019
Centro de Intormética (CPD) 154076
Centro de Selegdo e de Promogic de Eventos (CESPE) | 154079
Editora Universidade de Brasilia (EDU) 154078
Faculdade de Educagdo Fisica (FEF) 154024
Hospital Universitdrio de Brasilia (HUB) 154106
Prefeitura do Campus (FRC) 154070
Restaurante Universitério (RU) 154361

3.1. ELEMENTOS ESTRATEGICOS

Os elementos de Planejamento da UnB (missdo, negdcio, principios, visdo,

perspectivas e desafios estratégicos e objetivos institucionais) referem-se as “Bases do
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Planejamento Estratégico e Tatico”, conforme detalhamentos abaixo:

3.2. MISSAO
Ser uma universidade inovadora e inclusiva, comprometida com as finalidades

essenciais de ensino, pesquisa e extensdo, integradas para a formagdo de cidadas e
cidaddos éticos e qualificados para o exercicio profissional e empenhados na busca de
solugdes democraticas para questdes nacionais e internacionais, por meio de atuagdo de

exceléncia.

3.3. VALORES

e adignidade, a igualdade e a liberdade de todas as pessoas;

e a ciéncia, como forma de conhecimento confiavel ao lado de outras formas de
saberes;

¢ 0 didlogo em termos de igualdade com essas outras formas de saberes;

e a tolerdncia e a compreensdo para com as mais diversas formas de manifestacido de
pensamento e de crenca;

e a democracia como forma de organizacdo politica da sociedade em geral, e da

Universidade, em particular.

3.4. VISAO

Ser referéncia nacional em ensino, pesquisa e extensdo, com insercdo local,
regional e internacional, inovadora, inclusiva, transparente e democratica, com gestio

eficaz e qualidade de vida.

4. DADOS GERAIS DA FACULDADE DE CIENCIAS DA SAUDE

O plano diretor da instituicdo, homologado em 1962, previa a implantagao da
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Faculdade de Ciéncias Médicas. Dentro desta, de maneira integrada, a criagdo do Curso de
Medicina, que ocorreu em 1966. Em 1970, entdo, foram definidos os Cursos de
Enfermagem, Nutri¢cdo e Odontologia. Nesse momento, a Faculdade passou a chamar-se
Faculdade de Ciéncias da Satide. A mudanga no nome da faculdade teve como justificativa
proporcionar maior integracgao entre os cursos. Foi uma resposta a Reforma Universitaria
de 1968 que orientava para que os cursos da drea da saude, inclusive o de enfermagem,
integrassem os Centros de Ciéncias da Saude ou Centros de Ciéncias Biomédicas.
Atualmente a Faculdade de Ciéncias da Saude (FS) consta com cinco cursos de graduacio,

Odontologia, Farmacia, Enfermagem, Nutri¢do e Gestdo em Saude Coletiva.

4.1. MISSAO da FS
Ser uma instituicdo inovadora, comprometida com a exceléncia académica,

cientifica e tecnoldgica, formando cidadaos conscientes do seu papel transformador na
sociedade, respeitadas a ética e a valorizagio de identidades e culturas com
responsabilidade social. Formagdo de profissionais no campo da satide, comprometidos
com a ética e responsabilidade social, voltados para a promocio da satide, prevencio,
diagndstico e tratamento das doencas humanas e desenvolvimento de novos

conhecimentos e tecnologias na 4rea da sauide.

4.2. VISAO DE FUTURO DA FS
Estar entre as melhores Universidades e Faculdades de Sauide do Brasil, inserida

internacionalmente, com exceléncia em gestdo de processos que fortalecam o ensino, a

pesquisa e a extensao.

4.3. VALORES DA FS

e Etica e respeito a diversidade.

e Autonomia institucional com transparéncia e responsabilidade social.
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Busca permanente de exceléncia.
Universalizagdo do acesso.
Respeito a dignidade, a liberdade intelectual e as diferencas.

Preservacao e valorizagdo da vida.

4.4. OBJETIVOS PERMANENTES

Construir um “corredor comum” guiado pela multiprofissionalidade,
interdisciplinaridade e transdisciplinaridade, compondo um mapa que reoriente
os Projetos Politicos Pedagégicos (PPP) dos Cursos e/ou estrutura curricular;
Identificar as expectativas dos docentes, discentes e técnicos administrativos em
relacdo a construgio de uma FS promotora da saude;

Integrar as agendas de extensdo curricular ou extracurricular incentivando a
abertura da FS as comunidades e/ou popula¢des sujeitas a iniquidades sécio
sanitarias, considerando as necessidades da Graduacio e P6s-Graduagio;
Desenhar pesquisas que possam auxiliar em novos modelos avaliativos dos cursos
(autoavaliagdo) e/ou avaliagdo externa;

Identificar e propor a¢des de capacitagdo docente, visando a educagdo permanente
dos professores;

Reconhecer e integrar com as a¢des da FS as demandas formuladas por gestores

dos servicos de satide da regido/local/cenarios de praticas.

A estrutura organizacional da FS é composta por membros representantes dos

conselhos de graduagdo e pés-graduagdo de todos os 5 cursos, bem como da diregdo da

FS eleita a cada 4 anos, compondo o Conselho da FS. Cada curso representa um

departamento nesta estrutura, tendo um chefe de departamento, vice-chefe, coordenador

de graduacdo e de p6s-graduagdo.
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5. CURSO DE GRADUACAO EM NUTRICAO

0 curso de Bacharelado em Nutri¢do da Universidade de Brasilia (NUT/UnB) é o
de maior tradi¢do no Distrito Federal. A concepc¢éo do curso de Nutri¢do, na década de 70,
ocorreu na FS, ainda na Unidade Integrada de Satide de Sobradinho, numa pequena sala
do Servico Integrado de Atendimento Materno-infantil. Em 09 de Abril de 1975 o curso
foi criado, tendo como mentor o Professor Emérito Dr. Jodo Bosco Renné Salomén. O
Departamento de Nutri¢cdo rendeu homenagem ao seu fundador no Jubileu de Prata do
curso, em setembro de 2000. Como idealizador do Nucleo de Nutricdo e Medicina
Tropical, foi intencdo do Departamento homenagea-lo, atribuindo ao Nucleo o seu nome.

Criado em 1975 e reconhecido pelo Ministério da Educagdo (MEC) em 1981, o
curso tem, desde o seu inicio, contribuido para a sedimentacio e desenvolvimento desse
campo de estudos no pais. Foi submetido a avaliacdo externa pelo MEC em 1982 e,
novamente em 1995. Em ambas as ocasides, tanto a estrutura do curso, quanto seu corpo
docente e linhas de pesquisa foram bem avaliados. O estudo da ciéncia da Nutri¢do na
Universidade de Brasilia, que é, por natureza, multidisciplinar, oferece uma formacgio
extremamente diversificada, que se beneficia de conhecimentos em Biologia, Quimica,
Economia, Administracdo, Agronomia, Sociologia, Antropologia, Comunica¢do Social e
Medicina.

Os profissionais formados pela UnB vém atuando, em sua maior parte, em
instituicdes publicas e privadas, com grande aceitacdo no mercado de trabalho em Brasilia
e demais regides do pafs. E certo que tal aceitagiio se deve a sélida capacidade analitica
propiciada ao longo dos programas, bem como a flexibilidade emprestada ao perfil do
profissional formado.

Acresce-se o elevado nivel da demanda pela formagio proporcionada pela UnB. De
fato, a relagdo candidatos/ vaga nos concursos vestibulares para o curso de Nutricdo tém
se mantido como uma das maiores desta Universidade desde o inicio dos anos 90 e tem
permitido o acesso de alunos de excelente nivel educacional. Nosso corpo discente
apresenta bons indices de rendimento académico o que, evidentemente, torna o

profissional ainda mais demandado pelo exigente mercado de trabalho da capital federal
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e em nivel nacional. Esses fatores explicam o excelente indice de emprego atingido pelos
profissionais formados pela Universidade de Brasilia e as posi¢des de destaque exercidas
pelos egressos do curso no meio profissional e académico relacionado a area.

A organizacdo didatico-pedagdgica do Curso de Nutricdo da UnB visa o alcance do
perfil profissional generalista, humanista e critico. A formac¢do baseia-se na seguranca
alimentar e nutricional e a atengdo dietética, em todas as areas do conhecimento em que
alimentagdo e nutricdo se apresentem fundamentais, contribuindo para a melhoria da
qualidade de vida da sociedade. O projeto pedagdgico é pautado ainda em principios
éticos, com reflexdo sobre a realidade econémica, politica, social, ambiental e cultural. A
construcdo do perfil profissional foi baseada no conjunto das competéncias necessarias
para a formacdo de um profissional flexivel que acompanhe, de forma sistematica e critica,
os permanentes desafios contemporaneos, tecnoldgicos, politicos e sociais e as mudancas
ocorridas na sociedade. Do ponto de vista da sociedade, a superagdo dos problemas
alimentares e nutricionais, objetivo da pratica do nutricionista, demanda uma série de
politicas e a¢des articuladas para a promogdo da alimentagdo adequada e saudavel. Dessa
forma, unindo o cendrio atual ao contexto de diretrizes curriculares e formagio
educacional, o nutricionista precisa desenvolver conhecimentos, competéncias e
habilidades para atuagdo visando a promocdo, prevenc¢ido, protecdo, tratamento e
recuperacdo da saide em ambito local, regional e nacional, além de reconhecer a saude e
a alimenta¢do como direitos de cidadania no contexto interdisciplinar.

Atualmente o curso de nutri¢do oferece 32 vagas por semestre (64 vagas anuais)

para as diferentes formas de ingresso.

5. APRESENTACAO DO NOVO FLUXO CURRICULAR
Para concretizar as diretrizes e objetivos propostos para a formacdo do

Nutricionista, especialmente o desenvolvimento das competéncias, o curriculo esta
estruturado em torno de cinco eixos tematicos integradores (figura 1) dos contetudos
presentes nas areas de Ciéncias Bioldgicas e da Saude, Ciéncias Sociais, Humanas e

Econdmicas, Ciéncias da Alimentacdo e Nutricdo e Ciéncias dos Alimentos (Tabela 1).
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As disciplinas e as atividades foram elaboradas e organizadas na perspectiva de
articular teoria e pratica, desde o inicio da formacao, e potencializar o compromisso com

o SUS e com as necessidades de satde da populagio.

Eixo 1 Eixo 2 Eixo 3 Eixo 4 Eixo 5
Principios da Alimentos e Alimentag3o e Alimentacdo e Nutrigio e
Alimentagdo e Alimentagio Nutri¢do no NutricSo para atuagdo
Nutrigio curso da vida individuos e profissional

coletividades

Figura 1. Eixos tematicos integradores do curriculo do curso de Nutri¢do

Tabela 1. Distribuicdo dos contetidos conforme RESOLUCAO CNE/CES No 5, DE 7 DE
NOVEMBRO DE 2001.

Carga Horaria
Disciplinas

Conteudos
Horas | Créditos | Total (%)

705 47 19% - Bioquimica e Biofisica

- Bioquimica e Biofisica
Experimental

- Histologia Basica

- Elementos de Anatomia

- Imunologia Geral

- Elementos de Fisiologia 1
- Microbiologia Basica

- Elementos de Fisiologia 2
- Patologia Geral

- Praticas de satude

- Integradora 2

Ciéncias
Biologicas e
da Saude

630 42 18% - Epidemiologia Geral

Ciéncias - Introducdo a sociologia
Sociais, - Educ Rel étnico-raciais
Humanas e - Lingua Sinais Bras
Econdmicas - Saude e sociedade 1

- Elaboracdo trabalho cientifico
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- Etica e Formagio Profissional

- Integradora 1

- - Fundamentos da Educagido
ambiental

- Praticas de satde

- Introducdo a antropologia

Ciéncias da
Alimentacido
e Nutricao

735

49

20%

- Nutri¢do Humana 1

- Nutricado Humana 2

- Avaliacdo Alimentar e
Nutricional Teérica

- Avaliacdo Alimentar e
Nutricional pratica

- Nutricdo e Dietética 1

- Nutri¢do nas fases da vida

- Epidemiologia Nutricional

- Marcadores clinicos e
bioquimicos do estado
nutricional

- Nutri¢do e Dietética 2

- Terapia Nutricional

- Nutri¢do em Saude Coletiva

- Educacdo Alimentar e
Nutricional

- Praticas em Nutri¢do

- Nutri¢do Clinica e Dietoterapia
- Nutri¢do Clinica em Pediatria
- Avaliacdo Nutricional na Pratica
Clinica

- Integradora 4

Ciéncias dos
Alimentos

645

43

18%

- Fundamentos em Alimentacdo e
Nutrigao

- Microbiologia e higiene dos
alimentos Teoérica

- Microbiologia e higiene dos
alimentos pratica

- Fundamentos de Ciéncias dos
Alimentos

- Técnica Dietética 1

- Tecnologia e controle de
qualidade dos produtos
agropecuarios
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- Técnica Dietética 2

- Gestdo em Producdo de
Refeicdes 1 tedrica

- Gestdo em Producdo de
Refei¢bes 1 pratica

- Gestdo em Producdo de
Refeicoes 2

- Integradora 3

- Andlise sensorial de alimentos
- Gastronomia e nutri¢cdo

Disciplinas
com créditos
de Extensao

360

24

10%

- Avaliacdo Nutricional na Pratica
Clinica

- Integradora 1

- Integradora 2

- Integradora 3

- Integradora 4

- Praticas em Nutrigcdo

- 1 crédito de Educagio
Alimentar e Nutricional

- 1 crédito de Nutricdo e Saude
Coletiva

- 1 crédito de Gestdo e Producdo
de Refeigcoes 1

- 1 crédito de Gestdo e Producio
de Refeicdes 2

- 1 crédito Nutricdo e Dietética 1
- 1 CR em atividade Técnica
Dietética 2

Médulo Livre,
Atividades

até
360

até 24

Até 10%

TCC

30

1%

TCC1eTCC2

Estagio
Supervisiona
do

810

54

23%

Estagio Sup. Gestdo de Produgido
de Refei¢des; Estagio Sup.
Nutricdo Clinica; Estagio Sup.
Nutricdo em Satde Coletiva;
Estagio Complementar em
Nutrigao;
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Total 3540 236 100%

* Disciplinas integradoras permeiam todos os contetidos

5.1. FORMAS DE ACESSO

5.1.1. Vestibular

E o sistema de selec3o tradicional da instituicio, aplicado desde sua fundacio, em
1962, e cuja prova é elaborada pela prépria Universidade de Brasilia. Nesse sistema de
avaliacdo, qualquer candidato pode participar, e abrange 25% das vagas totais anuais. As
provas acontecem no segundo semestre do ano, divulgadas por meio de edital de sele¢do
pelo Centro de Selecdo e de Promogido de Eventos (Cebraspe), para entrada no primeiro
semestre letivo. A prova é dividida em etapas e aplicada em dois dias, avalia
conhecimentos de Lingua Portuguesa e estrangeira, Geografia, Histdria, Artes, Filosofia,
Sociologia, Biologia, Fisica, Quimica e Matematica. O candidato tera ainda que elaborar
uma redacdo. Por conta dos concorrentes de outras regides do pais, a avaliacdo é aplicada
ainda em quatro cidades além das que compdem a regido administrativa do Distrito
Federal: Formosa, Goidnia e Valparaiso no Goids e Uberldndia em Minas Gerais. A
classificacdo dos candidatos é feita com base no resultado obtido pelo candidato na
prova elaborada pela UnB, de acordo com o sistema de concorréncia escolhido pelo
participante. No sistema de concorréncia, a ampla Concorréncia (Sistema Universal),
Sistema de Cotas para Escolas Publicas e Sistema de Cotas para Negros.

A colocacgdo dos estudantes sera definida de acordo com as opg¢des selecionadas no
ato da inscricdo: sistema de concorréncia, o campus da UnB que quer estudar, o curso e o
turno escolhidos. Todas as informacgdes prestadas no ato da inscricdo precisam ser
comprovadas. O candidato que ndo apresentar a documentacdo especifica que ateste o
direito a vaga que pretende concorrer podera perdé-la. As vagas que ndo forem ocupadas
serdo ofertadas pela UnB por meio de vestibular préprio para preenchimento de vagas

remanescentes.
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5.1.2. Programa de Avaliacgdo Seriada - PAS
O Programa de Avalia¢do Seriada (PAS) foi criado pela UnB em 1996 como uma

alternativa ao ingresso na universidade. Objetiva integrar a educagdo basica e superior
para promover melhorias na qualidade do ensino. Ocorre no final de cada série do ensino
médio e podem concorrer estudantes devidamente matriculado no ensino médio em
escola publica ou particular, na modalidade regular de ensino.

As inscri¢des sdo abertas em cada semestre, apds publicacdo de edital de selegcdo
pelo Cebraspe, para ingresso no semestre letivo posterior. Para cada série do ensino
médio ha uma selegdo diferente, com provas especificas ao conhecimento adquirido em
cada ano de estudo. A classificagdo dos alunos é feita com base na média obtida com a

soma do resultado das provas realizadas no curso do ensino médio.

5.1.3. Vestibular indigena

Instituido em 2003 - aUniversidade de Brasilia firmou um convénio com
Fundacio Nacional do indio (Funai) com o objetivo de promover o ingresso de estudantes
indigenas a universidade. A UnB realiza selec¢do especifica para candidatos que vivem em
comunidades indigenas.

A prova aplicada aos estudantes indigenas contempla areas como Portugués,
Literatura, Matematica, Biologia, Geografia, Histéria, Quimica, Fisica, além de
teste discursivo, com redagao.

0 candidato devera deslocar-se para um municipio préximo da regido em que se
localiza a comunidade indigena, onde a avaliagdo sera feita. Sendo classificado no teste, o
estudante passa entdo por uma entrevista. Nesta etapa, que é eliminatéria, os candidatos
deverdo mostrar aos avaliadores seu conhecimento e envolvimento com a realidade

indigena.

5.1.4. Transferéncia Facultativa

Forma de ingresso de aluno de outro estabelecimento de ensino superior -

nacional ou estrangeiro, a critério da UnB, dependendo da existéncia de vaga no curso
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pleiteado e de classificacdo do candidato em processo seletivo.

5.1.5. Transferéncia Obrigatdria
Forma de ingresso de aluno de outras Institui¢des de Ensino Superior (IES), de

origem congénere com a Universidade de Brasilia (UnB), ou do exterior, a qualquer tempo
e independentemente de vaga, concedida nos termos da lei a servidores publicos federais,

civis e militares, removidos ex-officio para o Distrito Federal.

5.1.6. Mobilidade Académica

E o programa que permite aos alunos regulares de graduagio das Instituicées
Federais de Ensino Superior - IFES - conveniadas, a cursarem disciplinas em outra
instituicdo, diferente de sua escola de origem. Alunos regulares das IFES conveniadas que

desejam cursar disciplinas de curso de graduagdo em outra instituicao.

5.1.7. Aluno Especial
Forma pela qual a UnB admite o ingresso de aluno interessado em cursar

disciplinas isoladas, sem constituir vinculo com qualquer curso de graduagdo da
Instituicdo. Podem participar os portadores de diploma de curso superior; alunos
regulares matriculados no dltimo ano do curso superior, com direito a admissdo por
transferéncia obrigatdria, nos termos da legislacdo em vigor; alunos regulares de outra
instituicdo de ensino superior; e interessados com processo de revalidacdo de diploma

em tramitagdao na UnB.

5.1.8. Sistema de Cotas para Negras e Negros

Sistema de Cotas para Negras/os da UnB é um sistema que, no contexto do
vestibular tradicional, configura modalidade de concorréncia especifica vide edital (5%

do total de vagas do vestibular). A UnB, sob sua autonomia legal em meados da primeira
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década dos anos 2000 chegou a essa medida pioneira em universidades federais
brasileiras. Ndo ha critérios facilitadores aos estudantes cotistas (negros/as, de cor preta
ou parda), apenas concorréncia especifica: negros/as concorrem com negros/as dentro

do percentual de vagas, as provas e os critérios sdo os mesmos.

6. POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

Ensino, Pesquisa e Extensdo, elementos indissocidveis, compdem o tripé que
articula os principios institucionais de atuacdo da Universidade de Brasilia e estdo
amplamente contemplados no curso de Nutrigdo. A politica institucional de ensino esta
plenamente implantada no curso de Nutricdo. Sdo oferecidas disciplinas em fluxo
continuo, de forma regular, incluindo o periodo do verdo para facilitar a formagdo do
aluno. A UnB disponibiliza plataformas virtuais que facilitam o acesso do aluno aos
conteudos ministrados, e sdo utilizados pelo Departamento de Nutrigao.

A extensdo apresenta importancia no contexto académico e se da por meio da
integracdo com as atividades de ensino e pesquisa. As atividades extensionistas visam
proporcionar a articulagdo entre diferentes dimensdes do conhecimento e da formacao,
oferecendo ao aluno oportunidade de inser¢io em diferentes realidades, articulando
pratica, reflexdo e producido de conhecimento para consolidacdo da formagido académica
e profissional. Os graduandos tém acesso a participacdo em atividades de extensdo por
meio de: disciplinas extensionistas ofertadas ao longo da grade curricular (- Avaliacdo
Nutricional na Pratica Clinica; - Integradora 1; - Integradora 2; - Integradora 3 ; -
Integradora 4; - Praticas em Nutri¢do; - Educacdo Alimentar e Nutricional; - Nutricdo e
Saude Coletiva; Gestdo e Produgdo de Refeicdes 1; Gestdo e Produgdo de Refeigdes 2;
Nutricdo e Dietética 1; Técnica Dietética 2); edital especifico para bolsa; atuagdo como
extensionista voluntario. A sociedade, objetiva-se proporcionar interacio continuada com
a comunidade académica e comprometida com os principios de desenvolvimento social e
humano e engajados na melhoria das condi¢des sociais da populagdo. No curso de

nutricdo, as politicas institucionais de extensdo estdo implantadas em disciplinas,
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atividades e componentes curriculares pré-definidos. Ademais, os professores sido
estimulados a oferecer oportunidades de extensdo aos alunos dentro de suas areas de
atuacdo por meio de projetos. Atualmente, sdo desenvolvidos quatro projetos de extensdo
de acdo continua cadastrados junto ao Decanato de Extensdo, abrangendo as trés grandes
areas da nutricdo. Estes sdo voltados a comunidade do DF e entorno para diferentes faixas
etarias e particularidades com ag¢des de promog¢do de alimentagdo saudavel e atencdo
nutricional.

No dmbito da pesquisa, os Decanatos de Pds-graduacgdo e o de Pesquisa e Inovagio
sdo responsaveis pela formulagdo, coordenacdo e cumprimento do PDI da UnB com o
objetivo de formar recursos humanos de alto nivel, visando o crescimento, a disseminacgdo
e a internacionalizacdo da pesquisa e da producido de conhecimento necessarias ao
desenvolvimento cientifico, tecnoldgico, artistico e cultural do Pais. No curso de nutricdo
a politica institucional de pesquisa esta implantada e contemplada em todas as areas da
Nutricdo. Varios docentes estdo envolvidos em pesquisas financiadas ou nio por 6rgaos
de fomento, dentro das quais é possivel proporcionar espacos de maior contato do aluno
de graduacdo com pesquisas de alto nivel, ampliando sua interacdo com o conhecimento
e experiéncia em campo profissional. Os graduandos tém acesso a participacdo em
pesquisa por meio da iniciagdo cientifica, que pode ser financiada ou ndo pela UnB e

outros 6rgdos de fomento.

7. PERFIL DO PROFISSIONAL

O nutricionista formado pela Universidade de Brasilia terd uma formagao critica,
generalista, humanista e ética, visando a seguranca alimentar e nutricional e a atencio
dietética e nutricional, com vistas a contribuir para a realizagio dos direitos humanos a
Satude e Alimentacdo Adequada. Deve estar capacitado a atuar em todas as areas do
conhecimento em que alimentacdo e nutricio se apresentem fundamentais para a
promocdo, manuten¢io e recuperacdo da saude e para a prevencdo de doencas de

individuos ou grupos populacionais de forma inter e multiprofissional. Contribuindo,
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assim, para a melhoria da qualidade de vida, a partir da realidade econémica, politica,
social e cultural, em qualquer cenario de atuagdo do nutricionista.

A formagdo do nutricionista ainda tem como base os conhecimentos que se pautam
na consideragdo dos paradigmas explicitos pelas relacdes de trabalho, os quais,
atualmente, se fundamentam nas nog¢des do saber, saber ser, saber fazer e saber conviver,
na busca constante de conhecimentos, refletindo o compromisso com a qualidade e a
competéncia profissional, a lideranga, a capacidade de tomar decisdes e a capacidade de

interagdo e articulagdo com outros profissionais e com a comunidade.

8. HABILIDADES E COMPETENCIAS

Para a elaboracdo deste eixo educacional, consideraram-se as competéncias e
habilidades definidas nas Diretrizes Curriculares para os cursos de Graduagdo em
Nutri¢do, tomando-se também como referéncia o documento elaborado pelo Conselho
Federal de Nutricionistas, “Defini¢des e atribuicbes principal e especificas dos
nutricionistas, conforme areas de atuacio”, e a Lei n? 8234, de 17/09/1991, que
regulamenta a profissao do nutricionista.

As competéncias gerais e habilidades delineadas para o Curso de Nutri¢do da

Universidade de Brasilia encontram-se na tabela 2.

Tabela 2: Competéncias e Habilidades especificas do Nutricionista.

COMPETENCIAS

HABILIDADES

01

- Capacidade de reflexdo critica sobre
as implicagdes ético-politicas e sociais
de seu trabalho.

-Capacidade de planejamento e
desenvolvimento de trabalho em
equipe, de expressdo e comunicacdo
interpessoal e identificacio de
caracteristicas intrapessoais.

- Identificar o compromisso ético
politico e o papel social do
nutricionista comprometido com
arealidade social

- Atuar em equipes
multiprofissionais e
interdisciplinares para o cuidado
a saide de individuos e
coletividades.
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- Capacidade de integrar-se em
equipes multiprofissionais de satde
para atuar em todas as dimensdes da
atenc¢do nutricional

- Capacidade de planejamento,
organizacio, identificacdo e aplicacdo
de métodos e processos,
gerenciamento de pessoas, tempos e
recursos fisico-financeiros tendo
flexibilidade nos processos de
trabalho, exercitando a criatividade,
utilizando os seus conhecimentos nas
diversas situacées encontradas nos
distintos campos de atuagao.

- Capacidade de expressio e

comunicagao e relacionamento
profissional com seu  grupo,
superiores hierarquicos ou

subordinados, de cooperacdo, de
trabalho em equipe, desenvolvendo a
pratica do didlogo e construcdo de
consenso, o exercicio da negociagdo e
a comunicagio interpessoal.

- Coordenar equipes, projetos e
acdes relacionados a alimentagdo
e nutricao

-Saber formular os problemas e
encaminhar solugdes que reflitam
seu compromisso humano de agir
de maneira critica, ética e
comprometida com o bem-estar
social.

- Exercitar a capacidade para
apreender na realidade a relagao

teoria-pratica e, assim, se
perceber como sujeito do
conhecimento e agente de

transformacdo social.

02 | Capacidade de desenvolver e aplicar | Realizar atencdo dietética para
conteudos relacionados aos | individuos e coletividades nas
alimentos, levando em consideracdo | diferentes etapas do curso da
os significados socioculturais, a | vida.
composicdo nutricional, aspectos
dietéticos,  propriedades fisico-
quimicas e transformacgdes
necessarias para o adequado
aproveitamento pelo  organismo
humano.

03 | Capacidade de elaborar, analisar | Realizar aten¢do nutricional, para

criticamente e aplicar contetdos para
promover, manter e recuperar a saide
e o estado nutricional de individuos e
coletividades nas diferentes etapas do
curso da vida e em diferentes
situacdes socioecondmicas e culturais.

promover, manter e/ou
recuperar o estado nutricional de
individuos e coletividades em
diferentes contextos.

Atuar em servicos de saude,
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educacdo, educagdo, seguranga
alimentar nutricional e vigilancia
sanitdria, visando a promocgdo e
atencdo a saude de individuos e
coletividades em Aambito local,
regional e nacional.

Planejar, desenvolver e avaliar
acdes  interdisciplinares  de
educacdo alimentar e nutricional
e promogio da alimentagdo
adequada e saudavel;

04 | Capacidade de avaliar, diagnosticar e | Avaliar, diagnosticar, propor
acompanhar o estado nutricional, | alternativas para sua recuperacio
planejar, prescrever, analisar, | e acompanhar a evolugdo do
supervisionar e avaliar dietas e | estado nutricional de individuos
suplementos dietéticos para | sadios e enfermos.
individuos sadios ou enfermos.

05 | Capacidade de planejar, gerenciar e | Gerenciar Unidades de
avaliar unidades de alimentagdo e | Alimentacdo e Nutrigdo. Executar
nutricdo, visando a manutenc¢io e/ou | auditoria, assessoria e
melhoria das condi¢des de saude das | consultoria.
coletividades sadias e enfermas. Exercer controle de qualidade dos
Capacidade de desenvolver atividades | alimentos em UAN.
de auditoria, assessoria e consultoria | Desenvolver e avaliar
na area de alimentacgdo e nutrigao. criticamente novas férmulas e/ou

produtos alimentares visando sua
utilizacdo na alimentacdo
humana.

Elaborar normas e manuais de
boas praticas de alimentacdo e
nutricdo de acordo com a
vigilancia sanitaria.

06 | Capacidade de realizar diagndsticos e | Realizar diagnésticos,
intervengdes na area de alimentagdo e | planejamentos

nutri¢cdo, considerando os fatores
simbdlicos, socioculturais e
econdmicos que determinam as
escolhas, a produgdo, o consumo/
disponibilidade e a utilizagdo
biolégica dos alimentos pelos
individuos e pela populacio.

multidimensionais e intervencoes
em individuos e projetos junto a
populacdes.

Realizar pesquisas e estudos
quantitativos e qualitativos em
saude, alimentagio e nutricio.
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07

- Capacidade de diagnosticar,
identificar  prioridades, planejar,
monitorar e implementar ac¢des de
alimentacgdo e nutri¢do nos diferentes
sistemas de politicas publicas e
programas sociais que desenvolvam
acoes de alimentacdo e nutrigdo

- Capacidade de abstragdo, andlise e
sintese de processos complexos
levando em consideragdo aspectos
biopsicossociais, culturais,
econdmicos e politicos.

- Capacidade de reconhecer a saide e
como direito social afim de atuar de
forma a garantir a integralidade da
assisténcia, entendida como conjunto
articulado e continuo das agdes e
servicos preventivos e curativos,
individuais e coletivos, em todos os
niveis de complexidade do sistema de
saude.

- Capacidade de reconhecer a
alimenta¢do como um direito humano
e social imprescindivel a fim de atuar

para a consecug¢ao da
intersetorialidade e participacdo
social, fundamentos bdsicos do

Sistema de Seguranca Alimentar e
Nutricional.

Coordenar, integrar equipes,
planejar, gerir, monitorar e
desenvolver e avaliar politicas,
programas e/ou ac¢des nas areas
de educagio, alimentacdo escolar,
saude, assisténcia social, agraria e

agricola relacionadas com
alimentacao e nutrigao.
Planejar e redigir relatdrios

técnicos e analiticos de projetos e
politicas relacionadas as politicas
publicas de alimentacdo e
nutricdo, saude e seguranca
alimentar e nutricional.

Planejar projetos e programas
relacionados aos temas
relevantes para a agenda de
programas e politicas
relacionados a alimentacdo e
nutrigdo.

Coordenar, atuar em conselhos de
participacdo social de politicas
publicas

08

Capacidade de planejar, desenvolver e
analisar pesquisas e estudos

Capacidade de planejar, desenvolver e
avaliar projetos e atividades de
extensdo universitaria

Coordenar, planejar e integrar
grupos de pesquisa.

Coordenar, planejar e integrar
projetos de extensdao
universitaria.

Redigir relatérios técnicos de
analise e avaliagdo de projetos de
pesquisa e extensdo universitaria.
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9. DIRETRIZES E OBJETIVOS

O Curso de Graduacdo em Nutricdo tem por finalidade formar o(a) nutricionista
generalista, com uma perspectiva humanista e critica. Tem duracdo de cinco anos, com
carga horaria total de 3.540 horas, distribuidas em dez semestres, em periodo integral,
totalizando 236 créditos.

O Curso estd orientado pelos seguintes principios: A graduacdo como etapa inicial
da formagdo do nutricionista; A articulacdo entre atividades tedricas e praticas desde o
inicio do curso, permeando toda a formacdo do(a) nutricionista, de forma integrada e
interdisciplinar; A inser¢do dos estudantes nos cendrios de pratica desde o primeiro
semestre do curso; A autonomia institucional, flexibilidade, integracdo estudo/trabalho e
pluralidade no curriculo; O reconhecimento do papel social da universidade publica; A
indissociabilidade entre o ensino, a pesquisa e a extensdo no desenvolvimento das
atividades de formacdo; A implementacdo de metodologia no processo ensino-
aprendizagem que estimule o estudante a refletir sobre a realidade social e aprenda a
aprender; A valorizagdo de estratégias pedagogicas 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; A pesquisa como
instrumento fundamental do processo pedagogico e do trabalho do(a) nutricionista; O
aprendizado do estudante e o trabalho profissional organizados segundo o raciocinio
cientifico; O estudante como sujeito do processo de formacao inicial, com participagio
ativa no curriculo; A autonomia do estudante; A valorizacdo das dimensdes éticas e
humanisticas, desenvolvendo no estudante atitudes e valores orientados para a cidadania
e a solidariedade; A formagio para o Sistema Unico de Satde como orientador geral do
curriculo.

O objetivo do Curso de Nutrigdo da Faculdade de Ciéncias da Saide da UnB é
promover a formag¢do de um profissional de satide com sélido conhecimento técnico-
cientifico e com competéncias e habilidades para desenvolver adequadamente atividades
relacionadas ao cuidado a saude, a gestdo para o trabalho em nutri¢do e a educagio

alimentar e nutricional em uma trajetéria académica que integre o ensino, a pesquisa e

27



extensdo para a formagdo de um profissional comprometido com seu papel na sociedade.

O curso é interdepartamental, pois recebe oferta de disciplinas obrigatérias e
optativas do Instituto de Biologia, da Faculdade de Ciéncias da Satide e de Medicina,
Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria, Instituto de Psicologia e de Ciéncias
Sociais, entre outros nas disciplinas optativas e médulo livre.

A construcdo do perfil profissional foi baseada no conjunto das competéncias
necessarias para a formacdo de um profissional flexivel que acompanhe, de forma
sistematica e critica, os permanentes desafios tecnolégicos e as mudangas ocorridas na
sociedade e no mundo do trabalho. Um profissional que anteveja essas mudancas, e ocupe
e amplie espagos, considerando e incorporando principios humanisticos que valorizem a
melhoria da qualidade de vida da sociedade. A formacdo do nutricionista ainda tem como
base os conhecimentos que se pautam na considera¢do dos paradigmas explicitos pelas
relagdes de trabalho, os quais, atualmente, se fundamentam nas no¢des do saber, saber
ser, saber fazer e saber conviver, na busca constante de conhecimentos, refletindo o
compromisso com a qualidade e a competéncia profissional, a lideranga, a capacidade de
tomar decisdes e a capacidade de interagdo e articulagdo com outros profissionais e com
a comunidade.

Os profissionais formados pela UnB vém atuando, em sua maior parte, em
instituicdes publicas e privadas, com grande aceitacdo no mercado de trabalho em Brasilia
e demais regides do pafs. E certo que tal aceitagiio se deve a sélida capacidade analitica
propiciada ao longo dos programas, bem como a flexibilidade emprestada ao perfil do
profissional formado. Acresce-se o elevado nivel da demanda pela formagio
proporcionada pela UnB. Esses fatores explicam o expressivo indice de emprego atingido
pelos profissionais formados pela UnB e as posi¢oes de destaque exercidas pelos egressos
do curso no meio profissional e académico relacionado a area.

O curso de nutri¢do da UnB, entre os mais de 300 cursos existentes no Brasil, se
destaca no cenario de formagdo de nutricionistas no ensino publico superior, pois esta
entre os cursos mais bem aprovados no ENADE, nos tltimos anos. As avalia¢des do curso

de graduag¢do em Nutrigdo da UnB em 2017 pelo MEC, assim como no ENADE, receberam
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as notas maximas (nota 5), confirmando a exceléncia da equipe docente e discente.

No Brasil, a pratica do nutricionista tem envolvido agdes voltadas para o cuidado a
doenca e para a promocio da saude. No ambito da alimentagio e nutri¢do, evidencia-se o
processo de transi¢do alimentar e nutricional, a énfase da importancia da alimentacio
para a saudde e o conceito de seguranca alimentar e nutricional que reafirma a alimentagao
como direito humano béasico. Estes fatores exigem um repensar das competéncias
necessarias a pratica dos nutricionistas e uma mudanga substancial no processo de
formagdo profissional. As mudancas estruturais nos aspectos politico, econdmico,
cultural, social, ambiental e tecnolégico tém redirecionado as politicas de educacio e de
saude. Neste sentido, o papel social do profissional vem ganhando destaque nos setores
relacionados a politicas publicas nas trés principais areas de atuagio: clinica, social e
gestdo de refei¢des. Esta mobilizacdo para a qualificacdo e para o redirecionamento do
papel social do nutricionista vai, aos poucos, consolidando a profissio no mercado e
ocupando espago no contexto da saude e seguranca alimentar e nutricional. De acordo
com estudo realizado, o perfil de formagdo do egresso do curso de nutricio da UnB é
amplo e complexo e contempla um conjunto de habilidades e competéncias suficientes
para atender as necessidades sociais de saide e nutri¢do da populagdo brasileira. O corpo
docente do curso de Nutricdo da UnB estd atento a estas mudangas e junto ao Nucleo
Docente Estruturante (Anexo 1), monitora, analisa e avalia as dificuldades, demandas e
mudancas necessarias para a construcdo de um perfil de egresso que dialogue com as
necessidades atuais de insercdo no mercado de trabalho, sem perder de vista os principios

éticos para a pratica profissional voltada ao bem-estar social.

10. ATIVIDADES PRATICAS DE ENSINO PARA AREAS DA SAUDE

Os cendrios de praticas do curso na area clinica e social sdo os territérios de saude
definidos pelo gestor local do Sistema Unico de Satide (SUS), correspondendo s Regionais
de Saude do Sistema Local de Saude do Distrito Federal (SILOS/DF), bem como no

Hospital Universitirio (HUB). No contexto das politicas publicas, os Ministérios
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relacionados a salde, seguranga alimentar e nutricional e alimentag¢io escolar sdo campos
de praticas, bem como Conselhos, Organizagdes e/ou Entidades de participagdo social da
sociedade civil, nos &mbitos distrital e federal. Geréncias da Secretaria de Estado da Satude
do distrito Federal também sido campos de praticas e colaboram com a formacio dos
estudantes em nivel de gestdo de politicas de saide.

As atividades praticas do curso ocorrem com diferentes graus de complexidades
variando de atividades observacionais, diagnésticos, analises de dados e sistematizacdo
das acdes de servigos ao atendimento a populacdo. Para a drea de alimentagio coletiva, a
vivéncia pratica ocorre em Unidades de Alimentagdo e Nutri¢do (UAN) em todo o Distrito
Federal. Estas UANs sdo caracterizadas como Institucionais, Comerciais ou Hospitalares.

Oslaboratdrios de ensino também sdo utilizados para atividades de praticas profissionais.

10.1.1. PET Saude/ GraduaSUS
Com o objetivo de avangar na integracdo ensino-servico-comunidade e na

interprofissionalidade dos cursos, a proposta do GraduaSUS na Universidade de Brasilia
(UnB) Darcy Ribeiro (Regional Leste-DF) baseia-se numa articulacdo exitosa entre a
Secretaria de Saude do Distrito Federal (SES-DF) e a UnB, fomentada pelos Pré-Satude
2008 e 2011 e edigdes do Programas de Educa¢do Tutoriais (PET). Estes permitiram
reflexdes entre os cursos de saide da UnB (Enfermagem, Gestdo em Satde Coletiva,
Farmacia, Medicina, Nutri¢cdo e Odontologia) e a Dire¢ido Regional de Satide do Paranoa
(DRSPa) acerca da necessidade e viabilidade do Sistema Saude e Escola (SSE).

A parceria entre a IES, a gestdo e os servigos de saide é um mecanismo indutor da
qualificacdo da atencdo a saude e das redes de aten¢do, ao mesmo tempo que propicia
propostas de ensino-aprendizagem voltadas para a constituicdo de egressos condizentes
as necessidades sociais. Neste sentido, a SES-DF, em seu momento de redefini¢ées
administrativas e a UnB, em importante movimento institucional de mobilizacdo dos
cursos das Faculdades de Ciéncias da Sadde (FS) e de Medicina (FM), para a construgao
de estratégias para mudangas no ensino da graduagdo, buscam garantir que as redes

prioritarias previstas conforme o Decreto Presidencial 7508/2011, possam se viabilizar
30



de forma integrada, abrangente e articulada, promovendo medidas de acesso qualificado,
equanime e integral as diversas popula¢des que residem e dependem dos servigos
publicos de satde no DF.

Assim, no movimento de organizac¢do do SSE, a SES-DF definiu a presen¢a da UnB-
Darcy na Regional Leste/DF, que abrange as regides administrativas do Paranoa, Itapoa e
Sdo Sebastido. Esta area territorial apresenta uma diversidade populacional, que inclui
areas urbanas e dreas suburbanas, reunindo populacdes com grande vulnerabilidade
social, totalizando 225.592 habitantes (2016). Neste territério ha uma diversidade de
equipamentos de satide e na atencdo primaria a saude (APS) ha trés modelos distintos:
unidades basicas tradicionais, unidades basicas com equipes de ESF integrados e equipes
da ESF isoladas.

A UnB aposta nas atividades de integracdo ensino-servigo-comunidade,
priorizando modelos de ensino-aprendizagem focados no estudante, pautados no ensino
problematizador baseado na comunidade, organizado por competéncias, para estabelecer
perfis profissionais que dialoguem com as DCN, vigentes desde o inicio dos anos 2000,
bem como das novas DCN dos cursos de graduagdo em Medicina, de 2014. Essas, por sua
vez, devem propiciar um novo ciclo de reformas na educagdo médica, como também
estimular mudangas em outros cursos de saude e valorizar novos referenciais teéricos
como os Determinantes Sociais em Saude, Ensino Baseado na Comunidade e Centrado no
Estudante, APS, Integralidade, Redes de Atengdo e Linhas de Cuidado, Clinica Ampliada,
Educagdo  Problematizadora valorizando as Metodologias Ativas e a
Interprofissionalidade. A Educa¢do Permanente, chamada nas DCNs de Medicina como

“aprendizado por toda a vida”, mantém-se como referencial tedrico importante.

11. CORPO DOCENTE
O corpo docente do Curso de Nutricdo (Quadro 2) caracteriza-se pela
multiprofissionalidade, por contar com a participacio de professores de varias unidades

da UnB, decorrente da amplitude e abrangéncia dos objetos que compdem seu campo de
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conhecimento. Ressalta-se também a vocacdo e exceléncia do colegiado de professores
vinculados ao curso para as atividades de graduacao, a pesquisa e extensdo universitaria.

O colegiado do curso de nutricdo estd plenamente implantado e é vinculado a
Faculdade de Ciéncias da Saude. Representa a instancia deliberativa sobre politicas,
estratégias e rotinas académicas e administrativas do curso de Nutrigdo. A fung¢do do
Colegiado do Departamento de Nutri¢do é deliberar sobre as a¢cdes de coordenacgio e zelar
pela execucdo de atividades de ensino, pesquisa e extensdo, no ambito de sua
competéncia. As decisGes sdo tomadas por maioria dos seus membros e conta com a
participacdo dos docentes, discentes e técnico-administrativos. O colegiado do curso de
Nutricdo apresenta reunides ordindrias mensais e reunides extraordinarias, quando ha
alguma demanda que precisa de urgéncia na deliberacdo. Todas as decisdes do colegiado
de Nutricdo sdo registradas em ata pelo secretdrio da reunido e, posteriormente ha

aprovacdo da ata na proxima reunido do colegiado.

Quadro 2. Professores permanente do curso de Nutrigdo da UnB em 2022.

Docentes em ordem alfabética Titulagao Car’ga.l
Horaria

ANELISE RIZZOLO DE OLIVEIRA | Doutora em Politica Social DE
CAIO EDUARDO GONCALVES Doutor em Ciéncias da Saude DE
REIS
ELIANA DOS SANTOS LEANDRO | Doutora em Microbiologia Agricola DE
ELIANE SAID DUTRA Doutora em Ciéncias da Saude DE
ELISABETTA GIOCONDA IOLE Doutora em Saude Publica DE
GIOVANA RECINE
KARIN ELEONORA SAVIO DE Doutora em Ciéncias da Saude DE
OLIVEIRA
KENIA MARA BAIOCCHI DE Doutora em Ciéncias DE
CARVALHO
LEANDRO DA CUNHA BAIA Doutor em Medicina Interna DE
LIVIA DE LACERDA DE Doutora em Ciéncias da Saude DE
OLIVEIRA
MARIA NATACHA TORAL Doutora em Saude Publica DE
BERTOLIN
MURIEL BAUERMANN GUBERT Doutora em Ciéncias da Saude DE

32



NATHALIA MARCOLINI PELUCIO | Doutora em Biologia Celular e DE

PIZATO Molecular

PATRIiCIA BORGES BOTELHO Doutora em Ciéncias DE

RAQUEL BRAZ ASSUNCAO Doutora em Ciéncias da Saude DE

BOTELHO

REGINA COELI DE CARVALHO Mestre em Ciéncia da Nutri¢do DE

ALVES

RENATA ALVES MONTEIRO Doutora em Psicologia Social, do DE
Trabalho e das Organizagdes

RENATA PUPPIN ZANDONADI Doutora em Ciéncias da Saude DE

RITA DE CASSIA COELHO DE Doutora em Ciéncia da Satude DE

ALMEIDA AKUTSU

SANDRA FERNANDES ARRUDA Doutora em Biologia Molecular DE

TERESA HELENA MACEDO DA Doutora em Bioquimica e Fisiologia DE

COSTA

VERONICA CORTEZ GINANI Doutora em Nutricdo Humana DE

VIVIAN SIQUEIRA SANTOS Doutora em Nutricdo Humana DE

GONCALVES

VIVIANE BELINE RODRIGUES Mestre em Ciéncias da Satude DE

WILMA MARIA COELHO ARAUJO | Doutora em Tecnologia de Alimentos DE

11.1. Ndcleo Docente Estruturante

O curso de Nutricdo da UnB possui um Nucleo Docente Estruturante (NDE)
regulamentado de acordo com a Resolugdo 01 de 17 de junho de 2010 da Comissao
Nacional de Avaliagdo da Educagdo Superior (CNAES) do Ministério da Educagdo que
normatiza os NDEs (ANEXO 1 - Regulamento e Atos).

O NDE integra a estrutura de gestdo académica do curso de graduagdo em nutricio,
atuando em articulagdo com a coordenacgdo de graduacdo e sendo corresponsavel pela
elaboracdo, implementacdo, atualizagdo e consolidagdo do Projeto Pedagdgico do Curso,
de acordo com o Regimento do Curso de Graduagdo em Nutrigdo (Anexo 2). O NDE do
curso da Nutricdo da Faculdade de Satide da Universidade de Brasilia, é constituido por
um grupo de docentes, com atribuicdes académicas de acompanhamento atuante no
processo de concepgdo, consolidagdo e continua atualizagido do projeto pedagégico do
curso.

E composto por um coordenador e por, no minimo mais quatro docentes do curso
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que atuam nas quatro areas principais da nutrigao: bésica, clinica, alimentos e social. Os
estudantes possuem quatro vagas para participacdo no NDE. Sao atribui¢cdes do NDE:
contribuir para a consolidacdo do perfil profissional do egresso do curso; zelar pela
integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino constantes
no curriculo; indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e
extensdo, oriundas de necessidades da graduacdo, de exigéncias do mercado de trabalho
e afinadas com as politicas publicas relativas a area de conhecimento do curso; zelar pelo
cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de Graduagdo. O NDE
apresenta reunides periddicas, atualmente semanais, para discussdo da reforma
curricular e todas as propostas de atividades e propostas de alteragdo curricular sio

submetidas a aprovacdo em reunido de colegiado.

12. INFRATRUSTURA DO CURSO

O curso Bacharelado em Nutricdo da Universidade de Brasilia do campus Darcy
Ribeiro esta localizado na Faculdade de Saude (FS). Atualmente, os docentes do curso de
nutri¢cdo ocupam 15 gabinetes da Faculdade de Saude, sendo esses gabinetes ocupados
por 1 a 3 professores, totalizando 24 professores instalados no departamento de nutrigao.

Outros setores de apoio aos docentes estdo acomodados na FS, dentre eles, a Se¢io
de Apoio ao Docente (com servicos de Xerox e apoio multimidia), a secretaria de
graduacdo, coordenacdo de graduagio do curso de Nutricdo, Chefia de Departamento.

Um total de seis salas de reunides e trés auditérios compoe a estrutura da FS, sendo
essas utilizadas pelos docentes do departamento de Nutricdo para realizagdo de reunides
de colegiado e eventos.

A coordenagdo do curso de Nutricdo esta instalada na FS, e a sala possui
aproximadamente 20 m quadrados (m2), mesas, cadeiras, armarios, arquivos, telefonia,
computador com acesso a internet, sendo de uso exclusivo da coordenacdo. Para auxilio
nas atividades administrativas inerentes a coordenacéo, ha a Secretaria do Departamento
de Nutricdo, alocada ao lado da sala da coordenacdo e atualmente conta com dois

secretarios responsaveis por tais funcdes. Adicionalmente, ao lado da coordenagio do
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curso de Nutricdo, encontra-se o Posto Avancado da Secretaria de Administracdo
Académica (SAA) que conta com servidores para atender alunos nos diferentes horarios
de funcionamento da Universidade.

As aulas tedricas sio ministradas no Bloco de Salas de Aula - Sul (BSA-Sul),
localizado ao lado da FS, e também no Instituto Central de Ciéncias (ICC). As salas de aula
foram projetadas especialmente para melhor rendimento das aulas, com sistema de
iluminacdo natural e artificial e espagos confortaveis, adequados ao estudo. As salas sdo
apropriadas para a utilizacdo dos recursos audiovisuais necessarios a pratica pedagégica.
0 mobilidrio e os equipamentos estdo devidamente adaptados ao nimero de alunos
matriculados e as fung¢des de ensino, de modo a favorecer a necessaria comodidade.

Nos laboratérios, o curso de Nutricdo conta com 9 técnicos para auxiliar nas
atividades. As aulas praticas sdo ministradas em laboratérios especificos sendo aqueles
exclusivos do curso de Nutri¢do. Os laboratorios sdo: (i) Laboratério de Técnica Dietética,
(ii) Laboratério de Avaliacdo Nutricional, (iii) Laboratdrio de Higiene dos Alimentos. Os
laboratdrios de Técnica Dietética e Higiene dos Alimentos contam com o auxilio de
técnicos na organizacdo dos laboratérios e no preparo de materiais para as aulas praticas.

A FS conta ainda com rede de apoio em tecnologia da informag¢do com salas com
computadores disponiveis aos alunos matriculados em cursos da drea de sadde, incluindo
o curso de nutrigdo. O acesso a internet wifi é liberado, possibilitando assim que todos os
alunos regularmente matriculados nos diferentes cursos de graduagao possam fazer uso
da rede para quaisquer atividades de ensino, pesquisa e extensao.

0 espacgo Cora Coralina é utilizado para o preparo de alimentos pelos alunos,
professores e funcionarios da FS. O espaco possui geladeiras, micro-ondas, cadeiras e

mesas para as refei¢cdes e funciona nos periodos diurno e noturno.

12.1.1. INFRAESTRUTURA LABORATORIAL DO CURSO
Em seu conjunto os laboratdrios buscam proporcionar exceléncia no processo de
ensino-aprendizagem. Considerando a natureza dos objetos de estudo e os riscos de

acidentes nas praticas, ha normas de funcionamento, utilizacdo e seguranca estabelecidas
35



para assegurar a integridade de alunos, docentes e funcionarios, bem como manutengao
adequada das instalagdes e equipamentos. Em geral, esses laboratérios didaticos tém
espaco suficiente para atender com qualidade, no minimo, 20 alunos/turma. Nos
laboratdrios que usam ferramentas de ampliagdo, ha acesso a equipamento individual
(microscopios, lupas, bancadas, etc.) de adequada qualidade. Os ambientes de laboratério
sdo utilizados para atividades de ensino, pesquisa e extensao. O curso de Nutri¢do da UnB

utiliza 13 laboratdrios didaticos multi e interdisciplinares:

12.1. Laboratdrio de Parasitologia

O laboratério de parasitologia é localizado na Faculdade de Ciéncias da saude e
vinculado ao Departamento de Medicina. Atende aos alunos da graduagido em Nutri¢cdo na

disciplina de Parasitologia e recebe alunos de monitoria.

12.2. Laboratorio de Patologia

O laboratério de patologia é localizado na Faculdade de Ciéncias da saide e
vinculado ao Departamento de Medicina. Atende aos alunos da graduagdo em Nutri¢cdo na

disciplina de Parasitologia e recebe alunos de monitoria.

12.3. Laboratério de Microbiologia

O laboratério de microbiologia é localizado no ICC e vinculado ao Instituto de
Biologia. Atende aos alunos da gradua¢do em Nutrigao na disciplina de microbiologia e

recebe alunos de monitoria e para pesquisa.

12.4. Laboratoério de Biologia Molecular

O laboratoério de Biologia Molecular é localizado no Instituto de Biologia e conta com
uma ampla estrutura para a pesquisa e ensino. Dentre os equipamentos disponiveis
podemos citar: pHmetros, balangas, agitadores, estufas, shakers, espectrofotometro,
citobmetro de fluxo, centrifugas, autoclaves, freezers e geladeiras, maquinas de PCR,

equipamentos para realizar eletroforese de acidos nucleicos e proteinas. Neste ambiente
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os alunos de Nutricdo podem e tém cursado disciplinas de estdgio em Bioquimica e
Biologia Molecular onde aprendem os principios cientificos, a ler artigos cientificos e tém

contato com os grupos de pesquisa.

12. 5. Laboratério de Bioquimica e Biofisica
O laboratério de bioquimica e biofisica é localizado Instituto de Biologia. No

Laboratério de Bioquimica e Biofisica, os alunos do primeiro semestre do curso de
Nutricdo da UnB tém o primeiro contato com um laboratério e suas normas e
procedimentos de seguranca. Aprendem a reconhecer e utilizar as vidrarias (beckers,
pipetas, Erlenmeyers, etc) e equipamentos como pHmetro, banhos térmicos,
espectrofotdmetro. Os alunos também aprendem a fazer todos os calculos necessarios
para a pesagem e diluicdo de amostras, e os procedimentos corretos para preparar
amostras em qualquer concentra¢do, e também executam a pesagem e preparo de
diversas solugdes. Entre os ensaios executados, podem ser citados a analise qualitativa de
proteinas, aminoacidos e carboidratos, e ensaios enzimaticos simples. Os alunos sio
instruidos a produzir e analisar os dados obtidos em laboratério e aprendem a como

apresentar os resultados na forma de relatério.

12.6. Laboratdrio de Histologia
O laboratério de histologia é localizado no Instituto de Biologia. Atende aos alunos

da graduagdo em Nutri¢do na disciplina de histologia e recebe alunos de monitoria e para

pesquisa.

12.7. Laboratdrio de Higiene dos Alimentos
O Laboratério de Higiene dos Alimentos, localizado no prédio da Faculdade de

Ciéncias da Saude, é vinculado ao Departamento de Nutrigio da UnB. Atende aos

estudantes do curso de Nutri¢do e demais estudantes interessados em realizar atividades
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na area. O local funciona para realizacdo e preparacdo dos materiais utilizados nas aulas
praticas das disciplinas de “Microbiologia e Higiene dos Alimentos” e “Higiene dos
Alimentos e Vigilancia Sanitaria”. As aulas praticas de Higiene dos Alimentos e Vigilancia
Sanitaria e atividades de pesquisa das disciplinas de TCC I e 1II, estagio complementar e
estagio supervisionado em Gestdo da Produgdo de Refei¢cdes também sdo realizadas no
local. Ainda como atividades de graduacdo sdo realizadas pesquisas que envolvem
estudantes do Programa de Iniciacdo Cientifica (PIBIC) e atividades de extensdo para a
comunidade, como Universidades de Portas Abertas e oficinas de Higiene dos Alimentos.
Os procedimentos e praticas adotados no laboratério objetivam monitoramento da
qualidade microbioldgica de alimentos, com foco em higiene, adequagdo a padrdes
microbioldgicos legais de alimentos e areas, avaliagdo dos manipuladores de alimentos e
desenvolvimento de processos biotecnoldgicos que necessitem da avaliagdo da cinética
de crescimento microbiano, como avaliagdo da viabilidade de probidticos em fontes
convencionais e ndo-convencionais de alimentos, conforme metodologia indicada por

organismos internacionais e legislagio brasileira.

12.8. Laboratoério de Técnica dietética

O laboratério de Técnica dietética da Universidade de Brasilia pertence ao
Departamento de Nutrigio. E um espaco destinado s aulas praticas do curso de
graduacdo em Nutricdo e ao desenvolvimento de projetos de pés-graduagdo com a
finalidade de apresentar, demonstrar e discutir os alimentos e os efeitos que esses
exercem no organismo apos os diferentes tipos de processamento. Na graduagdo este
laboratdrio é utilizado para as disciplinas de Técnica dietética I e II; Gastronomia e
Nutricdo; TCCs I e II; Estagio complementar; Analise Sensorial de Alimentos; Nutri¢cdo no
curso da vida. O laboratdério de Técnica Dietética apoia outras disciplinas, como
“Microbiologia e Higiene dos Alimentos” e “Higiene dos Alimentos e Vigilancia Sanitaria”,
Tecnologia de Alimentos e Fundamentos de Ciéncias de Alimentos, como cenario das
atividades praticas de ensino, pesquisa e extensdo. Também é utilizado nos projetos de

extensdo para realizacdo de oficinas e pesquisa de iniciacdo cientifica. Sdo realizadas
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atividades como processamento de amostras de alimentos, testes e desenvolvimento de
novos produtos e andlise sensorial. O laboratério é composto por seis areas de trabalho
com fogodes, forno combinado, exaustores, ar-condicionado e outros eletrodomésticos e
utensilios de suporte para as aulas e pesquisas. Todos os equipamentos do laboratério de
técnica dietética sdo utilizados nas aulas, oficinas e pesquisas para determinac¢do dos
efeitos dos diferentes tipos de processamentos e armazenamentos sobre a qualidade do
alimento. Anualmente sdo oferecidas oficinas para pacientes celiacos, diabéticos, bem
como oficinas de alimentacdo saudavel, culindria saudavel e alimenta¢do na infancia.
Contamos com a parceria da Associacdo de Celiacos do Distrito Federal e do Projeto Doce
desafio da UnB. Atualmente, o Laboratério conta com a coordenagio de duas docentes do
quadro permanente de professores do Departamento de Nutrigdo; uma nutricionista; uma

estagiaria e dois funcionarios.

12.9. Laboratdrio de Avaliagao Alimentar e Nutricional
O Laboratério de Avaliacdo Nutricional esta localizado na Faculdade de Saide (FS).

Conta com equipamentos de avaliacdo antropométrica como balancas de plataforma
(mecanica e digital), balancas pediatricas (mecénica e digital), bioimpedancia elétrica,
plicometros, estadidmetros (adulto e infantil) e fitas antropométricas inelasticas. Dispde
ainda de glicosimetros e dois hemoglobindmetros. Conta em sua infraestrutura com
moéveis como armarios e bancadas, além de computadores e impressoras. O Laboratorio
oferece suporte a disciplina Avaliacdo Alimentar e Nutricional Pratica (NUT0136), com a
realizacdo de aulas praticas de medidas antropométricas (peso, estatura, comprimento,
perimetros, dobras cutdneas), além de proporcionar o treinamento para qualquer
estudante de nutricdo e cursos da saude nas técnicas de medidas antropométricas, de
acordo com a demanda espontanea desse publico. Ademais, o laboratdrio oferece apoio
ao estagio supervisionado tanto nas disciplinas da area de social e clinica quanto naquelas
da gestdo da producdo de alimentos e a disciplina Epidemiologia Nutricional (NUT0009),
por meio do empréstimo de equipamentos para realizacio de agdes de avaliacdo

nutricional de individuos e/ou coletividades, a exemplo de pacientes hospitalizados,
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comensais de restaurantes coletivos e estudantes. Disciplinas do curso de graduagdo em
Sadide Coletiva da Faculdade de Ceilandia, a exemplo da disciplina Epidemiologia
Descritiva, também sdo apoiadas pelo laboratério por meio do empréstimo de
equipamentos de avaliacdo antropomeétrica.

Ademais, o Laboratério oferece suporte ao desenvolvimento de pesquisas por meio
do empréstimo de equipamentos e do uso do espago para a coleta de dados
antropométricos e bioquimicos; participa da realizacdo de acoes de extensio a exemplo
da avaliagdo nutricional de estudantes da rede publica e da comunidade académica da

UnB durante a Semana Universitaria.

12.10. Laboratoério de Bioquimica da Nutricio
O laboratério de bioquimica da Nutrigdo é localizado no Nucleo de Nutricdo. Esse

laboratério conta com dois grandes laboratérios destinados a realizagao de experimentos
na area de bioquimica da nutricdo e andlise de alimentos. As técnicas utilizadas sao:
dosagem de RNA utilizando equipamento PCR em tempo real; dosagem de proteinas,
atividade enzimatica, danos a biomoléculas, atividade antioxidante em espectrofotdmetro
e espectrofluorimetro; determinacdo da quantidade de proteinas em aparelho de
eletroforese e aparelho de eletrotransferéncia; quantificagdo e identificagdio de
compostos fendlicos e vitaminas em Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia com
detectores UV /visivel, fluorescéncia, arranjo fotodi-iodo; determinagio de acidos graxos
em cromatografia gasosa com detector por ionizacdo de chama; determinacdo de
minerais em Espectrometro de Emissdo Atémica; quantificacdo de proteinas em leitora
de placas ELISA; conservagdo de amostras bioldgicas e alimentos em freezers -80C;
digestdo de amostras em forno micro-ondas industrial. No laboratério de Bioquimica da
Nutricdo existem trés outros ambientes destinados a elaboracdo de preparagdo ou
bebidas a serem consumidas por voluntarios das pesquisas, area de coleta de sangue para
determinag¢do de curva glicémica e testes de esforco fisico, drea de computadores
equipados com os softwares de analise consumo: Nutrition Data System for Research -

NDSR, Multiple Source Method - MSM, Statistical Analysis System - SAS e macros.
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Compdem esse laboratério uma sala para experimentacdo com seres humanos, quatro
salas de professores, uma sala de reunides e duas salas de estudos para alunos de
graduacdo e pods-graduacdo. Este laboratdério atende as necessidades de docentes e
discentes no curso de Nutri¢do em relacdo a pesquisa (iniciacdo cientifica) e disciplinas

de graduacdo de TCC e estagio complementar em nutrigdo.

12.11. Laboratorio de Qualidade em Alimentos
O laboratério de qualidade em alimentos desenvolve atividades de ensino, pesquisa

e extensdo em andlise de alimentos com foco em qualidade nutricional e tecnolégica, com
equipamentos para andlise de lipidios, vitaminas, minerais, compostos bioativos, aromas
e propriedades mecanicas de alimentos. Nesse laboratdrio sdo instalados os
equipamentos aprovados e solicitados via Capes Pro Equipamentos e CTINFRA, como o
LS-MS, Texturémetro GC-olfatdmetro. As disciplinas que utilizam dessas instalacdes sio:
(i) Fundamentos das Ciéncias dos Alimentos; (ii) Analise Sensorial de Alimentos; (iii) TCC

[ e II; (iv) Estagio complementar; (v)Analise Sensorial de Alimentos.

12.12. Observatdrio de Politicas de Seguranca Alimentar e Nutricio
O Observatdrio de Politicas de Seguranga Alimentar e Nutricio (OPSAN) esta

localizado na Faculdade de Ciéncias da Satde e as linhas de trabalho envolvem: sistemas
de politicas publicas: implementagdo do Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional e expansio e qualificacio da atencdo nutricional no Sistema Unico de Satde;
promogado da alimenta¢do adequada e saudavel por meio da estruturagdo de acdes de EAN
em nivel nacional, do ponto de vista tedrico-conceitual, metodolégico e de organizacdo no
nivel do territdrio, medidas regulatérias e monitoramento de estratégias de marketing de
alimentos. O OPSAN conta com uma equipe de profissionais e instalagdes adequadas para
o desenvolvimento de suas a¢des (sala, computadores, acesso a internet). 0 OPSAN tem
oferecido vagas para iniciagdo cientifica, disciplinas de estagio complementar e TCCs do

curso de nutricdo, estdgio extracurricular e linhas de pesquisa para mestrado e

41



doutorado. Na disciplina de Educac¢do Nutricional o OPSAN oferece oficinas de

desenvolvimento de estratégias e recursos educacionais

12.13. Laboratdrio de Nutricio clinica e metabolismo (LANUC)

0 LANUC possui estrutura fisica e equipamentos que permitem realizar medidas de
composicdo corporal, avaliagdo metabdlica e clinico-nutricional. Para realizar essas
medidas o laboratério conta com aparelho de bioimpedancia multifrequencial para
determinacdo do percentual de massa magra e massa gorda, balanga para determinacgio
do peso, estadidmetro para determinagdo da altura, adipdmetro para medida de pregas
cutaneas, aparelho de forca de pressdo palmar para estimativa de for¢a muscular,
calorimetro Vmax para avaliacdo da taxa de metabolismo basal, além de estrutura com
maca, mesa para atendimento e uma copa para lanches. Neste laboratério sdo realizadas
pesquisas clinicas, da crianga ao idoso, com pessoas sadias ou com doengas cronicas. Esse
laboratdrio atende as necessidades de diversos docentes permanentes, pés-graduandos e
alunos de iniciagio cientifica, da linha de pesquisa Nutrigdo e Sadde: dos individuos as

coletividades.

13. APOIO DISCENTE

A coordenagdo do curso de nutrigdo presta apoio pedagdgico aos discentes em
atendimentos individualizados durante todo o ano. No caso de férias do coordenador, seu
substituto assume integralmente as atividades evitando que os alunos fiquem sem
suporte. Em reunides do colegiado de Nutricdo sdo deliberados professores que atuardo
como tutores de discentes que necessitam de apoio por dificuldades na sua formacao.
Outra forma de tutoria prestada pelos professores é direcionada especificamente aos
alunos indigenas, os quais contam com o suporte de reforgo e orientagdo de estudos.

A universidade conta com um setor de apoio psicoldgico aos discentes. Este setor
é responsavel por encaminhar ao departamento casos clinicos especificos diagnosticados

entre os discentes do curso. Assim, coordenador e professores ficam cientes dos casos que
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necessitam maior acompanhamento e podem facilitar o aprendizado dos mesmos. O curso
de Nutricdo apresenta um centro académico (CA) formado por elei¢do que recebe todo o
apoio do departamento. Os discentes representados pelo CA tem direito a voz e voto nas
decisdes do colegiado da Nutrigao.

No ambito institucional, hd Programas de Assisténcia Estudantil que visam facilitar
0 acesso e a permanéncia dos estudantes da UnB, principalmente os de baixa renda, de
modo a atenuar os efeitos das desigualdades socioeconomicas. O objetivo é contribuir
para a melhoria do desempenho académico e prevenir a retencido e evasio destes alunos.
Os programas sdo destinados aos estudantes regularmente matriculados em disciplinas
dos cursos da UnB. Os programas de assisténcia disponiveis aos discentes sdo: Bolsa
Alimentacdo (em parceria com o Restaurante Universitario; Auxilio Socioeconémico
(antigo Bolsa Permanéncia); Moradia Estudantil (em pectnia ou vaga em apartamento);
Vale Livro (em parceria com a Editora UnB); Bolsa Emergencial; Bolsa Afroatitude; Bolsa
Atleta; Auxilio Viagem Individual; Auxilio financeiro por projeto (quando aprovado pela
Camara de Assuntos Comunitarios - CAC); Bolsas para jogos internos, FINCA e Tubo de
ensaios; Programa Treinamento Desportivo; Bolsas para coordenadores e supervisores
participantes do JiUnBs; Disponibiliza¢io de 2 vagas por turma para alunos da assisténcia
estudantil nos cursos de linguas do UnB idiomas.

Os principais estimulos a permanéncia existentes na Universidade de Brasilia sdo
o apoio psicopedagdgico, andlise de reintegracao de ex-alunos e ingressos especiais. Além
disso, ha um projeto em implantagcdo para acolhimento dos estudantes, professores e
servidores. As diretrizes orientadoras desse projeto sdo a melhoria continua da qualidade
do processo de ensino-aprendizagem na perspectiva da inovagdo pedagégica; a promogio
da autonomia dos estudantes no que diz respeito ao seu processo de aprendizagem, a
continua profissionalizac¢do e fortalecimento da identidade docente na educagao superior,
a integracdo das estruturas de apoio académico, psicopedagégico e social ao estudante, o
desenvolvimento de metodologias de ensino-aprendizagem e recursos didatico
pedagogicos apoiados em tecnologias de informac¢do e comunicagdo e na aprendizagem

colaborativa e o fortalecimento dos processos de avaliagdo institucional (interna e
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externa). Para o desenvolvimento do discente sdo previstas ag¢des para o
acompanhamento e apoio aos alunos desde o seu ingresso na Universidade, que sdo
desenvolvidas em trés momentos da trajetéria dos estudantes: ingresso/acolhimento;
permanéncia-acompanhamento e saida-insercdo profissional. Algumas das ag¢des estdo
listadas a seguir: Integracdo dos recém ingressos a UnB: Boas Vindas + Programa de
Tutoria; Programa de apoio entre pares (tutoria) - integracdo entre alunos ingressantes
e veteranos; Apresentac¢do da Instituicdo e do Curso aos calouros: atividades coletivas de
recep¢do nos Cursos com momentos formais e de confraternizagdo; PET, PIC, PIBEX,
Estagios, Monitoria; PIBID, Pro docéncia; Programa de Mobilidade estudantil, Programa
de Apoio a Participa¢do Discente em Eventos; Oficinas tematicas: Desenvolvimento de
Competéncias transversais, Controle do estresse, Ansiedade frente aos trabalhos e provas,
Projetos de vida e carreira profissional, Gestdo do tempo e dos estudos; Assisténcia
estudantil; Rede de acolhimento a diversidade. Além disso, hd também agdes que visam
favorecer a mudanca na forma de participacdo do aluno na universidade, como estimulo

a participagdo em eventos culturais, esportivos e de lazer.

14. ESTRUTURA CURRICULAR

O curriculo proposto contempla um conjunto de componentes curriculares
nucleares - os obrigatoérios, englobando os contelddos centrais para a formacio; os
complementares gerais, relacionados a formacao geral, assim como os opcionais e os de
aprofundamento. Estes ultimos possibilitam maior participacdo do aluno na definicdo dos
seus estudos, de acordo com sua area de interesse, respeitando, desta forma, o principio
de flexibilidade. Estratégias para a promog¢do da integracdo horizontal (organizacio dos
contetdos em ordem de complexidade) e vertical (interdisciplinaridade dos contetidos)
também estdo sendo construidas.

Considera-se como fundamental na organizagdo curricular a diversificacdo dos
cenarios de pratica, os quais devem possibilitar o “aprender fazendo” nos campos da

atuacdo profissional, ou seja, a aprendizagem baseada em realidades e situagdes
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concretas, em contraposicao a situa¢des hipoteticamente ideais desde o inicio do processo
de formacao.

Em consequéncia, um importante componente curricular foi aprimorado: as
atividades praticas desde o inicio do curso, para que o aluno faga contato com a realidade.
Tal pratica deverd contemplar os campos de atuagdo do nutricionista, considerando o
processo de organizagdo dos servigos de saide em termos de complexidade, das a¢cdes da
atencdo primaria, as da atengio terciaria. Esta organizacio beneficiara tanto ao futuro
profissional, possibilitando-lhe compreender a realidade como um todo, como a
instituicdo educadora, permitindo-lhe direcionar a formagdo do nutricionista de forma a
contemplar o perfil definido no projeto Pedagégico. Estes cenarios de praticas obedecem
também a uma hierarquia de conhecimentos e a organizacdo do sistema de saide nos
diversos niveis de atengao.

A responsabilidade social encontra seu alcance também nas questdes pertinentes
a Educacdo das Relagées Etnico-Raciais e para o Ensino da Histéria e Cultura Afro-
Brasileira e Africana (Lei nimero 9795, de 27 de abril de 1999 e Decreto numero 4281 de
25 de junho de 2002), visando garantir a presen¢a de modo transversal, continuo e
permanente.

A flexibilidade curricular é principio fundamental, uma vez que possibilita aos
alunos construirem o seu percurso curricular; contudo, como é um principio dificil de ser
implementado, as estratégias consideradas para garanti-lo, foram: a diminuicio dos pré-
requisitos, a oferta de componentes curriculares complementares de formagdo geral,
especifica e de aprofundamento, a opgdo pela drea de estagio complementar, assim como
o aproveitamento de atividades extracurriculares.

O curso de Nutricdo abrange 236 créditos (3.540 horas), sendo 4 disciplinas
correspondentes ao Estagio (810 horas), de acordo com as Diretrizes curriculares
vigentes. Contempla componentes curriculares nucleares: obrigatérios, englobando os
conteudos centrais para a formacdo; complementares gerais, relacionados a formagio
geral; além de opcionais e de aprofundamento. Estes ultimos possibilitam maior

participacdo do aluno na definicdo de seus estudos, de acordo com sua area de interesse,
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respeitando, o principio de flexibilidade. Este principio também estd presente nas
diferentes metodologias utilizadas pelos professores do curso, tanto na avaliagdo como
no processo de aprendizagem.

Estratégias para a promocio da integragio horizontal (organizacio dos contetidos
em ordem de complexidade) e vertical (interdisciplinaridade dos contetidos) também
estdo contempladas. Foram criadas disciplinas integradoras ao final de cada eixo para a
articulacdo dos conhecimentos desenvolvidos dentro de cada grande area da Nutri¢do
(Saude Coletiva, Ciclo Basico, Alimentos e Clinica). Essa articulacdo é realizada com o
carater de extensdo, integralizando os contetidos tedrico-praticos e proporcionando
acoes voltadas para a comunidade. Sdo considerados os diversos cenarios de pratica, que
possibilitam o “aprender fazendo” nos campos da atuacdo profissional, ou seja, a
aprendizagem baseada em realidades e situagdes concretas, em contraposicdo a situagdes
hipoteticamente ideais desde o inicio do processo de formagio. Atividades praticas sdo
adotadas desde o inicio do curso, para que o aluno faca contato com a realidade,
contemplando os campos de atuagdo do nutricionista e considerando o processo de
organizacdo dos servigos de saiide em termos de complexidade, das a¢des da atencdo
primaria, as da atengdo especializada hospitalar. Esta organizacdo beneficia tanto ao
futuro profissional, possibilitando compreender a realidade como um todo, como a
instituicdo educadora, permitindo direcionar a formacdo do nutricionista de forma a
contemplar o perfil definido no projeto Pedagégico. Estes cendrios de praticas obedecem
também a uma hierarquia de conhecimentos e a organizagdo do sistema de saide nos

diversos niveis de atengdo.

14.1. METODOLOGIA APLICADA AO CURSO
Do ponto de vista metodolégico, do processo ensino-aprendizagem, busca-se por

metodologias ativas e emancipadoras, que tem como eixo principal a construcdo das
competéncias e habilidades, valorizando o significado da experiéncia do aluno e a sua
individualidade. Desta forma, busca-se o desenvolvimento de habilidades para os estudos

dirigidos, a avaliacdo critica das intervencdes de saude e a resolu¢do de problemas. Dessa
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forma pretende-se promover a articulagio das dimensdes individuais e coletivas
inseridas no contexto. Possibilita, assim, a construcdo de competéncias, entendida nesta
perspectiva, como um conjunto de saberes (conhecimentos), saber fazer (praticas), saber
ser (atitudes), saber agir (mobilizagdo de todos os aspectos para um fazer mais
adequado), junto as capacidades e habilidades, desenvolvidas por meio da integragdo do
trabalho e educagdo. Entende-se que o método de ensino-aprendizagem ndo deve ser
Unico, mas deve perpassar varias estratégias que possibilitem a integragio do ensino, da
pesquisa e da extensao, refletida nas atividades de campo e de pesquisas, voltada para as
necessidades da realidade local; na busca de parcerias com a comunidade, estimuladas
especialmente, pelo envolvimento dos servicos no processo de formacgdo, a exemplo da
participacdo dos profissionais de satide no papel de preceptores.

Assim, o curso de Nutri¢cdo adota diferentes metodologias para a formagao ampla
e adequada de seus alunos. Sao elas: aulas expositivas; debates; estudos de caso; visitas
técnicas; participacdo de convidados especialistas em areas temadticas; portifélios;
trabalhos praticos; atuagdo em laboratérios; monitorias; discussdo de textos e de casos
clinicos. Desde o inicio do curso os alunos sdo estimulados a participarem em atividades
préticas para vivéncia da atuagdo profissional. As atividades de extensdo sdo cruciais,
nesse sentido. Além da possibilidade de atender necessidades pontuais e sistémicas de
comunidades especificas, permite um aprendizado sélido a partir de uma experiéncia
real. Ademais, integra o sujeito/estudante a um contexto coletivo no papel de apoiador. O
coloca como protagonista de agdes, contribuindo para a apropriacdo da sua

responsabilidade enquanto profissional de sadde.

14.2. AC()ES DECORRENTES DOS PROCESSOS DE AVALIACAO DO CURSO
Conforme a legislagdo do Sistema Nacional de Avaliagdo da Educacdo Superior

(SINAES), Lei n® 10.861 de 14 de abril de 2004, a UnB apresenta sua comissao prépria de
avaliacdo (CPA). A Comissdo possui atuagdo autdonoma em relagdo aos conselhos e demais
orgdos colegiados da Universidade. A CPA da UnB conta com a colaboragido de um grupo

técnico para atender a demanda anual de elaborar o Relatério de Autoavaliagdo, o Grupo
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Técnico de Avaliagdo (GTA). O GTA possui natureza multidisciplinar e carater
permanente. Destaca-se a avalia¢do realizada pelo discente de graduagdo como umas das
principais ferramentas de avaliagdo atualmente implantadas na UnB, que é realizada por
meio de um formulario eletrdnico disponibilizado ao aluno por meio do sistema Sigaa
(sistema onde o aluno realiza sua matricula em disciplinas). Desta forma a avaliacdo dos
alunos é optativa e on-line. Com espago para emitir opinides, o questionario aplicado é
dividido em quatro blocos: avaliacdo da disciplina, percep¢do sobre o desempenho do
professor, autoavaliacdo do estudante e apoio institucional a disciplina. Ao final de cada
semestre, as avaliacdes sdo utilizadas pelos colegiados dos cursos e pela Camara de
Ensino de Graduagdo (CEG) para propor e implementar agdes visando a
aperfeicoamentos. Além deste instrumento, ha a Coordenadoria de Avaliagdo do Ensino
de Graduagao, vinculada ao Decanato de Ensino de Graduagao por intermédio da Diretoria
Técnica de Graduacdo. Essa coordenadoria é o setor responsavel por estudos de avaliagdo
e de acompanhamento de indicadores de cursos de graduagdo da UnB. Dessa forma, o
processo avaliativo de cursos da Universidade contempla, além das etapas previstas no
SINAES, necessidades especificas da instituicdo. Seu principal objetivo é promover o
desenvolvimento de projetos e programas voltados para o aprimoramento da avaliagdo
do ensino de graduagdo.

Os resultados das avaliagdes sdo disponibilizados aos professores do curso de
Nutricdo e sdo discutidas em colegiado as a¢des para melhorias do curso para promog¢ao

de aprendizado.

14.3. TECNOLOGIAS DE INFORMACAO E COMUNICACAO - TICS - NO PROCESSO
ENSINO-APRENDIZAGEM

No ambito da tecnologia da Informacdo e Comunicagdio no processo ensino-
aprendizagem, sdo utilizados diferentes meios: ambientes virtuais para acesso a materiais
utilizados pelos alunos e professores; e-mails institucionais para alunos e professores;
site institucional e do curso de nutri¢do; bases de dados para acesso a periddicos e livros.

Todos estes meios sdo utilizados por professores e alunos do curso de Nutri¢do e
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permitem a execu¢do adequada da comunicac¢io entre alunos e professores, bem como o
acesso ao material necessario para promover um processo de ensino-aprendizagem bem-
sucedido. As disciplinas contam com o apoio de ambientes virtuais de aprendizagem
(Microsoft Teams; Aprender Moodle FS e demais plataformas disponiveis), nos quais sdo

depositados materiais didaticos e realizados exercicios/atividades de avaliagao.

14.4. PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO DOS PROCESSOS DE ENSINO-
APRENDIZAGEM

Sendo a avaliacdo um conjunto de estratégias que possibilitam ao professor
detectar os percal¢os e as dificuldades de seus alunos; e a academia, um centro de
formacdo para a vida em sociedade, a universidade se assume como matriz de educagio,
e para tanto considera a avaliagdo como uma etapa indispensavel da aprendizagem. A
verificagdo do processo ensino-aprendizagem é realizada em cada disciplina,
considerando os aspectos: desenvolvimento das capacidades cognitivas e das habilidades
especificas; assimilagdo progressiva de conhecimento; trabalho individual em atividades
curriculares de estudo e de aplicagcdo de conhecimento. O professor tem autonomia para
estabelecer seus critérios de avaliacdo que podem ser baseados nas formas tradicionais
como provas, trabalhos e exercicios, ou utilizando outros parametros nao tradicionais,
mais ativos, interativos e participativos como seminarios, dindmicas, rodas de conversa,
desenvolvimento de projetos e outras. A descricio da avaliagdo, assim como a
metodologia de ensino e o contetido programaético sdo apresentados e discutidos com os
alunos, além de ser documentado sob a forma de plano de ensino - aprendizagem,
atualizado a cada vez que a disciplina for oferecida. Esta previsto processo de revisdo de
mengao, solicitado pelo aluno todas as vezes em que se sentir prejudicado pela avaliagdo
feita pelo professor. Esta revisdo, em suas diferentes instincias serda avaliada
internamente ou por comissao externa, de acordo com a regulamentagdo da UnB. Salienta-
se que estas avaliagdes buscam também preparar os estudantes para diferentes contextos
de avaliagdo, como o Sistema Nacional de Avaliagdo da Educagao Superior (SINAES),

especificamente, para o Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE).

49



A avaliacdo do desempenho académico é feita com atribuicdo de meng¢do ao
rendimento académico do aluno em disciplina e sua equivaléncia numérica sio as
seguintes: MENCOES EQUIVALENCIAS NUMERICAS SS 9,0 a 10,0; MS 7,0 a 8,9; MM 5,0 a
6,9; M13,0a4,9;110,1a2,9; SR Sem Rendimento ou Abandono. Os critérios para atribuigio
de mencdo em disciplina, nimero de provas e exercicios, bem como os seus pesos, sdo
fixados pelo professor da disciplina e serdo informados ao aluno no plano de ensino da
disciplina, distribuido no inicio do periodo de aulas. Visando garantir o desenvolvimento
adequado das competéncias e habilidades dos discentes, a avaliacdo deve consideram
aspectos que oportunizem ao docente refletir sua pratica. Sendo importante discutir em
sala de aula os resultados, as duvidas que ficaram e/ou agendamento para atendimento
aos alunos com menor rendimento.

A UnB também realiza avaliacdo semestral do desempenho docente, por meio da
avaliacdo das disciplinas, realizada pelos estudantes. A atividade é proposta aos alunos,
por meio de um questionario de Avaliacdo de Disciplina pelo Discente e tem como objetivo
capturar a percep¢do dos estudantes sobre aspectos da disciplina, do desempenho
docente, do suporte institucional disponibilizado e da prépria autoavaliacdo. Os
resultados da pesquisa, administrados pelo DEG, compdem o relatério anual da Comissao
Proépria de Avaliagdo (CPA) e também sdo utilizados na andlise da progressdo funcional

dos docentes.

15. CREDITOS DO CURSO DE NUTRICAO

15.1. CREDITOS A SEREM INTEGRALIZADOS

Créditos
TOTAL 236
Obrigatoérias 138
Estagio 54
Trabalho de Conclusédo de Curso 1 e 2 2
Extensdo (dentro dos créditos de disciplinas | 24
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obrigatodrias)

Mddulo Livre Maximo de 24
Atividades complementares Maximo de 15
Optativas Restante dos créditos

Seguindo o padrdo das disciplinas da UnB, cada crédito corresponde a 15 horas e
assim o curso integra o total de 3540 horas (236créditos). O tempo de integralizagdo do
curso é de no minimo 8 semestres, e no maximo 16 semestres. Os alunos devem completar
os créditos cursando todas as disciplinas obrigatérias, além de completar os créditos
restantes com disciplinas optativas oferecidas pela Nutricdo e outros cursos, e por
disciplinas consideradas como médulo livre, perfazendo a flexibilidade curricular modelo
70/30, ou seja, 70% das disciplinas obrigatdrias, com excecdo de estagios e TCC, e 30%

de disciplinas optativas.

15.2. DISCIPLINAS OBRIGATORIAS, COM PRE-REQUISITOS.

O componente obrigatdrio foi construido a partir de uma ampla discussdo, que
culminou com este elenco de disciplinas, sem as quais as habilidades e competéncias ja

definidas na formacdo do nutricionista, ficariam profundamente comprometidas.

12 semestre:

Cddigo Disciplinas Pré-requisitos
CEL0082 (DC*) | Bioquimica e Biofisica -
CEL0083 (DC) | Bioquimica e Biofisica

Experimental
GEMO0041 Histologia Basica -
(ACY)
FMDO0510 (DC) | Elementos de Anatomia -
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NUT0001 (DC)

Fundamentos de Alimentagdo e

Nutrigao

22 semestre:

Cddigo

Disciplinas

Pré-requisitos

CEL0025 (DC)

Imunologia Geral

CELO0082 - Bioquimica e Biofisica
CELO0083 - Bioquimica e Biofisica

Experimental

CFS0037 (DC)

Elementos de Fisiologia 1

CEL0082 - Bioquimica e Biofisica
CEL0083 - Bioquimica e Biofisica
Experimental
FMDO0510- Elementos de
Anatomia

GEMO0041 - Histologia Basica

CEL0050 (DC)

Microbiologia Basica

CEL0082- Bioquimica e Biofisica
CEL0083 - Bioquimica e Biofisica

Experimental

NUT0054 (AC)

Nutrigdo Humana 1

NUT0001 - Fundamentos de

Alimentos e Nutrigio

NUT0002 (AC)

Integradora 1

NUTO0001- Fundamentos de

Alimentos e Nutri¢ao

32 semestre:

Codigo

Disciplinas

Pré-requisitos

NUT0055 (AC)

Nutrigdo Humana 2

NUTO0054 - Nutrigdo Humana 1
CEL0082 - Bioquimica e Biofisica

NUT0142 (AC)

Microbiologia e higiene dos

CELO0050 - Microbiologia Basica
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alimentos Teorica

NUT0143 (AC)

Microbiologia e higiene dos

alimentos pratica

CELO0050 - Microbiologia Basica
Co-requisito:
NUT0142 - Microbiologia e

higiene dos alimentos Teérica

NUT0092 (AC)

Fundamentos de Ciéncias dos

Alimentos

CEL0082 - Bioquimica e Biofisica
CEL0083 - Bioquimica e Biofisica

Experimental

NUT0137 (AC)

Avaliagdo Alimentar e

Nutricional Teérica

NUTO0054 - Nutricdo Humana 1

NUT0136 (AC)

Avaliacdo Alimentar e

Nutricional Pratica

NUTO0054 - Nutricdo Humana 1
Co-requisito:
NUTO0137 - Avaliacdo Alimentar e

Nutricional Teérica

CFS0039 (DC)

Elementos de Fisiologia 2

CFS0037 - Elementos de

Fisiologia 1

42 semestre:

Codigo

Disciplinas

Pré-requisitos

NUT0089 (AC)

Técnica Dietética 1

NUTO0055 - Nutrigdo Humana 2

NUTO0050 - Fundamentos de

Ciéncias dos Alimentos

NUT0068 (AC)

Nutricdo e Dietética 1

NUTO0055 - Nutrigdo Humana 2
NUTO0137- Avaliagdo Alimentar e

Nutricional

DSC0020 (DC)

Epidemiologia Geral

NUTO0054 - Nutricdo Humana 1

FAV0042 (DC)

Tecnologia e Controle de

Qualidade dos Produtos

CELO0082 - Bioquimica e Biofisica
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Agropecuarios

FMD0095 (DC)

Patologia Geral

GEMO0041 - Histologia Basica

NUT0003 (AC)

Integradora 2

NUTO0002- Integradora 1-1
NUTO0055 - Nutrigdo Humana 2
NUTO0137 - Avaliagdo Alimentar e
Nutricional Teérica

NUTO0136 - Avaliagdo Alimentar e
Nutricional Pratica

CFS0039 - Elementos de

Fisiologia 2

52 semestre:

Codigo

Disciplinas

Pré-requisitos

NUT0007 (AC)

Nutricdo nas Fases da Vida

NUTO0137 - Avaliagdo Alimentar e
Nutricional Tedrica
NUTO0136 - Avaliacdo Alimentar e
Nutricional Pratica

NUTO0068 - Nutricdo e Dietética 1

NUT0009 (AC)

Epidemiologia Nutricional

DSC0020 - Epidemiologia Geral
NUTO0137 - Avaliagdo Alimentar e
Nutricional Teérica

NUTO0136 - Avaliacdo Alimentar e

Nutricional Pratica

NUT0008 (AC)

Marcadores
Bioquimicos

Nutricional

NUTO0137 - Avaliagdo Alimentar e
Nutricional Teérica
NUTO0136 - Avaliacdo Alimentar e
Nutricional Pratica

NUTO0002- Integradora 1
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NUT0041 (AC)

Técnica Dietética 2

NUTO0089 - Técnica Dietética 1

NUT0070 (AC)

Nutricdo e Dietética 2

NUTO0068 - Nutricdo e Dietética 1
NUTO0089 - Técnica Dietética 1

62 semestre:

Cddigo

Disciplinas

Pré-requisitos

NUT0010 (AC)

Terapia Nutricional

NUTO0008 - Marcadores clinicos e
bioquimicos do estado nutricional

NUTO0070 - Nutrigdo e Dietética 2

NUT0032 (AC)

Nutricdo em Satude Coletiva

NUTO0137 - Avaliagdo Alimentar e
Nutricional Teoérica

NUTO0136 - Avaliagdo Alimentar e
Nutricional Pratica

NUTO0007- Nutricdo nas fases da
vida

DSC0020 -Epidemiologia Geral

NUT0028 (AC)

Educagdo Alimentar

Nutricional

e

NUTO0137 - Avaliagdo Alimentar e
Nutricional Tedrica
NUTO0136 - Avaliacdo Alimentar e
Nutricional Pratica
NUTO0007- Nutricdo nas fases da

vida

NUTO0079 (AC)

Etica e Formacio profissional

NUT0001 - Fundamentos de
Alimentos e Nutrigdo
NUTO0007- Nutricao nas fases da

vida

NUT0004

Integradora 3

NUTO0003- Integradora 2
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NUTO0089 - Técnica Dietética 1
NUT0092 - Fundamentos de
Ciéncia dos Alimentos

NUT0142 - Microbiologia e
higiene dos alimentos teérica
NUT0143 - Microbiologia e

higiene dos alimentos pratica

72 semestre:

Cddigo

Disciplinas

Pré-requisitos

NUT0138 (AC)

Gestdo de Producdo de Refei¢des

1- Tebrica

NUTO0070 - Nutricdo e Dietética 2
NUTO0041 - Técnica Dietética 2

NUTO0139 (AC)

Gestdo de Producdo de Refei¢bes

1 - Préatica

NUTO0070 - Nutrigdo e Dietética 2
NUTO0041 - Técnica Dietética 2
Co-requisito:

NUTO0138 Gestdo de Producio de

Refei¢des 1 - Tedrica

NUT00097
(AC)

Nutricdo Clinica e Dietoterapia

NUTO0010 Terapia Nutricional

NUTO0081 (AC)

Nutricdo Clinica em Pediatria

NUTO0010Terapia Nutricional

NUT0080 (AC)

Avaliacdo Nutricional na Pratica

NUTO0137 - Avaliagdo Alimentar e

Clinica Nutricional Teorica
NUTO0136 - Avaliacdo Alimentar e
Nutricional Pratica
82 semestre:
Cddigo Disciplinas Pré-requisitos
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NUT0140 (AC)

Gestdo de Producdo de Refei¢bes

2 - Tebrica

NUTO0138 Gestdo de Producio de
Refei¢des 1 - Tedrica
NUTO0139 Gestdo de Producdo de

Refei¢coes 1 - Pratica

NUT0141 (AC)

Gestdo de Produgdo de Refeicoes

2 - Préatica

NUT0138 Gestdo de Producdo de
Refei¢des 1 - Tedrica

NUTO0139 Gestdo de Producio de
Refeicoes 1 - Pratica
Co-requisito:

NUT0140 - Gestdo de Producdo de

Refeicdes 2 - Teobrica

NUT0088 (AC)

Praticas em Nutricdo

NUTO0007- Nutricao nas fases da
vida NUT00097 - Nutrigdo Clinica

e Dietoterapia

NUTO0005 (AC)

Integradora 4

NUTO0004- Integradora 3
NUT00097 - Nutrigdo Clinica e

Dietoterapia

92 semestre:

Nutricdo em Satude Coletiva

Codigo Disciplinas Pré-requisitos
NUTO0051 (AC) | Estagio  Supervisionado em | NUT0005 - Integradora 4
Nutricdo Clinica NUTO00097 - Nutrigdo Clinica e
Dietoterapia
NUTO0081 - Nutricdo Clinica em
Pediatria
NUTO0093 (AC) | Estagio Supervisionado em | NUT0005- Integradora 4

NUT0032 - Nutricdo em Satde

Coletiva
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NUTO0088 Praticas em Nutricdo
NUT0079 - Etica e Formacio

Profissional
NUTO0083 (AC) | Trabalho de Conclusdo de Curso | NUT0009 - Epidemiologia
1 Nutricional

102 semestre:

Codigo

Disciplinas

Pré-requisitos

NUT0094 (AC)

Estdgio  Supervisionado em

Gestao de Produgio de Refeicdes

NUTO0140 - Gestdo de Producido de
Refei¢cbes 2 — Tedrica NUT0141 -

Gestdo de Producdo de Refei¢oes

2 - Prética

NUTO0051 - Estagio
Supervisionado em  Nutrigdo
Clinica

NUTO0093 - Estagio

Supervisionado em Nutricdo em
Saude Coletiva

NUT0079 - Etica e Formagio

Profissional
NUT0066 (AC) | Estagio Complementar em | NUT0051 - Estagio
Nutrigao Supervisionado em  Nutrigdo
Clinica
NUTO0093 - Estagio

Supervisionado em Nutricdo em
Saude Coletiva
NUT0079 - Etica e Formacio

Profissional
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NUTO0084 (AC) | Trabalho de Conclusdo de Curso | NUT0083 - Trabalho de Conclusdo
2 de Curso 1

*DC = Disciplinas dominio conexo

*AC = Disciplinas area conexa

15.2.1 DISTRIBUICAO DA CARGA HORARIA

Curriculo 2019 Curriculo 2022
CH CR CH % | CR CH %
Obrigatoérias (sem estagio, 136 2040 58| 138 2070 | 58
TCCs e Pls)
Extensao - - - 24 360 10
Estagio Obrigatorio 54 810 23| 54 810 22
TCCle2 2 30 0,08 | 2 30 0,08
Optativas Até 42 615 | Até17 | Até42 | 615 Até 17
Atividade Até 15 225 | Até 0,6 | Até15 | 225 Até
complementares 0,6
Médulo Livre Até 24 360 | Até 10 | Até24 | 360 | Até 10
Total 234 3510 100 | 236 3540 | 100

15.3. CONSIDERAGCOES SOBRE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO E ESTAGIO
SUPERVISIONADO
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15.3.1. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) (ANEXO 2):
0 TCC consiste em uma investigacdo de carater cientifico, a ser realizada de forma

individual, que propicia ao aluno a vivéncia do processo de elaboragio e execuc¢do de uma
pesquisa geradora de novos conhecimentos, sob a supervisido de um professor orientador.
Visa integrar a teoria e pratica por meio da aplicacdo de metodologia cientifica como
atividade articuladora de vivéncias e de aprendizados adquiridos ao longo do Curso,
permitindo uma reflexao critica da formacao e atuacgdo profissional do nutricionista.

0 TCC tem como objetivo: a) articular o ensino, a pesquisa e a extensdo, em uma
atividade académica de final de curso, sistematizando e aprofundando conhecimentos
adquiridos na teoria e na pratica da graduacio; b)estimular o desenvolvimento de
projetos de pesquisa em nivel de iniciagdo cientifica, estudos de casos ou ainda revisdes
de literatura sobre temas preferencialmente inéditos, todos pertinentes a uma das areas
de conhecimento e/ou linha de pesquisa do Curso; ¢) oportunizar o desenvolvimento de
habilidades de organizacdo, clareza e coeréncia na redacdo de trabalhos ou relatérios
técnico-cientificos, de formas de investigacdo bibliografica, de métodos e técnicas para
experimentacdo cientifica, de leitura e interpretacdo critica de textos; e d) socializar e
disseminar o conhecimento cientifico produzido na universidade.

Cada Trabalho de Conclusdo de Curso devera ser desenvolvido individualmente,
versando sobre um tema especifico, de livre escolha do estudante, porém dentro de uma
tematica especificada e relacionado a linha de pesquisa e/ou atuagido/formacdo do
professor orientador.

0 TCC pode ser desenvolvido por um planejamento de estudos com a pesquisa de
campo ou revisdes bibliograficas e documentais que discutam temas socialmente
relevantes para a tematica de alimentacéo e nutri¢ao.

Ha duas disciplinas previstas para a realizagdo do TCC: TTC 1 e 2 (1 crédito cada).
Todos os professores do departamento de nutricdo ofertam turmas para orientacdo de
TCCs e professores de outros departamentos também podem ser ofertar turmas de TCC.
Na disciplina TCC 2, o trabalho é desenvolvido, considerando as etapas previstas no
projeto, até sua versdo final. A matricula na disciplina TCC 1 tem como pré-requisito as

disciplinas Epidemiologia Geral e Epidemiologia Nutricional, enquanto a matricula na
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disciplina TCC 2 tem como pré-requisito a disciplina TCC 1. Os pré-requisitos orientam as
estratégias tedrico - metodoldgicas para arealizagdo de estudos, levando em consideragio
o método cientifico e as normas académicas para elaboracdo de trabalhos cientificos.
Sendo assim, abordam habilidades como andlise, reflexdo e sintese dos processos
estudados.

Tanto a redacdo do Projeto, quanto da Versdo final do TCC deverdo obedecer aos
padrdes técnicos exigidos para a elaboragio de trabalhos cientificos, em conformidade
com as indicacdes da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas ABNT ou estilo exigido
para publicacdo do artigo na revista cientifica indicada.

No caso de projetos que envolvam abordagens, interacdo ou interven¢des com
pessoas ou animais, antes do inicio da fase de execugdo, o projeto de pesquisa que
envolver seres humanos ou animais devera ser submetido 3 avaliagio do Comité de Etica
em Pesquisa da UnB da Faculdade de Ciéncias da Saude, conforme Resolu¢do 1960/96 do
Conselho Nacional de Satde.

A coordenacgido das atividades inerentes ao Trabalho de Conclusdo do Curso é
realizada por um professor especifico, que com o apoio do coordenador de graduagio,
organiza o processo de selecdo e apresentacido dos trabalhos finais (pdster com bancas).

A selegido é realizada por meio de candidatura e entrevistas com os estudantes de
acordo com as vagas disponiveis na lista de oferta. Cada orientador organiza seu processo
seletivo em periodo previamente acordado pelo comité de avaliagdo, no semestre anterior
a oferta das disciplinas TCC 1 e 2.

A avaliagdo do rendimento académico de TCC 1 e 2 do aluno esta vinculado ao
desempenho durante os periodos/etapas de realiza¢do do trabalho e analise do comité de
avaliacdo de TCC 2 do curso de nutricdo. O Comité de Avaliacdo do TCC 2 sera constituido
por todos os membros do Colegiado de Gradua¢do do Curso de Nutrigdo FS-UnB.
Acrescidos de professores de outras unidades da UnB, professores de outras Institui¢cdes
de Ensino Superior publicas ou privadas, pesquisadores com conhecimento cientifico
comprovado em curriculo, e profissionais formados na drea ou em areas afins.

Na disciplina de TCC 1 sdo avaliados o pré-projeto e o projeto de TCC. Em TCC 2, a
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avaliagdo esta voltada para o TCC escrito (70%) e a sua apresentacgdo oral, avaliado por

uma banca de 3 professores (30%), incluindo o orientador.

AN NN

v

Os critérios para avaliagcdo da banca na apresentagio oral dos TCCs s3o:
Organizagio e estrutura: ordenacio légica da divisdo do contetido (1,0 ponto)
Redacdo: linguagem clara, precisa e objetiva. Utilizacdo de reda¢do prépria sem
insercdo de partes ou todos de textos consultados. (1,0 ponto)

Coeréncia: relacionamento entre o assunto abordado e atividades desenvolvidas
(1,0 ponto)

Objetividade: relato claro sem omissdo de dados ou detalhes importantes (1,0
ponto)

Seguranca: apresentacdo segura e respostas concretas (1,0 ponto)

Postura: atividades adequadas durante a apresentagao oral (1,0 ponto)
Apresentacdo dos resultados: de forma clara, objetiva e coerente (1,0 ponto)
Discussdo e andlise dos temas: interpretacdo e andlise critica dos resultados
obtidos (2 pontos)

Conclusao e consideragdes finais: embasamento e coeréncia (1,0 ponto)

Total: 10 pontos / 30%

Os critérios para avaliacdo do trabalho escrito do TCCs, pelos orientadores, sdo:

v

SRR RGPS

Organizagdo e estrutura: ordenacdo logica das divisdes do contetido: (1,0 ponto)
Redacdo: linguagem clara, precisa e objetiva. (1,0 ponto)

Abordagem dos temas: adequacdo no uso de termos técnicos (1,0 ponto)
Relevancia do tema escolhido para profissdo de nutricionista (1,0 ponto)

Revisdo bibliografica adequada ao tema escolhido (1,0 ponto)

Cumprimento do cronograma de execugdo (1,0 ponto)

Desenvolvimento dos objetivos propostos (1,0 ponto)

Discussdo e andlise dos temas: interpretacdo e andlise critica dos resultados

obtidos (1,0 ponto)
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v Conclusio e consideragdes finais: embasamento e coeréncia (1,0 ponto)
v Bibliografia adequada ao tema, com citagdes relevantes e atuais: em periddicos
indexados de circulagdo nacional e internacional (1,0 ponto)

v/ Total: 10 pontos / 70%

15.3. ESTAGIOS (ANEXO 3)
Os estagios sdo partes integrantes do processo de formagdo do ensino superior por

se constituirem enquanto um cendrio de praticas para exercicio de habilidades e
competéncias relacionadas a pratica profissional. No contexto de organizagdo curricular
dos cursos de sadde, a insercdo precoce no cendrio de praticas tem sido estimulada para
aprimorar a tradicional dicotomia entre teoria e pratica. Sendo assim, é importante que o
processo de formagdo proporcione aos estudantes esta vivéncia de forma articulada com
as necessidades em satude da populagio.

De acordo com Projeto Politico Pedagdgico do curso de Nutricdo, os estagios
representam aproximadamente 20% da carga horaria total do curso, estando de acordo
com o artigo 7o da Resolugdo CNE/ CES no. 5 de 2001 nos quais o aluno desenvolve
atividades com carga horaria semanal de até 40 horas.

Os estagios supervisionados do 9° e 10° semestres contemplam as trés grandes
areas da Nutrigdo, a saber: Saude Coletiva, Nutrigdo Clinica e Gestdo de Producdo de
Refeicdes. No ultimo semestre do curso, o estudante deverd realizar um estagio
complementar, em area de sua escolha, podendo aprofundar o estdgio em uma das 3 areas
acima mencionadas ou diversificar sua atuag¢do escolhendo outros campos, como
Tecnologia de Alimentos, Bioquimica da Nutricdo e Higiene dos alimentos, etc. ndo
ofertados no estagio supervisionado.

Os estagios concretizam parcerias com entidades, instituigdes, etc, envolvendo e
co-responsabilizando todas as partes envolvidas. Em funcdo deste pressuposto, cada
estagiario deverd assinar um Termo de Compromisso com vistas a resguardar seus

direitos e deveres junto a instituicdo que o recebe. O estagio demanda compromisso em
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relacdo as questdes éticas e profissionais. Atendendo a regulamentagdo de estagios da
UnB, todos os estagiarios em articulagdo com a secretaria do NUT e antes do inicio das
atividades académicas devem, obrigatoriamente, assinar documentacéo relativa ao termo
de compromisso, seguro do estagiario e outros documentos que se fizerem necessarios.
Apesar dos estagios constituirem-se em uma disciplina cadastradas no médulo de
atividades dentro do SIGAA, e a ela facultada 25% de auséncia - conforme legislacdo da
UnB, é solicitado aos estudantes compromisso integral com o plano de trabalho. Eventuais
faltas, por intercorréncias ou problemas de satde, deverdo ser repostas. Casos omissos
serdo resolvidos internamente pelo Coordenador de Estagios Supervisionados do curso

Nutri¢do, com aprovacdo do colegiado.

e Estagio Supervisionado

O estagio supervisionado em Nutrigdo é composto por trés disciplinas (14 créditos =
210 horas / cada) articuladas e cursadas ao longo de dois semestres. As trés disciplinas
sdo: estagio supervisionado em nutricdo em saude coletiva, estagio supervisionado em
nutri¢do clinica e estagio supervisionado em gestido da producio de refei¢des, as quais
serdo desenvolvidas com carga horaria semanal de até 40 horas. O aluno reprovado
devera repetir o estagio, no semestre seguinte, na(s) disciplina(s) em que foi reprovado.
Apenas o aluno que cursar com aprovagio as trés disciplinas que compdem o Estagio
Supervisionado serd considerado concluinte de curso (desde atendidas as demais
exigéncias curriculares). Os locais tradicionais para os estagios sdo: unidades basicas de
saude, hospitais e cozinhas industriais, respectivamente.

A coordenacdo dos processos de estagio é realizada por um coordenador eleito ou
indicado pelo colegiado do curso. O coordenador tem, entre outras atribui¢des, identificar
os locais de estagio em parceria com os professores supervisores de estagio de cada area,
apods formalizagdo institucional entre a UnB e os locais. Os professores supervisores
realizam acompanhamento das atividades a partir de um plano de trabalho definido com
o estudante e preceptor do estagio no local. Os preceptores de estagio no curso de

nutricdo devem ser nutricionistas, em conformidade a determinacdo do Conselho Federal
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de Nutricionistas.

O processo seletivo e alocagdo dos locais de estagio é realizado em conformidade
com o calendario académico, embora possa sofrer algum ajuste em funcdo da necessidade
de ajuste do tempo de permanéncia em cada rodizio.

Os estudantes aptos a realizar o estdgio sdo informados pelo coordenador de
estagio sobre reunido de organizacdo do processo, em que identificam os grupos de
rodizio das disciplinas ou areas e realizam o sorteio dos locais de estagio. Apos, solicitam
a matricula nas disciplinas correspondentes.

No elenco de atividades previstas, é obrigatoria a presenc¢a do aluno em todas as
reunides agendadas, semindrios e demais atividades realizadas no decorrer do semestre.
Da mesma forma, a presenca do professor supervisor deve ser realizada
sistematicamente, (semanalmente, preferencialmente ou em acordo com o local de
estagio) para orientagdo dos estudantes.

A avaliagdo do estagiario é realizada pelos preceptores dos locais de estagio e pelos
professores supervisores por area. A avaliacdo nas trés disciplinas de estadgio obedecera
a critérios semelhantes, resguardadas as especificidades de cada area. Entre os trabalhos
solicitados estd a organizacdo de relatérios de atividades com descricdo de atividades
realizadas no periodo, além do registro as vivéncias e analise critica da pratica realizada.

Além dos trabalhos (avaliacdo de conhecimento), o preceptor do local e o professor
realizam avaliagdo de habilidades e competéncias e atitudes. As notas sdo divulgadas ao
final do semestre letivo. O aluno que nao obtiver nota média minima igual a 5,0 (cinco)

em um ou mais dos trés critérios mencionados no item 1.5, serd reprovado na disciplina.

e Estagio complementar em Nutricio

0 Estagio Complementar em Nutricdo tem como objetivo possibilitar ao estudante
de nutricdo a ampliar a vivéncia pratica em diferentes dreas de atuagido do nutricionista
buscando fortalecer a concepgdo de multidisciplinaridade e indissociabilidade entre
teoria/pratica, integrar os conhecimentos de pesquisa, ensino e extensdo, fortalecer o

compromisso ético - politico e social do profissional e propiciar um cenario para
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reflexdes sobre o processo de trabalho cotidiano do nutricionista nos diferentes cenarios
de praticas em que ele esta inserido.

O Estagio Complementar em Nutricdo tem carga horaria semestral de 180 horas
(12 créditos), com atividades de carga horaria semanal de até 40 horas.

Metodologicamente, trata-se de um processo de capacitacgdo em ambiente
profissional que abrange atividades que visam o desenvolvimento de uma praxis
responsavel e reflexiva da sua profissdo, por meio de processos educativos capazes de
fomentar a assimilagdo de contetidos técnicos e valores éticos fundamentais para a
formacao de profissionais criticos e transformadores da realidade em que estdo inseridos.

0 processo seletivo do Estagio Complementar em Nutrigdo é realizado mediante
oferta de turmas / vagas pelos professores do colegiado da nutricdo e/ou de outros
departamentos da UnB. Os professores que ndo participam das disciplinas estagios
supervisionados, devem ofertar, pelo menos, ofertar uma turma de Estagio
Complementar em Nutrigdo por semestre.

As vagas sdo divulgadas aos estudantes por meio (mural) eletrénico e impresso
(mural da secretaria de nutrigdo). O processo é coordenado, individualmente pelos
professores ou pelo grupo de professores em cada area. O resultado é publicado antes do
periodo da matricula para que os estudantes possam realiza-la. Aos estudantes
habilitados para a realizacido do Estagio Complementar em Nutricio e que,
eventualmente, ndo forem selecionados, sera garantido a vaga a partir de articulagdo com
a coordenadora de graduagdo do curso. Casos omissos serdo analisados pelo colegiado do
curso, em conformidade com a legislagdo sobre estagios da Faculdade de Saide e outras
instancias da UnB.

Assim como no estagio supervisionado, o Estagio Complementar em Nutri¢do deve
ser acompanhado por um professor supervisor e um preceptor. O preceptor pode ou ndo
ser nutricionista, pois como visa vivéncia pratica de atuagcdo em areas nio tradicionais da
nutri¢do, pode envolver habilidades e competéncias distintas.

0 acompanhamento do estagio complementar de nutri¢do é realizado por meio de

supervisdo semipresencial do professor e por visitas periédicas ao local do estagio. O
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professor deve manter contatos com o preceptor e com o estudante para acompanhar as
atividades do plano de trabalho e propor as implementa¢des necessarias ao bom
andamento do processo.

A avaliagdo do estagio complementar em Nutricdo se realiza por meio de plano de
trabalho, formulario de avaliacdo de atitudes, habilidades e destrezas e relatério final do
estagio. Os critérios de avaliacdo de Atitudes e Habilidade e Destrezas, de ambos os

estagios: supervisionado e complementar, seguem abaixo:

Avaliacao de atitudes:
- Assiduidade e pontualidade;
- Confecgdo de tarefas no prazo previsto, incluindo sugestdes acordadas;
- Responsabilidade;
- Iniciativa;
- Postura ética;
- Envolvimento/ interesse demonstrados;

- Preocupacdo em fazer alteracdes propostas ou em argumenta-las cientificamente

(no caso de ndo concordancia).

Avaliacio de habilidades e destrezas:
- Conhecimento e dominio sobre contetido da drea de nutrigdo em estagio;
- Desenvoltura e habilidade na execu¢do de tarefas solicitadas;

- Dominio na redagao de documentos técnico-cientificos.
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15.4. DISCIPLINAS OPTATIVAS PERTENCENTES AO FLUXOGRAMA, COM PRE-
REQUISITOS

12 semestre:

Etnico-raciais

Codigo Disciplinas Pré-requisitos
DSC0037 Praticas de saude -
TEF0082 | Fundamentos da Educagio -
Ambiental
22 semestre:
Cddigo Disciplinas Pré-requisitos
SOL0042 | Introdugdo a Sociologia -
DANO0022 | Introdugdo a Antropologia -
TEF0147 | Educagdo das Relacoes -

32 semestre:

Codigo Disciplinas Pré-requisitos
Sadde e Sociedade 1 DSC0037 - Praticas de Saude
DSC0011
LIP0174 | Lingua de Sinais Brasileiros | -
- Basicos
42 semestre:
Codigo Disciplinas Pré-requisitos
PCL0072 | Psicologia aplicada a Saude FMDO0510 - Elementos de
Anatomia
Pesquisa Qualitativa em Alimentacdo e | NUT0001 - Fundamentos de
NUTO0006 | Nutricao Alimentagdo e Nutricdo
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DSC0044

Elaboragdo de Trabalho Cientifico -

DSC0007

Introducio a Bioética

52 semestre:

Codigo Disciplinas Pré-requisitos

Semindrio Avan¢ado em NUTO0055 - Nutrigdo Humana 2
NUTO0098 | Nutrigido Basica

Fundamentos de Andlise de | NUT0092 - Fundamentos de Ciéncias dos
NUTO0049 | Alimentos Alimentos

62 semestre:

Cddigo Disciplinas Pré-requisitos

Seminario Avangado em NUTO0009 - Epidemiologia Nutricional
NUTO0072 | Nutricdo em Sadde Coletiva

Analise Sensorial de NUTO0092 - Fundamentos de Ciéncias dos
NUTO0091 | Alimentos Alimentos

Nutricdo e Alimentagdo no NUTO0070 - Nutrigdo e Dietética 2
NUTO0095 | Esporte

Farmacologia CELO0082 - Bioquimica e Biofisica
FAR0031

72 semestre:

Cddigo

Disciplinas

Pré-requisitos

NUT0063

Higiene e Vigilancia

NUTO0021 - Microbiologia e higiene dos
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Sanitaria dos alimentos

alimentos

NUT0096 Tépicos em Alimentos

CELO0050 - Microbiologia Basica
E NUTO0021 - Microbiologia e higiene dos
alimentos

82 semestre:

Cddigo Disciplinas Pré-requisitos

Seminarios Avangados em NUTO0097 - Nutrigao Clinica e Dietoterapia
NUTO0082 | Nutrigdo Clinica

Seminario Avan¢ado em NUTO0068 - Nutrigio e Dietética 1 E
NUTO0065 | Gestdo de Producdo de NUTO0O075 - Gestdo de Produgdo de

Refei¢des Refei¢des 1

Gastronomia e Nutricdo NUTO0041 - Técnica Dietética 2
NUT0067

Ambulatério de NUTO0034 - Avaliacdo Alimentar e
NUTO0064 | especialidades em Nutrigdo 1 | Nutricional E

NUTO0069 - Nutrigdo e Dietética 2

Oficina de Educagéo NUTO0028 - Educagio Alimentar e

NUTO0011 | Alimentar e Nutricional Nutricional

92 semestre:

Sem sugestdes (periodo de estagio).

102 semestre:

Sem sugestdes (periodo de estagio).

Lista de equivaléncias

Disciplinas do curriculo anterior

Disciplinas equivalentes no curriculo
novo
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FAV0042 - Tecnologia e controle de
qualidade dos produtos agropecuarios (6
créditos)

FAV0042 - Tecnologia e controle de
qualidade dos produtos agropecuarios (4
créditos) + FAV0020 Tépicos Especiais
em Agronomia

NUTO0053 - Introdugéo a nutrigdo (2
créditos)

NUT 0001 Fundamentos de Alimentagao
e Nutrigdo (2 créditos)

NUTO0085 - Nutrigdo e Ciclos da Vida 1 (4
créditos) E NUT0086 - Nutricdo e Ciclos
da Vida 2 (2 créditos)

NUT 0007 Nutri¢do nas fases da vida (4
créditos) + exercicios complementares

NUTO0092 - Fundamentos de Ciéncias dos
Alimentos (6 créditos)

NUTO0092 - Fundamentos de Ciéncias dos
Alimentos (4 créditos) + exercicios
complementares

NUTO0115 Nutrigdo Clinica e Dietoterapia
1+ NUT0106 Nutrigado Clinica e
Dietoterapia 2

NUTO0010 Terapia nutricional + NUT0097
Nutri¢do Clinica e Dietoterapia

NUTO0020 Higiene de alimentos 1

NUT0021 Microbiologia e Higiene dos
Alimentos

NUTO0062 Higiene de alimentos 2

NUTO0060 Higiene e Vigilancia Sanitaria
dos Alimentos

NUTO0075 Gestdao em Produgdo de
Refei¢des 1 - 4 créditos

NUTO0075 Gestdo em Produgdo de
Refeigdes 1 - 5 créditos

NUTO0070 Nutrigdo e Dietética 2 - 4
créditos

NUTO0070 Nutrigdo e Dietética 2 - 3
créditos + estudos complementares

NUTO0088 - Nutrigdo e ciclos da vida -
pratica ambulatorial - 04 créditos

NUTO0088 - Praticas em Nutricdo - 4
créditos

NUTO0034 Avaliagdo Alimentar e Nutricional

NUTO0137 Avaliagdo Alimentar e Nutricional
Teodrica + NUT0136 Avaliagdo Alimentar e
Nutricional Pratica

NUTO0075 Gestdo da produgdo de Refeigdes
1

NUTO0138 Gestdo da produgido de Refeigdes
Tedrica 1 + NUT0139 Gestdo da produgdo
de Refei¢cdes Pratica 1

NUTO0077 Gestdo da produgdo de Refeigdes
2

NUTO0140 Gestdo da produgido de Refeigdes
Tedrica 2 + NUT0141 Gestdo da produgdo
de Refeigdes Pratica 2

NUTO0021 Microbiologia e Higiene dos
Alimentos 1

NUTO0142 Microbiologia e Higiene dos
Alimentos 1 Teérica + NUT0143
Microbiologia e Higiene dos Alimentos
Pratica 1
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Mudangas no curriculo

Disciplina Créditos Modalidade Modificacdo
NUT0002 B3Total: 03 créditos Obrigatéria Disciplina
Integradora 1 Créditos para EXT: 03 obrigatéria que
passara a ter
contetidos de
extensao
NUT0003 Total: 03 créditos Obrigatéria Disciplina
Integradora 2 Créditos para EXT: 03 obrigatdria que
93 passara a ter
contetidos de
extensao
NUT0004 Total: 03 créditos Obrigatéria Disciplina
Integradora 3 Créditos para EXT: 03 obrigatdria que
03 passara a ter
contetdos de
extensdo
NUTO0005 Total: 03 créditos Obrigatéria Disciplina
Integradora 4 Créditos para EXT: 03 obrigatdria que
03 passara a ter
contetdos de
extensdo
NUTO0136 Total: 02 créditos Obrigatéria Disciplina que
Avaliagdo Créditos para EXT: 02 passou de optativa

Nutricional na

02

para obrigatdria
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Pratica Clinica

com contetdo de

extensdo
NUT0034 - 04 Obrigatéria A disciplina foi
Avaliacdo desmembrada em
Alimentar e Avaliagdo Alimentar
Nutricional e Nutricional
Tedrica (NUT0137)
e Avaliacdo
Alimentar e
Nutricional Pratica
(NUTO0136)
NUT0032 Total: 04 créditos Obrigatéria Disciplina
Nutricdo em Satide | Créditos para EXT: 01 obrigatdria que
Coletiva 04 passouater 1
crédito de extensdo
NUT0028 Total: 04 créditos Obrigatéria Disciplina
Educacdo Créditos para EXT: 01 obrigatdria que
Alimentar e el passou a ter 1
Nutricional crédito de extensdo
NUT0021 Total: 04 créditos Obrigatéria Houve altera¢ao do
Microbiologia e Créditos para EXT: 01 nome da disciplina,
Higiene dos e% passando de Higiene
Alimentos dos Alimentos 1
para Microbiologia e
Higiene dos
Alimentos.
NUTO0075 Gestdo Total: 05 créditos Obrigatéria Disciplina

em Produgio de

Refeicoes 1

Créditos para EXT: 01

05

obrigatdria que

passou ater 1
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crédito de extensio.

NUT0077Gestdo Total: 05 créditos Obrigatéria Disciplina
em Producgdo de Créditos para EXT: 01 obrigatéria que
Refeicoes o5 passou a ter 1

crédito de extensio

NUT0041 Total: 04 créditos Obrigatéria | Disciplina
Técnica Dietética 2 | Créditos para EXT: 01 obrigatdria que
como Atividade 64 passou a ter 1

crédito de extensao

como Atividades

NUT0068 Total: 02 créditos Obrigatdria | Disciplina

Nutricdo e Dietética | Créditos para EXT: 01 obrigatdria que

1 passouaterl
crédito de extensdo

NUT0088 Total: 04 créditos Obrigatdria | Disciplina

Praticas em Créditos para EXT: 04 obrigatdria que

Nutricdo passard a ter

conteudos de

extensao

15.5. INSERCAO CURRICULAR DA EXTENSAOQ

De acordo com as competéncias e habilidades especificas do Nutricionista (Tabela
2 - Item 8) espera-se que os estudantes sejam capazes de planejar, desenvolver e avaliar
projetos e atividades de extensdo universitaria. Dessa forma, poderdo coordena-los e
integra-los, cumprindo com todas as tarefas inerentes a esta atividade. Ademais,
conforme determina as Resolu¢des CEPE N¢ 0118/2020 e CEG/CEX N2 01/2021, as
atividades de extensdo consistem em componentes curriculares obrigatérios. As normas
mencionadas atendem a meta 12.7 de Inserc¢do Curricular da Extensdo presente na Lei N2

13.005, de 25 de junho de 2014. A lei aprovou o Plano Nacional de Educagido (PNE), que
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determina que os cursos de graduagdo ofertem, no minimo, 10% do total de créditos
curriculares exigidos para a graduagdo em programas e projetos de extensdo
universitaria. As diretrizes que orientam a inclusdo dessas atividades estdo presentes na
Resolugdo CNE/CES N2 7, de 18 de dezembro de 2018.

As atividades inseridas devem respeitar alguns parametros essenciais.
inicialmente, a compreensao de que a dialogicidade norteara o planejamento da extensao,
deve estar estabelecida entre todos os envolvidos. Assim, as a¢des serdo baseadas no
intercambio e construcdo simultinea de saberes pela academia e comunidade. Outro
aspecto, é a criagdo de mecanismos articuladores com os demais componentes
curriculares. Nesse sentido, deve ser garantido que essas atividades: 1) sejam articuladas
com a pesquisa e o ensino; 2) garantam o protagonismo estudantil; 3) desenvolvam-se
através do contato com a comunidade externa; 4) permitam uma relacdo dialdgica e
transformadora do conhecimento cientifico; 5) contribuam para a melhora dos
indicadores sociais loco-regionais.

Portanto, para as 360 horas (24 créditos) dedicadas para a extensdo no curso de
Nutricdo da Universidade de Brasilia, foram selecionadas disciplinas com caracteristicas
que viabilizem o atendimento as diretrizes citadas. O primeiro contato do corpo discente
com a extensdo ocorre de forma tedrica por meio da disciplina “NUT0001 Fundamentos
de Alimentacdo e Nutricdo”. A disciplina tem como alguns dos elementos de suas
discussdes: i) Evolugio da profissio e dos cursos de Nutrigio; ii) Orgios reguladores da
profissdo. iii) Exercicio profissional nas diversas areas de atuagdo do nutricionista.
Nesses momentos, as atividades de extensdo, assim como de pesquisa e ensino sdo
conceituadas e apresentadas para os alunos. Similarmente, é discutida a concepgio do
curso e sua estruturagdo, assim como a formagdo a que os estudantes serdo expostos. Ao
longo do curriculo, é garantido que as atividades de extensdo sejam parte regular da
formacdo dos estudantes. As disciplinas Integradora 1 (NUT0002), 2 (NUT0003), 3
(NUT0004) e 4 (NUTO0005) correspondem a oferta de agdes dentro de contetidos
agrupados em cada uma das areas do curso (Nutri¢cdo e Saude Coletiva; Nutrigcdo Basica;

Nutricdo e Alimentagdo; Nutri¢do Clinica). Espera-se, em cada uma delas, que os alunos
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tenham a oportunidade de integrar o conhecimento adquirido nas disciplinas tedricas a
saberes de comunidades onde agdes serdo desenvolvidas, de acordo com contetido
especifico agrupado em funcio da sua natureza. Nesse momento, a interdisciplinaridade
é um dos focos catalisadores do aprendizado.

A disciplina “NUT0136 Avaliacdo Nutricional na Pratica Clinica” busca integrar os
conteudos tedricos e praticos da avaliagdo nutricional de pessoas enfermas a partir de
atividades de identificagdo do risco nutricional na comunidade atendida pelo Hospital
Universitario de Brasilia. Sua concepcdo como extensdo ocorre em fungdo do
atendimento a comunidade de forma a oportunizar aos estudantes uma experiéncia no
ambiente hospitalar, essencial para sua formacgdo profissional.

Por meio da disciplina “NUT0088 Praticas em Nutri¢do”, os estudantes terdo a
oportunidade de ofertar cuidados em Nutricio aos usuarios do Sistema Unico de Satide
no hospital universitario de Brasilia em diferentes campos de atuagdo. As atividades serdo
supervisionadas pelos docentes responsaveis pela disciplina.

As disciplinas “NUT0028 Educacdo Alimentar e Nutricional” (EAN), “NUT0032
Nutricdo em Satude Coletiva” (NSC), NUT0075 Gestdo 1, NUT0077 Gestdo 2, NUT0068
Nutricdo e Dietética 1 (ND 1) e NUT0041 Técnica Dietética 2 (TD2) integram um crédito
de extensdo cada, por possuirem parcialmente uma natureza extensionista. EAN
claramente resguarda em seu contetido programatico componentes de extensdo como
acoes educativas direcionadas para a comunidade. No caso da disciplina NSC, a
caracteristica de estudar meios de realizar um diagndstico territorial e de planejamentos
em diferentes dimensdes da seguranca alimentar e nutricional permite naturalmente a
integracdo de atividades de extensao, inclusive na avaliagdo dos discentes. Em Gestdo 1 e
2, a pratica regular em cenarios de alimentagio coletiva, viabiliza a sistematizacdo de
acdes de extensdo com potencial articulagdo com ensino e pesquisa. A disciplina ND1 é
compativel com o PEAC “UnaAtleta” e a inser¢do dos estudantes como parte do projeto
amplia a oportunidade de aprendizado. Para a disciplina TD2, a importancia de os
estudantes terem uma hora como atividade de extensao legitima o seu protagonismo no

desenvolvimento das preparacgdes exigidas pela disciplina.
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O NDE em todo o processo, estd continuamente comprometido em acompanhar as
diferentes atividades de extensdo. O objetivo é garantir o acesso dos estudantes ndo
somente as disciplinas obrigatdrias, como também a PEACs existentes no curso, assim
como em toda a UnB. Como indicadores da insercdo curricular da extensdo sdo
promovidas apresentagdes das propostas a cada encerramento das disciplinas. Nesse
momento, os estudantes sdo avaliados, assim como a prépria atividade.

Sdo alguns exemplos das atividades de extensao que ocorrem no curso de Nutrigao
da UnB:

e Centro de Alimentagdo Saudavel - CASA

Coordenacido: Vivian Siqueira Santos Gongalves

O Centro de Alimentagdo Saudavel (CASA), projeto de extensdo de agdo continua
atuante desde o ano 2004, busca integrar de forma aplicada a ciéncia, o ensino, a pesquisa
e o desenvolvimento social, tendo como publico-alvo a populacdo adolescente e adulta.
Além disso, busca desenvolver e avaliar estratégias de Educacdo Alimentar e Nutricional
para promogdo da alimentacdo adequada e saudavel e criar espaco de aprendizagem
sobre este tema para alunos de graduagido da UnB. Também sdo desenvolvidas atividades
de avaliagdo antropométrica e orientagdes diversas relacionadas aos efeitos da

alimentacdo saudavel e a manutencio da saude das pessoas ou grupos avaliados.

e Unidade de atendimento nutricional ao atleta paralimpico - UnaAtleta

Coordenagdo: Teresa Helena Macedo da Costa

O esporte paralimpico brasileiro apresenta crescimento constante, com bom
desempenho em eventos esportivos continentais e mundiais. A atuagdo de nutricionistas
junto aos atletas com deficiéncias é essencial. A formacgdo de nutricionista capacitados
para atender atletas também é importante e a inser¢do e formagao dentro de um contexto
que envolva a extensdo associada a pesquisa é recomendavel. O presente projeto
possibilitard acompanhamento nutricional de atletas paralimpicos colaborando com a
preparacao de equipes para competi¢des regionais, nacionais e internacionais incluido os

Jogos Pan-americanos, Paralimpicos e campeonatos mundiais. As a¢des propostas
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integram o ensino, a pesquisa e a extensao.

e A conquista da alimentacdo saudavel pelas criangas na cozinha
Coordenacdo: Raquel Braz Assun¢io Botelho
Tem como objetivo ensinar alimentac¢do saudavel para criangas de quatro a nove
anos residentes no DF, por meio de oficinas culinarias tedrico-praticas. O projeto foi
dividido em trés fases: planejamento, execucdo e avaliacdo. A primeira etapa inclui o
levantamento do contexto, a selecdo de receitas, construcdo de planos de aula e
instrumentos de avaliacdo. A segunda fase contempla a execugdo de oficinas culinarias de

fevereiro a dezembro de 2022. Por fim, as criangas serdo avaliadas.

e Cozinhar faz bem: Oficinas de Culindria em alimentacdo e nutri¢do
Coordenacdo: Renata Puppin Zandonadi Magalhaes
Realizar oficinas de culinaria e desenvolver materiais acerca dos alimentos para a
comunidade externa, visando aprimorar os conhecimentos em alimentacio e nutri¢do da
populacdo por meio da pratica culinaria e dietética de preparagdes saborosas e saudaveis;
Analisar sensorialmente as preparacdes elaboradas, por meio de teste de aceitabilidade
com os participantes; Capacitar os participantes a fazerem melhores escolhas alimentares

baseadas em evidéncias, assim como preparar refeicdes que valorizem esses alimentos.

15.6. ATIVIDADES COMPLEMENTARES (ANEXO 4)

As atividades complementares sdo caracterizadas pelos conhecimentos adquiridos
na formacdo académica de ensino, pesquisa e extensdo. Possibilitam o reconhecimento,
por avaliacdo, de habilidades, conhecimentos e competéncias do aluno, adquiridas dentro
ou fora do ambiente académico. Neste elenco podemos citar: estagios ndo obrigatdrios,
cursos, eventos cientificos (congressos, simpoésios, seminarios e outros), apresentacdes
orais e de posteres em eventos cientificos, publicagdo de artigos cientificos e materiais
técnicos, participagdo em atividades de pesquisa e iniciagdo cientifica, monitorias e

participacdo em projetos de extensao.
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Os estudantes sao incentivados a participar das atividades complementares, além
do fluxo curricular, como parte integrante de sua formacdo profissional. Entende-se que
a indissociabilidade do ensino, pesquisa e extensdo deve ser vivenciada a partir desta
integracdo ao longo do periodo de graduacdo em nutrigdo. A incorporagédo das atividades
complementares ocorre a partir de aproveitamento de créditos. Neste sentido, atendendo
um critério de pontuagdo para conversdo em créditos, é realizada uma analise das
atividades realizadas. A Analise de Créditos Ndo Obrigatérios esta em conformidade com
as Normas sobre os estagios ndo obrigatérios e créditos referentes as atividades
complementares, cursos, participacdo e apresentacdo de trabalhos em congressos, no
ambito do curso de graduagdo em Nutrigdo.

As atividades complementares tém como objetivo incentivar o aluno a participar
de vivéncias que contribuam para a sua formacdo critica, ética, diversificada, humana e
profissional, atendendo as diretrizes nacionais do ensino em Nutri¢do. Os cursos de
graduagdo devem favorecer experiéncias de formag¢do multidisciplinares e plurais que
capacitem os estudantes a um perfil profissional tecnicamente competente e socialmente
voltado para a constru¢do da cidadania. As atividades complementares para a
integralizacdo dos créditos poderdo totalizar 15 créditos (225 HORAS), assim

distribuidos:

Atividade complementar

Nimero maximo

Especificacdes

Numero maximo

de horasa dos créditos a
serem serem concedidos
computadas nesta modalidade
Estagio extracurricular 90 A cada 15 horas sera computado 01 6
crédito
Cursos 30 A cada 15 horas sera computado 01 2
crédito.
Participacdo em Congressos Nao se aplica | Congresso Internacional - 02 créditos 4
Congresso Nacional - 01 crédito
Apresentagio de Poster com Ndo se aplica | Para cada apresentagdo - 01 crédito - 1
resumo publicado em Anais
em Congresso Internacional
ou Nacional
Apresentacdo Oral em Ndo se aplica | Para cada apresentacdo - 02 créditos 4
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Congresso Internacional ou
Nacional
Publicacgdo de artigo cientifico Naoseaplica |- Revista Qualis A, B1 e B2 - 04 Créditos 4
- Revista Qualis B3 e B4 - 02 Créditos
- Revista Qualis B5 e C - 01 Crédito
- Revistas ndo indexadas nao serao
aceitas.
Premiacdo em eventos Ndo se aplica | Para cada premiacdo - 02 créditos 4
cientificos
Participa¢do em produgdes Nao se aplica | Para cada produgio técnica - 01 crédito 3
técnicas
Auxilio em atividades de 90 A cada 15 horas serd computado 01 6
pesquisa crédito
Participa¢do em projetos de Nao se aplica | Para cada Iniciagado Cientifica concluida 8
Iniciacdo Cientifica - 4 créditos
15.7. FLUXOGRAMA DO CURRICULO PROPOSTO
CURSO: Nutricao
HABILITAGAO: Bacharelado
12 SEMESTRE
PRIORIDADE | CODIGO DISCIPLINA CREDITO | MODALIDADE | IMPORTANCIA
1 CEL0082 Bioquimica e Biofisica 06 OBR F
(DC)
2 NUTO0001 Fundamentos em 02 OBR F
(AQ) Alimentacdo e Nutricdo
3 GEMO0041 Histologia Basica 06 OBR F
(DO
4 FMDO0510 Elementos de Anatomia 04 OBR F
(DO
5 CEL0083 Bioquimica e Biofisica 04 OBR F
(DQ) Experimental
6 DSC0037 Préaticas de satude 04 OPT C
(DC)
7 TEF0082 | Fundamentos da Educagido 04 OPT C
Ambiental
(DC)
22 SEMESTRE
PRIORIDADE | CODIGO | DISCIPLINA | CREDITO | MODALIDADE | IMPORTANCIA

80




8 NUTO0054 Nutrigdo Humana 1 03 OBR F
(AC)

9 CFS0037 | Elementos de Fisiologia 1 04 OBR F
(DC)

10 CEL0050 Microbiologia Basica 04 OBR F
(DC)

11 CEL0025 Imunologia Geral 04 OBR F
(DC)

12 NUTO0002 Integradora 1 03 OBR F
(AQ)

13 DANO0022 | Introdugdo a Antropologia 04 OPT C
(DC)

14 TEF0147 Educacdo das Relagdes 04 OPT C
(DQ) Etnico-Raciais

15 SOL0042 Introducdo a Sociologia 04 OPT C
(DC)

32 SEMESTRE
PRIORIDADE | CODIGO DISCIPLINA CREDITO | MODALIDADE | IMPORTANCIA

16 NUTO0092 | Fundamentos de Ciéncias 04 OBR F
(AQ) dos Alimentos

17 CFS0039 | Elementos de Fisiologia 2 04 OBR F
(DC)

18 NUTO0142 | Microbiologia e higiene dos 02 OBR F
(AC) alimentos Tedrica

19 NUTO0143 | Microbiologia e higiene dos 02 OBR F
(AQ) alimentos Pratica

20 NUTO0137 Avaliagdo Alimentar e 02 OBR FC
(AQ) Nutricional Tedrica

21 NUTO0136 Avaliagdo Alimentar e 04 OBR F
(AC) Nutricional Pratica

22 NUTO0055 Nutricdo Humana 2 03 OBR F
(AC)

23 DSC0011 Satde e Sociedade 1 04 OPT C
(DC)

24 LIP0174 | Lingua de Sinais Brasileira - 02 OPT C
(DO) Basicos

42 SEMESTRE
PRIORIDADE | CODIGO DISCIPLINA CREDITO | MODALIDADE | IMPORTANCIA
25 FMDO0095 Patologia Geral 04 OBR F
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(DC)

26 NUTO0089 Técnica Dietética 1 04 OBR F
(AQ)

27 NUT0068 Nutricdo e Dietética 1 02 OBR F
(AQ)

28 DSC0020 Epidemiologia Geral 04 OBR F
(DO)

29 FAV0042 Tecnologia e controle de 04 OBR F
(DO) qualidade dos produtos

agropecudrios

30 NUTO0003 Integradora 2 03 OBR F
(AQ)

31 PCL0O072 | Psicologia aplicada a Saude 04 OPT C
(DO)

32 DSC0044 Elaboragao de trabalho 03 OPT C
(DO) cientifico

33 NUTO0006 Pesquisa Qualitativa em 02 OPT C
(AQ) Alimentacdo e Nutricdo

52 SEMESTRE
PRIORIDADE | CODIGO DISCIPLINA CREDITO | MODALIDADE | IMPORTANCIA

34 NUTO0007 | Nutricdo nas fases da vida 04 OBR F
(AQ)

35 NUTO0041 Técnica Dietética 2 04 OBR F
(AQ)

36 NUTO0070 Nutricdo e Dietética 2 03 OBR F
(AQ)

37 NUTO0008 Marcadores clinicos e 02 OBR F
(AC) bioquimicos do estado

nutricional

38 NUTO0009 | Epidemiologia Nutricional 03 OBR F
(AQ)

39 NUTO0080 Avalia¢do Nutricional na 04 OPT C
(AC) prética clinica

40 NUT0049 | Fundamentos de Analise de 04 OPT C
(AC) Alimentos

41 NUT0098 Seminario Avangado em 02 OPT C
(AC) Nutricdo Bésica

62 SEMESTRE
PRIORIDADE | CODIGO DISCIPLINA CREDITO | MODALIDADE | IMPORTANCIA
42 NUT0032 | Nutricdo em Saude Coletiva 04 OBR F
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(AC)

43 NUTO0079 Etica e Formagio 02 OBR F
(AQ) profissional

44 NUT0028 Educacgio Alimentar e 04 OBR F
(AQ) Nutricional

45 NUTO0010 Terapia Nutricional 02 OBR F
(AQ)

46 NUT0004 Integradora 3 03 OBR F
(AC)

47 NUTO0095 | Nutrigdo e Alimentagdo no 04 OPT C
(AQ) Esporte

48 NUTO0091 Analise Sensorial de 04 OPT C
(AQ) Alimentos

49 NUTO0072 Seminario Avangado em 02 OPT C
(AQ) Nutricdo em Satde Coletiva

50 FAR0031 Farmacologia 04 OPT C
(DC)

72 SEMESTRE
PRIORIDADE | CODIGO DISCIPLINA CREDITO | MODALIDADE | IMPORTANCIA

51 NUT0138 Gestdo de Producdo de 03 OBR F
(AC) Refei¢des 1 Tedrico

52 NUTO0139 Gestdo de Producdo de 02 OBR F
(AC) Refei¢des 1 Pratico

53 NUTO0097 Nutricdo Clinica e 06 OBR F
(AQ) Dietoterapia

54 NUTO0080 Avaliagdo Nutricional na 02 OBR F
(AC) Pratica Clinica

55 NUT0081 Nutricdo Clinica em 02 OBR F
(AQ) Pediatria

56 NUT0096 Tépicos em Alimentos 04 OPT C
(AQ)

57 NUTO0063 Higiene e Vigilancia 04 OPT C
(AQ) Sanitaria dos Alimentos

82 SEMESTRE
PRIORIDADE | CODIGO DISCIPLINA CREDITO | MODALIDADE | IMPORTANCIA

58 NUT0141 Gestdo de Producdo de 03 OBR F
(AC) Refei¢des 2 Tedrico

59 NUT0141 Gestdo de Producdo de 02 OBR F
(AC) Refei¢des 2 Pratico
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60 NUTO0088 Praticas em Nutricdo 04 OBR F
(AC)
61 NUTO0005 Integradora 4 03 OBR F
(AC)
62 NUT0065 Seminario Avancado em 02 OPT C
(AC) Gestdo de Producdo de
Refeicoes
63 NUT0067 Gastronomia e Nutri¢ao 04 OPT C
(AC)
64 NUTO0064 Ambulatério de 04 OPT C
(AC) Especialidades em Nutrigdo
1
65 NUT0082 | Seminarios Avangados em 02 OPT C
(AC) Nutricdo Clinica
66 NUTO0011 Oficina de Educagdo 02 OPT C
(AC) Alimentar e Nutricional
92 SEMESTRE
PRIORIDADE | CODIGO DISCIPLINA CREDITO | MODALIDADE | IMPORTANCIA
67 NUTO0051| | Estagio Supervisionado em 14 OBR F
(AQ) Nutricdo Clinica
68 NUTO0093| | Estagio Supervisionado em 14 OBR F
(AQ) Nutricdo em Saude Coletiva
69 NUTO0083|| Trabalho de Conclusdo de 01 OBR F
(AC) Curso 1
10° SEMESTRE
PRIORIDADE CcODIGO DISCIPLINA CREDITO | MODALIDADE | IMPORTANCIA
70 NUTO0094 | Estagio Supervisionado em 14 OBR F
(AC) Gestdo da Producdo de
Refeicoes
71 NUTO0066 | Estagio Complementar em 12 OBR F
(AQ) Nutrigio
72 NUTO0084 | Trabalho de Conclusdo de 01 OBR F
(AQ) Curso 2
15.8. Lista de todas as disciplinas optativas para o curso de nutricio
Codigo Disciplina Créditos
DSC0026 Administragio de servigos de saude 02
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ADMO0014 Administragdo publica e gestao social 04
CEMO0110 Agricultura alternativa 04
CDS0004 Agricultura e meio ambiente 04
CEMO0070 Agricultura e politica de ciéncia e tecnologia 02
FAV0295 Agronegocio e sistemas agroindustriais 04
FAV0050 Agrotoéxicos 03
DSC0025 Ambiente saude e trabalho 04
NUT0064 Ambulatério de especialidades em nutrigao 1 04
FAV0298 Analise e tecnologia de alimentos 04
NUT0091 Andlise sensorial de alimentos 04
DANO0055 Antropologia da satude 04
NUT0080 Avaliacdo Nutricional na pratica clinica 04
EST0027 Bioestatistica 04
CEL0023 Biofisica 04
CEL0035 Biologia celular 06
CEL0095 Biologia molecular 04
FEF0245 Biometria 1 04
FAR0050 Bromatologia 04
MATO0025 Célculo 1 06
ADMO0044 Chefia e lideranga 04
FAR0035 Ciéncia além da ciéncia 02
FEF0408 Ciéncia e pesquisa em educagdo fisica 02
PST0027 Comportamento humano e trabalho 04
ADMO0231 Comportamento organizacional 04
JOR0083 Comunicacdo comunitaria 04
DSC0056 Comunicagdo em saude 04
DSC0002 Comunicacio, saude e sociedade 04
DEX1108 Construcdo de projetos sociais multidisciplinares 02
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DEX1104 Criatividade e intuigdo na produgio do conhecimento 04
HIS0140 Cultura brasileira 04
CEMO0043 Cultura poder e relagdes raciais 04
DEX1101 Darcy ribeiro: pensamentos e fazimentos 04
CEMO0005 Decrescimento: consumir menos para que todos vivam melhor 02
PED0027 Desenvolvimento no curso de vida: adolescéncia 04
PED0025 Desenvolvimento no curso de vida: infancia 04
MTC0012 Didatica fundamental 04
CEMO0097 Direitos humanos e cidadania 04
ECL0033 Ecologia 1 04
ECL0039 Ecologia basica 02
EC00072 Economia brasileira 04
FCE0336 Economia e financiamento em satde 04
EC00108 Economia rural 1 04
EC00139 Economia urbana 04
ECL0036 Educac¢ido ambiental 04
FED0183 Educacio das Relagdes Etnicos-Raciais 04
CDS0016 Educacdo e meio ambiente 04
DSC0016 Educacdo em satde 04
DSC0044 Elaboragio de Trabalho Cientifico 03
GEMO0063 Embriologia humana fundamental 04
FAV0025 Empreendedorismo e marketing rural 04
FTD0008 Empresa junior 1 06
FTD0009 Empresa junior 2 06
ENF0027 Enfermagem em saude escolar 04
PST0034 Ergonomia 06
ILD0037 Espanhol instrumental 1 04
ILD0009 Espanhol instrumental 2 04
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FMDO0138 Estégio laboratério parasitologia 06
EST0019 Estatistica aplicada 06
SAA0004 Estudos brasileiros - projeto RONDON 01
FUP0279 Evolucdo da agricultura familiar 04
FIL0029 Evolucdo do Pensamento Filoséfico e Cientifico 04
ENF0090 Exames complementares e diagndsticos 03
FCE0220 Farmacobotanica 04
FAR0031 Farmacologia 04
FAV0339 Fatores de produgdo agropecudria 04
FIL0082 Filosofia social e politica 04
CFS0007 Fisiologia geral 04
FAR0029 Fisiopatologia e farmacologia das doencas enddcrinas 02
FCE0375 Fitoterapia 02
LET0431 Francés 1 04
LET0432 Francés 2 04
TEF0082 Fundamentos da Educagdo Ambiental 04
NUTO0049 Fundamentos de andlise de alimentos 04
GEMO0040 Fundamentos de embriologia 02
GEM0024 Fundamentos de genética e evolugdo 04
GEMO0010 Fundamentos de técnicas histologicas 04
PCL0039 Fundamentos e técnicas de dindmica de grupo 04
NUTO0067 Gastronomia e nutricao 04
GEMO0055 Genética 02
GEMO0014 Genética basica 02
GEA0072 Geografia e movimentos sociais no campo 04
ADMO0041 Gestdo de pessoas em organizagdes 04
NUT0063 Higiene e Vigilancia Sanitaria dos alimentos 04
POL0010 Histéria Social e Politica Latino-Americana 04
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HIS0197 Histdria: natureza e cultura 04
DSC0010 Informacio e Informatica em Saude 04
LET0331 Inglés instrumental 1 04
LET0162 Inglés instrumental 2 04
LET0334 Inglés: compreensao da lingua oral 1 04
LET0252 Inglés: Compreensdo de Textos Escritos 1 04
LET0262 Ingles: expressao escrita 1 04
LET0245 Ingles: expressao oral 1 04
FIL0077 Iniciagcdo a metodologia cientifica 04
FAR0036 Interagdo fArmaco-nutriente 02
ADMO0023 Introducio a administragdo 04
DAN0022 Introducdo a antropologia 04
FTD0007 Introducio a atividade empresarial 04
DSC0007 Introducdo a bioética 02
CEL0040 Introducio a bioquimica experimental 08
CEL0091 Introducdo a biotecnologia 02
CIco007 Introducio a ciéncia da computagdo 04
POL0011 Introducio a ciéncia politica 04
JOR0078 Introducdo a comunicagdo 04
CCA0103 Introducio a contabilidade 04
EC00019 Introducdo a economia 04
TEF0009 Introducio a educagio 04
FIL0069 Introducio a filosofia 04
ENF0094 Introducdo a gerontologia 04
FIL0109 Introducdo a légica 04
ELA0013 Introducdo a metodologia das ciéncias sociais 04
NUTO0053 Introdugdo a nutrigio 02
CEM0113 Introducio a politica cientifica e tecnoldgica 04
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PPB0014 Introdugéo a psicologia 04
1QD0072 Introducio a quimica organica 04
SOL0042 Introdugdo a Sociologia 04
CDS0007 Introdugdo ao desenvolvimento sustentavel 04
FDD0006 Introducdo ao direito 1 04
IRI0013 Introdugdo ao Estudo das Relagdes Internacionais 04
coM0128 Introducio ao marketing 04
COMO0130 Introducio as teorias da comunicagio 04
DSC0049 Laboratério da Antropologia da Saude e da Doenca 04
LIP0096 Leitura e producdo de textos 04
LIP0174 Lingua de Sinais Brasileiro - Basicos 04
LET0118 Lingua espanhola 1 04
LET0120 Lingua espanhola 2 04
FAV0344 Marketing agroindustrial 02
MAT0022 Matematica 1 04
CDS0008 Meio ambiente, cultura e sociedade 04
CET0020 Memdrias gastrondmicas e gustativas 04
CEL0062 Metabolismo Celular 06
ODT0144 Metodologia cientifica 04
ENF0054 Metodologia da pesquisa em saude 02
CEMO0242 Metodologia qualitativa em promog¢do da satude 1 04
ECL0017 Métodos em biologia 1 02
CELO111 Microbiologia 04
SER0033 Movimentos sociais 04
NUTO0016 Nutricdo aplicada 04
NUTO0095 Nutricdo e Alimentagdo no Esporte 04
NUTO0047 Nutrigdo experimental 04
NUT0011 Oficina de Educac¢do Alimentar e Nutricional 02
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FMD0002 Oncologia molecular 02
FMD0071 Parasitologia 06
GPP0023 Participagdo social e politicas publicas 04
SER0085 Participagdo socio-politica 04
DEX1102 Pensamento negro contemporaneo 04
ELA0008 Pensamento social e politico na América Latina 04
FCE0330 Pensamento social em saude 04
PPB0054 Percepgdo 06
NUTO0006 Pesquisa Qualitativa em Alimentac¢io e Nutricdo 02
ENFO005 Planejamento familiar 02
NUT0044 Planejamento nutricional 04
FAV0259 Politica agricola e desenvolvimento rural 02
COM0140 Politicas de comunicagio, sociedade e cidadania 04
DSC0005 Politicas de seguranca alimentar e nutricional 04
DSC0050 Politicas publicas em saude 04
GEA0092 Populagdo e geografia 04
FEF0505 Pratica desportiva 1 02
GEMO0053 Praticas de embriologia 02
DSC0037 Praticas de saude 04
SER0097 Praticas junto aos segmentos populares 04
EST0023 Probabilidade e estatistica 04
FCE0236 Promogio a saude 1 04
CEMO0050 Promocio da saude 2 04
CEMO0051 Promocao da satude 3 04
PCL0072 Psicologia aplicada a satude 04
PPB0016 Psicologia da aprendizagem 1 04
PED0032 Psicologia da criatividade 04
TEF0011 Psicologia da educagdo 04
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PCL0015 Psicologia da personalidade 1 04
PED0073 Psicologia do género 04
PST0011 Psicologia social 1 04
1QD0063 Quimica analitica 1 04
IQD0051 Quimica geral 06
ENF0045 Saude e comportamento 04
DSC0011 Saude e sociedade 1 04
DSC0018 Saudde e sociedade 3 04
DSC0038 Saude familiar 04
DSC0003 Saude indigena 04
DSC0055 Saude Mental e Bem-Estar no Trabalho 04
DSC0043 Saude mental em satide coletiva 03
ICB0075 Seguran¢a em campo e laboratério 04
NUT0014 Semindrio avangado 1 02
NUT0098 Seminario Avancado em Nutri¢do Basica 02
NUTO0072 Semindrio avancado em nutrigdo em Sadde Coletiva 02
NUT0065 Seminarios avancado em Gestdo de Producdo de Refei¢des 02
NUT0082 Seminarios avan¢ados em nutricdo clinica 02
MTC0027 Técnicas audiovisuais de educagio 06
FCE0400 Tecnologia de alimentos 04
FAR0171 Tecnologia de alimentos 04
FIL0059 Teoria da ciéncia 04
SOL0044 Teoria sociolégica 1 06
GEMO0021 Teratologia 04
ENF0055 Tépicos avangados em promogio da saude 1 04
NUT0096 Tépicos em Alimentos 04
CEL0118 Tépicos em microbiologia 04
FAR0041 Tépicos em toxicologia 02
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DSC0046 Tépicos especiais em antropologia da saude 04

NUT0048 Toxicologia dos alimentos 04

DSC0045 Vigilancia sanitaria 04

16. EMENTARIO DAS DISCIPLINAS OBRIGATORIAS

Semestre 1

DISCIPLINA: Bioquimica e biofisica
Carga horaria total: 90h
Carga horaria tedrica: 90h

Departamento de origem: CEL - Departamento de Biologia Celular

EMENTA:

Caracteristicas fisico-quimicas e funcionais das principais biomoléculas: carboidratos,
lipideos, aminoacidos, proteinas, nucleotideos e acidos nucleicos. Bioenergética. Enzimas
e coenzimas. Conceitos fundamentais do metabolismo. Metabolismo de carboidratos.
Ciclo de Krebs. Metabolismo de lipideos. Metabolismo dos compostos nitrogenados.
Cadeia de transporte de elétrons. Fosforilagdo oxidativa. Metabolismo de proteinas.

Regulacdo e integracdo metabdlica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1) Marzzoco, A. & Baptista, B (1999), Bioquimica Basica, 2a. edicdo, Guanabara
Koogan, Rio de Janeiro

2) Lehninger, A L.; Nelson, D. and Cox, M. M. (2000) Principles of Biochemistry, 3nd
edition, Worth Publishers

3) Voet, D. &Voet, ]. (1995) Biochemistry, 2nd edition, John Wiley & Sons, Inc.

Publication.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1) Devlin, T. M. (2001) Textbook of Biochemistry with clinical correlations, 5th
edition, John Wiley & Sons, Inc. Publication.

2) Stryer, L. (2001) Biochemistry, 5th edition, W. H. Freeman and Company, New
York.

3) Lehninger, A L.; Nelson, D. and Cox, M. M. (2000) Principles of Biochemistry, 3nd
edition, Worth Publishers

4) Champe, P. C. & Harvey, R. A. (1994) Biochemistry, 2nd edition, Lippincott's

illustrated reviews, J. B. Lippincott Company.

DISCIPLINA: Bioquimica e biofisica experimental
Carga horaria total: 90h
Carga horaria tedrica: 30h

Departamento de origem: CEL - Departamento de Biologia Celular

EMENTA:

Conceitos basicos de quimica geral. Agua, solugdes: equilibrio acido-base e sistemas
tamponantes de ph. Caracteristicas fisico-quimicas e funcionais das principais
biomoléculas: carboidratos; lipideos, aminoacidos, proteinas, nucleotideos e acidos
nucleicos. espectrofotometria: determinacdo qualitativa e quantitativa de biomoléculas
bioenergética. cinética enzimatica. fatores que alteram a velocidade das rea¢des quimicas

catalisadas por enzimas. Termoestabilidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
1) Marzzoco, A. & Baptista, B (1999), Bioquimica Basica, 2a. edi¢do, Guanabara Koogan,
Rio de Janeiro

2) Lehninger, A L.; Nelson, D. and Cox, M. M. (2000) Principles of Biochemistry, 3nd

93



edition, Worth Publishers
3) Voet, D. &Voet, ]. (1995) Biochemistry, 2nd edition, John Wiley & Sons, Inc. Publication.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1) Devlin, T. M. (2001) Textbook of Biochemistry with clinical correlations, 5th
edition, John Wiley & Sons, Inc. Publication.

2) Stryer, L. (2001) Biochemistry, 5th edition, W. H. Freeman and Company, New
York.

3) Lehninger, A L.; Nelson, D. and Cox, M. M. (2000) Principles of Biochemistry, 3nd
edition, Worth Publishers

4) Champe, P. C. & Harvey, R. A. (1994) Biochemistry, 2nd edition, Lippincott's

illustrated reviews, J. B. Lippincott Company.

DISCIPLINA: Histologia basica
Carga horaria total: 60h
Carga hordria teérica: 30h

Departamento de origem: GEM - Departamento de Genética e Morfologia

EMENTA:

Estudo morfofisiolégico dos tecidos epiteliais, conjuntivos, propriamente dito,
cartilaginoso, 6sseo, musculares e nervoso. Estudo descritivo da anatomia microscépica
com énfase nas relagdes histofisiolégicas dos sistemas: cardiovascular, sangue,

imunitario, digestivo, respiratdrio, urinario, endécrino e reprodutores.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
1) Junqueira, L. C.; Carneiro, . Histologia Basica, 11a edi¢do. Editora Guanabara Koogan.,
2008.

2) Ross, M. H.; Pawlina, W. Histologia - texto e atlas: em correlacdo com a biologia celular
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e molecular, 5a edi¢cdo. Editora Guanabara Koogan, 2008.

3) Sobotta, ]. Atlas de Histologia, 7a edigdo. Editora Guanabara Koogan, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1) Junqueira, L. C. U. Biologia Estrutural dos Tecidos - Histologia. Guanabara Koogan,
2005.

2) Cormark, D. H. Fundamentos de Histologia, 22 edi¢do. Editora Guanabara Koogan, 2003.
3) Young, B. Wheater - Histologia Funcional. Editora Elsevier, 2007.

4) Piezzi, R. S.; Fornés, M. W. Novo Atlas de Histologia/ de Di Fiori. Editora Guanabara
Koogan, 2008.

5) Geneser, F. Histologia, 32 edicdo. Editora GuanabaraKoogan/Editorial Medica

Panamericana, 2003.

DISCIPLINA: Elementos de anatomia
Carga horaria total: 60h
Carga hordria teérica: 30h

Departamento de origem: FMD - Faculdade de Medicina

EMENTA:
Estudo morfofuncional das diversas estruturas que formam o corpo humano, enfatizando
a descricdo e o valor funcional dos sistemas organicos, capacitando o aluno para as

disciplinas associadas a Anatomia (Fisiologia, Patologia e Socorros de Urgéncia).

BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. Dangelo&Fattini. Anatomia Basica dos Sistemas Organicos. Ed. Atheneu. 2009.
2.Netter. Atlas de Anatomia Humana. Ed. Artes Médicas. 2014

3.Sobotta. Atlas de Anatomia Humana.Ed. Guanabara Koogan. 1993
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.GRAY, Henry; GOSS, Charles Mayo (Ed.). Anatomia. 29. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2012. 1147 p

2.LOCKHART, R. D.; FYFE, F. W.; HAMILTON, G. F. Anatomia do corpo humano. 2. ed. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 1983. 669 p. ISBN 8522600252.

3.MARIEB, Elaine Nicpon; HOEHN, Katja. Anatomia e fisiologia/ Elaine N. Marieb,
KatjaHoehn. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 1046 p. ISBN 9788536315508.

DISCIPLINA: Fundamentos de Alimentacio e Nutriciao
Carga hordria total: 30h
Carga horaria tedrica: 30h

Departamento de origem: NUT

EMENTA:

Comensalidade, cultura, etnia e soberania alimentar dos povos. Aspectos
socioantropolégicos da alimentagdo em sociedade na perspectiva historica, cultural e
ambiental Nutricdo como ciéncia e profissdo. Evolucdo da profissdo e dos cursos de
Nutricdo. Orgios reguladores da profissio. Exercicio profissional nas diversas 4reas de

atuacdo do nutricionista.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Canesqui, AM; Garcia, RWD (org). Antropologia e Nutricdo: um dialogo possivel. Rio de
Janeiro: Editora Fiocruz, 2005.

2. CASCUDO, L C. Historia da alimentagdo no Brasil. 3 ed. Sdo Paulo: Global, 2004. 954p.

3. Kac G; Sichieri R. Epidemiologia Nutricional. Rio de Janeiro:Fiocruz/Atheneu, 2007.

4. Pollan, M. Cozinhar: uma histéria natural de transformacao. Intrinseca, 2014.

5. Vasconcelos FAG; Calado CLA. Profissdo nutricionista: 70 anos de histéria no Brasil.
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Rev. Nutr., Campinas, 24(4):605-617, jul./ago., 2011

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. Contrera, ], Arnais, M.G. Alimentagao, sociedade e cultura. FIOCRUZ, 2011.

2. Goés, JAW. Fast Food: um estudo sobre globalizacdo alimentar. Salvador:

EDUFBA,2010.

3. ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO. Histérico do nutricionista no Brasil. 1939-
1989. Sdo Paulo: Atheneu, 1991. 444p.

. http://ebocalivre.blogspot.com.br/

. http://obha.fiocruz.br

. http://www.cfn.org.br

. http://www.crnl.org.br

0 N o 1 B

. http://www.asbran.org.br

Semestre 2

DISCIPLINA: Nutri¢cao Humana 1
Carga horaria total: 45h
Carga horaria tedrica: 45h

Departamento de origem: Nutri¢do

EMENTA:
Estuda os fundamentos da Nutri¢io e Alimentagio Humana nos seus aspectos
bioquimicos e fisiologicos. Estuda as bases cientificas para o estabelecimento das

necessidades nutricionais e dos valores de referéncia dos nutrientes.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
1) TIRAPEGU], J. Nutricdo: Fundamentos e aspectos atuais. Sdo Paulo: Atheneu, 2 ed. 2006.
2) DUTRA DE OLIVEIRA, J.E., MARCHINJ, J. S. Ciéncias Nutricionais. Sdo Paulo: Savier, 2 ed.

97



2008.
3) KRAUSE, M.V. & MAHAN, L.K. Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 13
ed.2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1) IOM. DietaryReferencelntakes for Energy, Carbohydrate, Fiber, Fat, FattyAcids,

Cholesterol, Protein, and Amino Acids (Macronutrients). 2005. Disponivel em
www.nap.edu/catalog/10490

2) COZZOLINO, S.M.F. Biodisponibilidade de nutrientes. Sdo Paulo: Manole, 5 ed. 2016.
3) SHILS, M.E., OLSON, J.A., SHIKE, M., ROSS, A.C. Tratado de nutricio moderna na saude e

na doenca. Sio Paulo: Manole, 9 ed. 2001.

4) WHO, FAO, United Nations University. Human energy requirements. Report of a Joint
FAO/WHO/UNU Expert Consultation Rome, 2004. Disponivel em
www.fao.org/docrep/007/y5686e/y5686e00.htm

5) TIRAPEGU]I, J. Nutricdo, Metabolismo e suplementacdo na atividade fisica. Sdo Paulo:

Atheneu, 2 ed. 2012.

DISCIPLINA: Microbiologia basica
Carga hordaria total: 60h
Carga horaria tedrica: 30h

Departamento de origem: CEL - Departamento de Biologia Celular

EMENTA:
0 mundo microbiano. Morfologia e fisiologia de microrganismos. Genética microbiana.
Antibiéticos. Grupo de interesse microbioldgico: protozoarios, fungos, bactérias e virus.

Isolamento e caracterizacdo de microrganismos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

PELCZAR, Michael ].; CHAN, E. C. S.; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes.
2. ed. Sao Paulo: Makron Books Brasil, c1997. 2 v.
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TORTORA, Gerard ].; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 10. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2012. xxviii, 934 p.

PRESCOTT, Lansing M.; HARLEY, John P.; KLEIN, Donald A. Microbiology. 6th ed. Boston:
McGraw-Hill, 2005. xxii, 992 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Salyers, a. A. & Whitt, D. D.; Bacterial Pathologenesis - a Molecular Approach; Washington
Edicdo: 12; ASM Press Ano: 1994.

BURDON, Kenneth L.; WILLIAMS, Robert P. Microbiologia. México, DF: Centro Regional de
Ayuda Tecnica, 1971.

BARBOSA, Heloiza Ramos; TORRES, Bayardo Baptista. Microbiologia basica. Sdo Paulo:
Atheneu, c2000. xix, 196 p.

TRABULS], Luiz Rachid (Ed.). Microbiologia. 3. ed. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 1999. xvii, 586
p. ISBN 8573790717.

TRABULS], Luiz Rachid; ALTERTHUM, Flavio (Ed.). Microbiologia. 5. ed. Rio de Janeiro:
Atheneu, c2008. 760 p.

DISCIPLINA: Elementos de fisiologia I
Carga hordria total: 60h

Carga horaria tedrica: 60h

Departamento de origem: CFS - Departamento de Ciéncias Fisiol6gicas

EMENTA:
A disciplina aborda aspectos da fisiologia do sistema nervoso e fisiologia do sistema

endocrino humanos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
CURI, Rui; ARAUJO FILHO, Joaquim Procépio de. Fisiologia basica. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011. xxi, 857 p
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BERNE, Robert M.; KOEPPEN, Bruce M.; STANTON, Bruce A.; LEVY, Matthew N. Berne &
Levy: fisiologia .6. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009. xiv, 844 p.

AIRES, Margarida de Mello. Fisiologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1999. vii,
934 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CARLSON, Neil R.,. Fisiologia do comportamento. 7. ed. Barueri: Manole, 2002. xix, 699 p.
BEAR, Mark F.; CONNORS, Barry W.; PARADISO, Michael A. Neurociéncias: desvendando
o sistema nervoso. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

LENT, Roberto. Cem bilhdes de neur6nios: conceitos fundamentais de neurociéncia. 2. ed.

Sdo Paulo: Atheneu, 2010. xxvi, 765 p.

DISCIPLINA: Imunologia geral
Carga hordaria total: 60h
Carga horaria tedrica: 30h

Departamento de origem: CEL - Departamento de Biologia Celular

EMENTA:

Imunologia. Antigenos e imunogenicidade. Anticorpos. Sistema complementar. Interagoes
antigeno anticorpo. "in vitro". Imunologia: as interacdes e as func¢des celulares, reacoes
mediadas por células. Imunogenética. Imunomodulacdo. Modelo de integracdo dos
processos imunoldégicos. Imuniza¢gdo. Mecanismo de lesdo tecidual produzidos por
reacdes imunolégicas. O fendomeno da "aids" (sida). Anticorpos monoclonais. Imunologia

dos transportes e dos tumores. Doengas auto-imunes.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
BIER, Otto. Imunologia basica e aplicada. 3. ed. Rio de janeiro: Guanabara Koogan, 1982.

SILVA, Wilmar Dias da; MOTA, Ivan; BIER, Otto. Bier imunologia basica e aplicada. 5. ed.
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Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. vii, 388 p.
ROITT, Ivan M.; RABSON, Arthur. Imunologia basica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2015.182 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

STITES, Daniel P.; TERR, Abba I. Imunologia bésica. Rio de Janeiro: Prentice Hall Brasil
1991. 187 p.

ABBAS, Abul K; LICHTMAN, Andrew H. Imunologia basica: funcdes e distirbios do sistema

imunolégico. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009. 314 p.

DISCIPLINA: INTEGRADORA 1
Carga horaria total: 45h
Carga horaria de extensdo: 45h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA: Reconhecimento das dinamicas e praticas alimentares. Identificacdo dos
diferentes determinantes da alimentag¢io no contexto individual, familiar, comunitario e
global. Reconhecimento das relagdes entre sistemas alimentares e todas as formas de ma
nutricdo. Caracterizacdo do ambiente alimentar enquanto o contexto de intersec¢do
alimento e individuos. Identificacdo de oportunidades de aplicacdo dos principios e
recomendagdes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira. Atividade de extensdo com
estudantes, voltada para o protagonismo discente e didlogo com a comunidade externa e
interna a UnB, por meio de atividades sobre seguranca alimentar e nutricional e

alimentacdo adequada e saudavel.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
BRASIL. Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira. Ministério da Sadde, Brasilia. 2014.

Disponivel em:
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https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.

pdf

MENDES,L.; PESSOA,M.; COSTA,B. (org) Ambiente alimentar: satide e nutri¢do. 1a ed. Rio
de Janeiro. Ed Rubio, 2022. ISBN 978-65-88340-16-5

SWINBURN, Boyd A. et al. The global syndemic of obesity, undernutrition, and climate
change: the Lancet Commission report. The Lancet, v. 393, n. 10173, p. 791-846, 2019.
Texto traduzido disponivel em: https://alimentandopoliticas.org.br/wp-

content/uploads/2019/10/Relat%C3%B3rio-Completo-The-Lancet.pdf

World Health Organization. Sustainable healthy diets: Guiding principles. Food &
Agriculture Org,, 2019. Disponivel em:
https://www.who.int/publications/i/item/9789241516648

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BRASIL. Manifesto Comida de Verdade. Conselho Nacional de Seguranc¢a Alimentar e
Nutricional. Brasilia. 2015. Disponivel em: https://www.abrasco.org.br/site/wp-

content/uploads/2017/06/copy2_of Manifesto_comidadeverdade.pdf

CATEDRA JOSUE DE CASTRO. Dialogos sobre ultraprocessados: solu¢ées para sistemas
alimentares saudaveis e sustentaveis. Universidade de Sdo Paulo. SP. 2021. Disponivel

em: https://drive.google.com/file/d/1e3BY0Chz00Rbp8IPWz4MXY312N4CFCB2 /view

COSTA, Bruna Vieira de Lima et al. Food environment: validation of a method for
measurement and characterization in the territory with the Health Academy Program.
Cadernos de Sadde Publica, V. 34, 2018. Disponivel em:
https://www.scielo.br/j/csp/a/KnvwcMP6hw3PmXTYW3MrgGF /?lang=pt
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LEITE, Fernanda Helena Marrocos et al. Ultra-processed foods should be central to global
food systems dialogue and action on biodiversity. BM] Global Health, v. 7, n. 3, p. e008269,
2022. http://dx.doi.org/10.1136/bmjgh-2021-008269

Monteiro, C.A,, Cannon, G., Lawrence, M., Costa Louzada, M.L. and Pereira Machado, P.
2019. Ultra-processed foods, diet quality, and health using the NOVA classification system.
Rome, FAO. Disponivel em: https://www.fao.org/3/ca5644en/ca5644en.pdf

Popkin. B, P. 2020. El impacto de los alimentos ultraprocesados en la salud. 2030 -
Alimentacion, agricultura y desarrollo rural en América Latina y el Caribe, No. 34. Santiago

de Chile. FAO. Disponivel em: https://www.fao.org/3/ca7349es/CA7349ES.pdf

Semestre 3

DISCIPLINA: Fundamentos em ciéncia dos alimentos
Carga horaria total: 60h
Carga horaria tedrica: 60h

Departamento de origem: Nutri¢do

EMENTA:

A disciplina apresenta conhecimentos basicos sobre constituintes dos alimentos e sua
funcionalidade durante o processamento, além das principais altera¢des provenientes da
manipulacdo. Contetido a ministrar por meio de aulas teéricas. Concluido o curso, o aluno
deve ser capaz de avaliar as modificacbes na composicdo e nas caracteristicas dos
alimentos, decorrentes de sua manipulacdo. Devera estar apto a propor solugdes para

manter e para melhorar propriedades nutricionais dos alimentos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. ARAUJO, W. M. C; MONTEBELLO, N. de P.; BOTELHO, R. B. A;; BORGO, L.A. Alquimia
dos alimentos. 22 edi¢do, rev. E amp. Brasilia: Senac, 2013, 496 p.

2. Ordonez, J. A. Tecnologia de Alimentos. Volume 1. Componentes dos Alimentos e
Processos. Ed. Artmed, 2005.

3. Ordonez, J. A. Tecnologia de Alimentos Volume 2. Alimentos de Origem Animal.

Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. FELLOWS. P. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica.
Artmed: 2006. (11 EXEMPLARES BCE)

2. MONTEBELLO, N.de P.; ARA(J]O, W.M.C. Carne & Cia. Editora Senac, p. 324. 2006. (4
EXEMPLARES BCE)

3. RIBEIRO, P. E. E SERAVALLY], E.G. Quimica de alimentos. Editora Edgar Bliicher, Ltda,
2004. (2 EXEMPLARES BCE)

4. BOBBIO, F. A. & BOBBIO, P. A. Manual de laboratdrio de quimica de alimentos, Sdo
Paulo: Varela, 1995. (2 EXEMPLARES BCE)

5. DAMODARAN, S., PARKIN, K.L., FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4a

ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. (*)

DISCIPLINA: Nutricao Humana 2
Carga horaria total: 45h
Carga horaria tedrica: 45h

Departamento de origem: Nutri¢do

EMENTA:
Estudo das vias metabdlicas e mecanismos de homeostase de macronutrientes e

micronutrientes no organismo humano. Abordagem de avancos cientificos importantes
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para a compreensdo do papel das vitaminas e minerais na satde; estabelecimento de
relagdes metabdlicas entre micronutrientes. Conceito, uso e aplicacdes dos valores de
Ingestdo Dietética de Referéncia (IDR; DietaryReferencelntakes / IDRs) na avaliagdo e

planejamento de consumo para individuos e grupos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. IOM. Dietary Reference Intakes for Energy, Carbohydrate, Fiber, Fat, Fatty Acids,
Cholesterol, Protein, and Amino Acids (Macronutrients). 2005.
www.nap.edu/catalog/10490

2. IOM. Dietary Reference Intakes Applications in Dietary Assessment. 2000. Disponivel
em www.nap.edu/catalog/9956

3. KRAUSE, M.V. & MAHAN, L.K. Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 13
ed.2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. TIRAPEGU], J. Nutricdo: Fundamentos e aspectos atuais. Sdo Paulo: Atheneu, 2 ed. 2006.
2. LEHNINGER, A.L. Principios de Bioquimica. Sdo Paulo: Savier, 6 ed. 2014.

3. SHILS, M.E., OLSON, J.A., SHIKE, M., ROSS, A.C. Tratado de nutricdo moderna na saide e
na doenga. Sdo Paulo: Manole, 9 ed. 2001.

4. COZZOLINO, S.MF. Biodisponibilidade de nutrientes. Sdo Paulo: Manole, 5 ed. 2016.

5. DUTRA DE OLIVEIRA, ].E., MARCHIN]J, J. S. Ciéncias Nutricionais. Sdo Paulo: Savier, 2
ed. 2008.

DISCIPLINA: Microbiologia e Higiene dos Alimentos Teorica
Carga horaria total: 30h
Carga hordaria tedrica: 30h

Departamento de origem: Nutrigdo
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EMENTA:

Histérico da microbiologia dos alimentos. Contaminag¢do dos alimentos. Microrganismos
de importincia e suas interacdes com os alimentos. Crescimento microbiano nos
alimentos. Epidemiologia das doencas transmitidas por agua e alimentos. Conceito e
objetivos da higiene dos alimentos. Prevencdo e controle das principais doencgas
transmitidas por alimentos. Procedimentos de higienizacdo em servigos institucionais de
producdo de alimentos. Avaliagdo da qualidade na producdo de alimentos de acordo com

parametros sanitarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
424 p.

2. FRANCO, Bernadette D. Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos
Alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 1996. 182 p.

3. JAY, James. Microbiologia de Alimentos. 62 ed. Porto Alegre; editora ARTMED, 2005.
711p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BRASIL. Ministério da Satide. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo -RDC
n2 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas
para UAN. Brasilia, 2004.

2. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo -RDC
n2 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de
Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.. Brasilia,
2002.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo -RDC

n2 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de
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Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia,
2002.

4. BRASIL. Ministério da Satude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do -RDC
n2 12, de 02 de janeiro de 2001. Aprova o Regulamento Técnico sobre padroes
microbioldgicos para alimentos. Brasilia, 2002.

5. BRASILIA. VISA. SES/DF. Instrugio Normativa n2 10, de 23 de marco de 2016. Dispoe
sobre o regulamento técnico de boas praticas para estabelecimentos comerciais de
alimentos e para servicos de alimentagio.

6. SILVA, Neusely da. Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos. 32
Edicdo, Sdo Paulo: Varela, 2007.

DISCIPLINA: Microbiologia e Higiene dos Alimentos Pratica
Carga horaria total: 30h
Carga horaria teérica: Oh

Departamento de origem: Nutri¢do

EMENTA:
Analises microbiolégicas relacionadas as praticas de higiene de alimentos. Observacao e
avaliacdo das Boas Praticas em Servicos de Alimentacdo (BPSA). Fundamentos para

aplicacdo de sistemas de qualidade para prevencdo de DTA.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
424 p.

2. FRANCO, Bernadette D. Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos
Alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 1996. 182 p.
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3. JAY, James. Microbiologia de Alimentos. 62 ed. Porto Alegre; editora ARTMED, 2005.
711p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BRASIL. Ministério da Sauide. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do -RDC
n2 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas
para UAN. Brasilia, 2004.

2. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo -RDC
n% 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.. Brasilia,
2002.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo -RDC
n2 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia,
2002.

4. BRASIL. Ministério da Saide. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo -RDC
n2 12, de 02 de janeiro de 2001. Aprova o Regulamento Técnico sobre padroes
microbioldgicos para alimentos. Brasilia, 2002.

5. BRASILIA. VISA. SES/DF. Instrugio Normativa n2 10, de 23 de margo de 2016. Dispée
sobre o regulamento técnico de boas praticas para estabelecimentos comerciais de
alimentos e para servicos de alimentagao.

6. SILVA, Neusely da. Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos. 32
Edicao, Sdo Paulo: Varela, 2007.
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DISCIPLINA: Avaliacdo Alimentar e Nutricional Tedrica
Carga horaria total: 30h
Carga horaria tedrica: 30h

Departamento de origem: Nutri¢do

EMENTA:

Introducdo ao estudo da avaliagdo alimentar e nutricional. Validade e reprodutibilidade
dos diferentes métodos de avaliacdo alimentar e nutricional. Inquéritos dietéticos:
métodos e interpretacdo dos resultados. Avaliacdo da composi¢cdo corporal e do consumo
alimentar nas fases do curso da vida.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

- FISBERG, R.M.; SLATER, B.; MARCHIONI, D.M.L.; Martini, L.A. Inquéritos alimentares.
Métodos e bases cientificos. Sdo Paulo: Manole, 2005.

TIRAPEGUI, J. RIBEIRO, S.M.L. Avalia¢do nutricional: Teoria e pratica. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011. 326 p.

- KAC, G.; SICHIER], R.; GIGANTE, D P. Epidemiologia Nutricional. ATHENEU. 2007.578

p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

- DUARTE, A.C.G.D. Avaliacao nutricional: Aspectos clinicos e laboratoriais. Sao Paulo:
Atheneu, 2007.

- BUSNELLO, F.M. Aspectos nutricionais no processo de envelhecimento. Sdo Paulo:
Atheneu, 2007.

- GUEDES, D.P.; GUEDES, ].E.R.P. Controle do peso corporal. 22 Ed. Rio de Janeiro: Shape,
2003.

- MONTEIRO et al. Consumo Alimentar. Visualizando porg¢des. Série Nutrigio e
Metabolismo. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.80p.

- MONEGO, E; et AL. Alimentos Brasileiros e suas por¢des. Um guia para avaliacdo do

consumo alimentar. RUBIO, 2013.118 p.
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- NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM ALIMENTACAO -NEPA. Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos - TACO - 22 Versdo. Campinas: UNICAMP, 2006. Disponivel
em: http://www.unicamp.br/nepa/taco/.

- ROSSI, L. CARUSO, L. GALANTE, A.P. Avaliacdo nutricional: Novas perspectivas. Sdo
Paulo: Roca, 2010. 422p.

- SOARES, N.T.; MAIA, FM.M. Avaliacao do Consumo Alimentar. Recursos Teoricos e
Aplicacdo das DRIS. Rio de Janeiro. Med Book. 2013. 244p.

- TADDE], | A ;LANG RMF; LONGO-SILVA,G;TOLONI, MHA. Nutri¢cio em Saude Publica.
Rio de Janeiro. RUBIO, 2011. 640 P.

- VASCONCELOS, F.A.G. Avaliacdo Nutricional de Coletividades. 42 ed. Ed da UFSC.

Florianépolis, 2008.

- WORLD HEALTH ORGANIZATION. Physical status: the use and interpretation of
anthropometry. Geneva, WHO,1995 (Technical Report Series, 854).

- ZABOTTO CB, VIANNA RPT, GIL MF. Registro fotografico para inquéritos dietéticos:

utensilios e porg¢des. Goidnia: Nepa-Unicamp; 1996.

DISCIPLINA: Avaliacdo Alimentar e Nutricional Pratica
Carga horaria total: 30h
Carga horaria tedrica: Oh

Departamento de origem: Nutri¢do

EMENTA:

Aplicacdo pratica de métodos avaliagdo alimentar e nutricional. Estimativa de validade e
reprodutibilidade de diferentes métodos de avaliagdo alimentar e nutricional. Aplicacdo
e andlise de inquéritos dietéticos: técnicas e interpreta¢do dos resultados. Realizagdo de
avaliacdo antropométrica e do consumo alimentar de adultos e criangas. Estimativa da

composic¢do corporal por bioimpedancia elétrica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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http://www.unicamp.br/nepa/taco/

- FISBERG, R.M.; SLATER, B.; MARCHIONI, D.M.L.; Martini, L.A. Inquéritos alimentares.
Métodos e bases cientificos. Sdo Paulo: Manole, 2005.

TIRAPEGU], J. RIBEIRO, S.M.L. Avaliacdo nutricional: Teoria e pratica. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011. 326 p.

- KAC, G.; SICHIER], R.; GIGANTE, D P. Epidemiologia Nutricional. ATHENEU. 2007.578

p-

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

- DUARTE, A.C.G.D. Avaliag¢do nutricional: Aspectos clinicos e laboratoriais. Sdo Paulo:
Atheneu, 2007.

- BUSNELLO, F.M. Aspectos nutricionais no processo de envelhecimento. Sio Paulo:
Atheneu, 2007.

- GUEDES, D.P.; GUEDES, ].E.R.P. Controle do peso corporal. 22 Ed. Rio de Janeiro: Shape,
2003.

- MONTEIRO et al. Consumo Alimentar. Visualizando por¢des. Série Nutricdo e
Metabolismo. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.80p.

- MONEGO, E; et AL. Alimentos Brasileiros e suas por¢des. Um guia para avaliagdo do
consumo alimentar. RUBIO, 2013.118 p.

- NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM ALIMENTAGAO -NEPA. Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos - TACO - 22 Versdo. Campinas: UNICAMP, 2006. Disponivel
em: http://www.unicamp.br/nepa/taco/.

- ROSSI, L. CARUSO, L. GALANTE, A.P. Avaliacdo nutricional: Novas perspectivas. Sdo
Paulo: Roca, 2010. 422p.

- SOARES, N.T.; MAIA, F.M.M. Avaliacao do Consumo Alimentar. Recursos Tedricos e
Aplicacdo das DRIS. Rio de Janeiro. Med Book. 2013. 244p.

- TADDE], ] A ;LANG RMF; LONGO-SILVA,G;TOLONI, MHA. Nutri¢do em Satide Publica.
Rio de Janeiro. RUBIO, 2011. 640 P.

- VASCONCELOS, F.A.G. Avaliaciao Nutricional de Coletividades. 42 ed. Ed da UFSC.
Florianépolis, 2008.
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- WORLD HEALTH ORGANIZATION. Physical status: the use and interpretation of
anthropometry. Geneva, WHO,1995 (Technical Report Series, 854).
- ZABOTTO CB, VIANNA RPT, GIL MF. Registro fotografico para inquéritos dietéticos:

utensilios e por¢oes. Goidnia: Nepa-Unicamp; 1996.

DISCIPLINA: Elementos da fisiologia 2
Carga horaria total: 60h
Carga hordria teérica: 60h

Departamento de origem: CFS - Departamento de Ciéncias Fisiologicas

EMENTA:
A disciplina abordard aspectos da fisiologia humana referentes aos sistemas

cardiovascular, respiratorio, digestdrio e excretor.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CURI, Rui; ARAUJO FILHO, Joaquim Procoépio de. Fisiologia basica. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011. xxi, 857 p

BERNE, Robert M.; KOEPPEN, Bruce M.; STANTON, Bruce A.; LEVY, Matthew N. Berne &
Levy: fisiologia .6. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009. xiv, 844 p.

AIRES, Margarida de Mello. Fisiologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1999. vii,
934 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CARLSON, Neil R.,. Fisiologia do comportamento. 7. ed. Barueri: Manole, 2002. xix, 699 p.
BEAR, Mark F.; CONNORS, Barry W.; PARADISO, Michael A. Neurociéncias: desvendando
o sistema nervoso. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

LENT, Roberto. Cem bilhdes de neuronios: conceitos fundamentais de neurociéncia. 2. ed.

Sdo Paulo: Atheneu, 2010. xxvi, 765 p.
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Semestre 4
DISCIPLINA: Patologia geral
Carga hordaria total: 60h
Carga horaria tedrica: 30h

Departamento de origem: FMD - Faculdade de Medicina

EMENTA:

Patologia Geral é disciplina obrigatéria para os alunos dos Cursos de Enfermagem e
Obstetricia, de Nutricdo e de Ciéncias Farmacéuticas, tendo por objetivos capacitar o
aluno a compreender os principais mecanismos de agressdo e defesa, reconhecer as
alteragdes patolédgicas basicas e discutir a fisiopatologia envolvida nesses processos. A
metodologia de ensino compreende aulas tedrico-praticas onde serdo apresentados os
diversos temas do programa da disciplina, com énfase na sistematiza¢do dos assuntos e
onde os alunos terdo a oportunidade de consolidar os conhecimentos adquiridos através
de exercicios fisiopatolégicos e da observacdo de prepara¢gdes macroscépicas ou de
preparagdes microscopicas contendo alteragdes tissulares sobre os diversos assuntos em
discussdo e que serdo projetadas na sala de aulas. A disciplina sera ministrada com quatro

créditos, perfazendo um total de sessenta horas de atividades.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRASILEIRO FILHO, Geraldo. Bogliolo: patologia. 6. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2000. xiv, 1328 p.

KUMAR, Vinay (Ed.). Robbins &Cotran: patologia : bases pataldgicas das doencas. 8. ed.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. xx, 1458 p.

MORAES, Mario Augusto Pinto de; MAGALHAES, Albino Vergosa de; FRIEDMAN, Horéacio;
RAICK, Alberto N. Cadernos de patologia. Brasilia : Editora Universidade de Brasilia 97 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Montenegro MR & Franco M, ed. - Patologia-Processos Gerais. 4a.ed, Sdo Paulo,Atheneu,
1999. 320p.

Lopes de Faria ], ed - Patologia Especial com Aplica¢des Clinicas. 2a. ed, Rio de Janeiro,
Guanabara-Koogan, 1999. 687p.

Magalhies AV - Patologia Geral - Alteragdes tissulares basicas. Brasilia, Funsatude, 2001. 1

CD-ROM.

DISCIPLINA: Técnica Dietética I
Carga horaria total: 60h

Carga hordria tedrica: 30h

Departamento de origem: Nutri¢do

EMENTA:

Proporcionar contato com os procedimentos técnicos relacionados ao preparo de
alimentos e as consequentes altera¢des fisico-quimicas ocorridas nos processos
culinarios. Fornecer meios para a compreensao e utilizacdo dos indices referentes a essas
alteracdes e sua importancia na elaboragdo dos cardapios. Capacitar o aluno ao

conhecimento de ordem nutricional e uso culinario.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. de P.; BOTELHO, R. B. A,; BORGO, L.A. Alquimia
dos alimentos. 22 edigao, rev. E amp. Brasilia: Senac, 2013, 496 p.

2. CAMARGO, E.B.; BOTELHO, R. A. Técnica dietética - selecdo e preparo de alimentos,
manual de laboratério. Sdo Paulo. Atheneu. 2012.

3. INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Tabelas de Composigio
Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil. Pesquisa de orgamentos

familiares 2008/009. Disponivel em
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www.ibge.gov.br/home/estatistica/populacao/condicaodevida/pof/2008_2009_compo

sicao_nutricional/

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.0RDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos - Vol. 1. Artmed. 2004.

2.PARKIN, K. L.; FENNEMA 0. R. Quimica de Alimentos de Fennema. Artmed. 2010.
3.FRANCO, G. Tabela de Composicdo dos Alimentos. 9 ed. Sao Paulo: Atheneu, 1995.
641.1F 825 t.

4.0RNELAS, L. H. Técnica Dietética. Sdo Paulo: Atheneu, 1995.

5. PHILIPPI, S. T. Nutrigdo e Técnica Dietética. Sdo Paulo. E. Manole, 2003.

DISCIPLINA: Nutri¢ao e Dietética I
Carga horaria total: 30h
Carga horaria tedrica: 30h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

A disciplina visa estudar os conceitos relativos ao célculo e dietas especificas para os
diferentes estagios da vida, discutindo os principios da alimentacdo e seus condicionantes
nos diferentes estdgiosfisiolé gicos e de exercicio fisico de individuos saudaveis, , com

atividades de carater extensionista.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. PHILIPPI, S.T., LATTERZA, A R, CRUZ, A T.R. & RIBEIRO, L.C. Piramide alimentar
adaptada: guia para escolha dos alimentos. Revista de Nutri¢cdo, 12(1): 65-80, 1999.

2. INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Tabelas de Composicio
Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil. Pesquisa de orgcamentos

familiares 2008/09. Disponivel em
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www.ibge.gov.br/home/estatistica/populacao/condicaodevida/pof/2008_2009_compo
sicao_nutricional/

3. DA COSTA, T.H.M. CalcNut:plataforma para calculo de dieta. Disponivel em
http://fs.unb.br/nutricao/calcnut/

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. PINHEIRO, A.B.V.; LACERDA, E.M.A,; BENZECRY, E.H.; GOMES, M.C.S. & COSTA, V.M.
Tabela para avaliacdo de consumo alimentar em medidas caseiras. Sdo Paulo: Atheneu, 5
ed. 2005.

2. MARCHIONI, D.M.L, SLATER, B, FISBERG, RM. Aplicagdo das
DietaryReferencelntakesna avaliacdo da ingestdo de nutrientes para individuos. Revista de
Nutrigdo, 17(2):207-216, 2004

3. TIRAPEGUI, J. Nutri¢do: Fundamentos e aspectos atuais. Sdo Paulo: Atheneu, 2 ed. 2006.
4.DUTRA DE OLIVEIRA, J.E., MARCHINJ, J. S. Ciéncias Nutricionais. Sdo Paulo: Savier, 2 ed.
2008.

5. KRAUSE, M.V. & MAHAN, L.K. Alimentos, Nutri¢cdo e Dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 13
ed. 2013.

DISCIPLINA: Epidemiologia geral
Carga horaria total: 60h
Carga hordria tedrica: 30h

Departamento de origem: DSC - Departamento de Satude Coletiva

EMENTA:

Estuda conceitos, métodos e usos de epidemiologia. Estuda a quantificagdo de problemas
de satde. Analisa os elementos da epidemiologia descritiva e os métodos de estudos de
agravos a saude na populacdo. Discute o enfoque de risco: grupos e fatores. Promove a

realizacdo de estudo epidemiolégico de campo. Analisa a epidemiologia das doencas
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infecciosas e das ndo infecciosas em geral. Estuda particularmente a epidemiologia e o

controle das grandes endemias de transmissdo vetorial.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

PEREIRA, Mauricio Gomes. Epidemiologia: teoria e pratica. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2016. xviii, 596 p.

ROUQUAYROL, Maria Zélia; SILVA, Marcelo Gurgel Carlos da (Org.). Epidemiologia &
saude. 7. ed. Rio de Janeiro: Medbook, 2014. xv, 709 p.

VIEIRA, Sonia. Introdugdo a bioestatistica. 2. ed. rev. e ampl. Rio de Janeiro: Campus, 1991.

203 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BEAGLEHOLE, Robert; KJELLSTROM, Tord; BONITA, Ruth. Epidemiologia basica.
Washington: Organiza¢do Panamericana de Satude, 1994. 186 p.

ALMEIDA FILHO, Naomar de; ROUQUAYROL, Maria Zélia. Introducdo a epidemiologia. 4.
ed,, rev. e amp. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. 282 p. ISBN 9788527711876.
JEKEL, James F; KATZ, David L.; ELMORE, Joann G. Epidemiologia, bioestatistica e
medicina preventiva. 2. ed. Porto Alegre: Artes Médicas, 2005. 432 p.

LAURENT], Rui. Estatisticas de saude. 2. ed. Saopaulo: Editora Pedagdgica e Universitaria,
1987. 186 p.

EPIDEMIOLOGIA. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2009. 685 p.

DISCIPLINA: Marcadores Clinicos e Bioquimicos do Estado Nutricional
Carga hordria total: 30h
Carga horaria tedrica: 15h

Departamento de origem: NUT

EMENTA:
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Etapas de avaliacdo clinica e bioquimica de populagdes e de individuos. Andlise e
interpretacdo de exames bioquimicos comuns na préatica clinica. Biomarcadores para

avaliacdo do estado nutricional. Diagndstico nutricional. Discussdo de casos clinicos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

TIRAPEGU]I, ]J. RIBEIRO, S.M.L. Avaliacdo nutricional: Teoria e pratica. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011. 326 p.

DUARTE, A.C.G.D. Avaliagido nutricional: Aspectos clinicos e laboratoriais. Sdo Paulo:
Atheneu, 2007.

CUPPARI L. Nutrigdo Clinica no Adulto, 32 Ed. Manole, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
CALIXTO-LIMA L, Reis NT. Interpretacdo de Exames Laboratoriais aplicados a
Nutricdo Clinica. Rubio, 2012.
CUPPARI L. Nutricdo nas Doencas Cronicas ndo Transmissiveis, Manole, SP,
20009.
DA POIAN AT, CARVALHO-ALVES PC. Hormdnios e metabolismo: Integracdo e
correlacdes clinicas. Atheneu, 2005.

DUARTE ACG. Avaliacdo nutricional: Aspectos clinicos e laboratoriais. Atheneu,

2007.

MAHAN LK, ESCOTT-STUMP S. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia, 122
Ed.. Roca, 2010.

SHILLS, M.E. e cols. Tratado de Nutricdo Moderna na Saide e na Doenca, 102 Ed,
Manole, 2009.

VANUCCHI H, MARCHINI JS. Nutricdo e Metabolismo. Nutricdo Clinica.
Guanabara Koogan, 2007.

DISCIPLINA: Tecnologia e controle de qualidade dos produtos

agropecuarios
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Carga hordria total: 60h
Carga horaria tedrica: 30h

Departamento de origem: FAV

EMENTA: A disciplina aborda a quimica dos principais macronutrientes
alimentares, suas importancias, fungdes, estruturas e principais reagdes.
Discute aspectos quimicos e funcionais dos componentes e sua influéncia na
qualidade dos alimentos. Apresenta os principios gerais de preservagio e
conservacdo de alimentos. Discute aspectos técnicos relacionados a tecnologia

da produgio de produtos agropecudrios de origem animal e vegetal.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARAUJO, ]. M. A. QUIMICA DE ALIMENTOS. 32 ED. VICOSA. UFV, 2004. 478P.
FELLOW, P.J. TECNOLOGIA DO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS:
PRINCIPIOS E PRATICA. 22 ED. PORTO ALEGRE. ARTMED, 2006. 602P.
FENNEMA, 0. R. QUIMICA DE LOS ALIMENTOS. 22 ED. ZARAGOZA. ACRIBIA,
1993.1095P.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MORETTO, E. & FETT, R. TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS VEGETAIS.
SAO PAULO. VARELA, 1998. 150P.

MORETTO, E. ET AL. INTRODUGAO A CIENCIA DE ALIMENTOS.
FLORIANOPOLIS. ED. DA UFSC, 2002. 255P.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B;; SPOTO, M. H. F. FUNDAMENTOS
DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. SAO PAULO. MANOLE, 2006.
612P.

OGAWA, M. & MAIA, E. L. MANUAL DE PESCA: CIENCIA E TECNOLOGIA DO
PESCADO. VOL. 1. SAO PAULO. VARELA, 1999. 430P.

PEREDA, J. A. 0. ET AL. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS: COMPONENTES DOS
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ALIMENTOS E PROCESSOS. PORTO ALEGRE. ARTMED, 2005. 294P. VOL. 1.
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS: ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL. PORTO
ALEGRE. ARTMED, 2005. 279P. VOL. 2

REGULY, J. C. BIOTECNOLOGIA DOS PROCESSOS FERMENTATIVOS:
FUNDAMENTOS, MATERIAS-PRIMAS AGRICOLAS, PRODUTOS E PROCESSOS.
VOL. 1. PELOTAS. ED. UFPEL, 1996. 327P.

RIBEIRO, E. P. & SERAVALLIL E. A. G. QUIMICA DE ALIMENTOS. SAO PAULO.
BLUGHER, 2004. 184P.

SILVA, D.]. & QUEIROZ, A. C. ANALISE DE ALIMENTOS: METODOS QUIMICOS E
BIOLOGICOS. 32 ED. VIGOSA. UFV, 2002. 235P.

SILVA, P. H. F. ET AL. FISICO-QUIMICA DO LEITE E DERIVADOS: METODOS
ANALITICOS. JUIZ DE FORA. GRAFICA, 1997. 190P.

SILVA, ]. A. TOPICOS DA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. SA0 PAULO. VARELA,
2000. 227P.

WALSTRA, P. ET AL. CIENCIA DE LA LECHE Y TECNOLOGIA DE LOS
PRODUTOS LACTEOS. ZARAGOZA. ACRIBIA, 2001. 730P.

DISCIPLINA: INTEGRADORA 2
Carga hordria total: 45h
Carga hordaria tedrica: 15h

Departamento de origem: NUT

EMENTA:

Articulacdo dos contetidos de bioquimica nutricional, metabolismo e fisiologia aplicados
a nutrigdo visando o fortalecimento da interacdo homem x alimento x satide por meio da
traducdo do conhecimento cientifico a comunidade externa, com atividades de carater

extensionista.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Cominetti, C., Cozzolino, S.M.F. Bases bioquimicas e fisiolégicas da nutrigdo: nas
diferentes fases da vida, na satide e na doenca. 22 edi¢do. Manole, 2020.

2. Gropper, S., Smith, ]., Groff, ]. Nutricdo avanc¢ada e metabolismo humano. 52 edigao.
Cengage, 2011.

3. Douglas, C.R. Fisiologia aplicada a nutricdo. 12 edi¢do. Guanabara Koogan, 2011.

4. Susan A Lanham-New. Nutrition Metabolism. 22 edi¢do. Wiley-Blackwell, 2019.

5. Artigos indicados pelos docentes e selecionados pelos estudantes.
Semestre 5

DISCIPLINA: Nutricdo nas fases da vida
Carga horaria total: 60h
Carga horaria tedrica: 60h

Departamento de origem: Nutri¢do

EMENTA:

Caracterizagdo das condicoes fisioldgicas da mulher durante os periodos de gestacio,
lactagdo, do lactente, da crianca em idade pré-escolar e escolar, do adolescente, do adulto
e do idoso no contexto da aten¢do nutricional em saude publica. Fundamentos teéricos e
préaticos para atengdo nutricional nessas fases do curso da vida na atengdo basica a satde.
Contextualizacdo das politicas publicas e determinantes psicossociais e culturais
relacionados a promogdo da alimentacdo saudavel. Avaliacdo integral dos individuos
nessas faixas etdrias e estados fisioldgicos especiais na sua realidade para promocao de
uma pratica contextualizada na atencdo em Alimentacdo e Nutricio no ambito da

seguranca alimentar e nutricional.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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1. VITOLO, M.R. Nutricdo da Gestagao ao Envelhecimento. 22 Ed. Rio de Janeiro: Rubio,
2014.

2. ACCIOLY, Y.E.; SAUNDERS, C; LACERDA, E.M.A. Nutricdo em Obstetricia e Pediatria.
2ed. Rio de Janeiro: Cultura Médica, 2009

3. CUPPARI, L. Nutri¢do nas doengas cronicas ndo-transmissiveis. Barueri, SP: Manole,
20009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1) CARVALHO, MARCUS RENATO; TAMEZ, RAQUEL N. Amamentacdo: bases cientificas. 42
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2016.

2) BRASIL. Ministério da Satude. Dez passos para uma alimentacdo saudavel: guia
alimentar para criangas menores de dois anos: um guia para o profissional da satide na
atengdo basica. 2. ed. Brasilia: Ministério da Saude, 2010. (Série A. Normas e Manuais
Técnicos)

3) BRASIL. Ministério da Satide. Guia alimentar para a populagdo brasileira. 2. ed. Brasilia:
Ministério da Saude, 2014.

4) BRASIL. Ministério da Satude. Satide da crianga: crescimento e desenvolvimento.
Brasilia: Ministério da Satude, 2012. (Cadernos de Atengdo Basica, n. 33)

5) BRASIL. Ministério da Satide. Atencdo ao pré-natal de baixo risco. Brasilia: Ministério
da Saude, 2012. (Cadernos de Atengdo Basica, 32)

6) Brasil. Ministério da Sadde. Secretaria de Atengdo a Saude. Departamento de Atengdo
Basica. Saude da crianga: aleitamento materno e alimenta¢do complementar / Ministério
da Saude, Secretaria de Atencdo a Saude, Departamento de Atengdo Basica. - 2. ed. -
Brasilia: Ministério da Saude, 2015.

7) PRIORE, S. P.; OLIVEIRA, R. M. S.; FARIA, E. R.; FRANCESCHINI, S. C. C.; PEREIRA, P. F.
Nutricdo e Satide na Adolescéncia. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2010.

8) BARBOSA, V.L.P. Prevencdo da obesidade na infincia e na adolescéncia. Sdo Paulo:
Manole, 2009.

9) CHEMIN, S.M.S.S.; PEREIRA, ].D. Tratado de Alimenta¢do, Nutricdo e Dietoterapia.
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Rocca, 2007.

10) KAC, G.; SICHIERI, R. Epidemiologia Nutricional. Rio de Janeiro: Fiocruz/Atheneu,
2007.

11) KANE RL, OUSLANDER ]G, ABRASS IB. Geriatria Clinica. Rio de Janeiro: McGRaw Hill,
2004.

12) MAGNONI D, CUKIER C, OLIVEIRA PA. Nutri¢do na Terceira idade. Sdo Paulo: Sarvier,
2005.

13) MONTEIRO, ].P. Nutricdo e metabolismo: consumo alimentar: visualizando porg¢des.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

14) WEFFORT, V. R; LAMOUNIER, J. A. Nutricio em Pediatria - da Neonatologia a
Adolescéncia. Sdo Paulo: Manole, 2009.

15) BUSNELLO FM. ASPECTOS NUTRICIONAIS NO PROCESSO DE ENVELHECIMENTO.
SAO PAULO: ATHENEU, 2007.

DISCIPLINA: Nutricao e Dietética II
Carga hordria total: 45h
Carga horaria tedrica: 45h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

Aborda os conceitos de célculo e planejamento de dietas para os diferentes estagios de
vida e condigdes fisiolégicas especificas. A disciplina aprofunda a abordagem da
alimentacdo e seus condicionantes nos diferentes estagios fisiologicos e de exercicios
fisicos de individuos. A proposta da disciplina parte do pressuposto da necessidade de
aprofundamento, pelo discente, dos conceitos relativos a elaboragio de dietas e esquemas

dietéticos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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1 BARR, S.1,, et al. Planning diets for individuals using the dietary reference intakes.
NutritionReviews, 61(10): 352-60, 2003. Disponivel em
www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/14604268

2. AINSWORTH, B.E,, et al. 2011 Compendium of Physical Activities: a second update of
codes and MET values. MedSci Sports Exerc, 43(8): 1575-1581, 2011. Disponivel em
https://sites.google.com/site/compendiumofphysicalactivities/

3. WHO, FAO, United Nations University. Human energy requirements. Report of a Joint
FAO/WHO/UNU Expert Consultation Rome, 2004. Disponivel em
www.fao.org/docrep/007/y5686e/y5686e00.htm

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. PINHEIRO ABV, LACERDA EMA, BENZECRY EH, GOMES MCS, COSTA VM. Tabela para
avaliacdo de consumo alimentar em medidas caseiras. Sdo Paulo: Atheneu, 5 ed. 2005.
2. INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Tabelas de Composigéo
Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil. Pesquisa de orgamentos

familiares 2008/09. Disponivel em

www.ibge.gov.br/home /estatistica/populacao/condicaodevida/pof/2008_2009_com
posicao_nutricional

3. 10M. Dietary Reference Intakes for Energy, Carbohydrate, Fiber, Fat, Fatty Acids,
Cholesterol, Protein, and Amino Acids (Macronutrients). 2005. Disponivel em
www.nap.edu/catalog/10490

4. MARCHIONI, D.M.L.,, SLATER, B,, FISBERG, R.M. Aplicacido das
DietaryReferencelntakesna avaliagdo da ingestdo de nutrientes para individuos.
Revista de Nutrigdo, 17(2):207-216, 2004.

5. DA COSTA, T.H.M. CalcNut:plataforma para calculo de dieta. Disponivel em

http://fs.unb.br/nutricao/calcnut/

DISCIPLINA: Técnica Dietética II
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http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/populacao/condicaodevida/pof/2008_2009_composicao_nutricional
http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/populacao/condicaodevida/pof/2008_2009_composicao_nutricional
http://www.nap.edu/catalog/10490
http://fs.unb.br/nutricao/calcnut/

Carga hordria total: 60h
Carga hordaria tedrica: 30h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

Proporcionar contato com os procedimentos técnicos relacionados ao preparo de alimentos e as
consequentes alteragGes fisico-quimicas ocorridas nos processos culinarios. Fornecer meios para a
compreensao e utilizagdo dos indices referentes a essas alteragdes e sua importancia na elaboragdo
dos cardépios. Capacitar o aluno ao conhecimento de ordem nutricional e uso culindrio. Atividade de
extensdo: Desenvolvimento de preparagdes para fins especiais destinadas a individuos com restrigdes
alimentares. Divulgagdo das preparages por meio de atividades de extensdo como, por exemplo,
oficinas culinarias direcionadas para a comunidade, midias sociais e materiais educativos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. de P.; BOTELHO, R. B. A.; BORGO, L.A. Alquimia
dos alimentos. 22 edigio, rev. E amp. Brasilia: Senac, 2013, 496 p.

2. CAMARGO, E.B.; BOTELHO, R. A. Técnica dietética - sele¢do e preparo de alimentos,
manual de laboratério. Sdo Paulo. Atheneu. 2012.

3. INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Tabelas de Composigio
Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil. Pesquisa de or¢camentos
familiares 2008/09. Disponivel em
www.ibge.gov.br/home/estatistica/populacao/condicaodevida/pof/2008_2009_compo

sicao_nutricional/

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.0RDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos - Vol. 1. Artmed. 2004.

2.PARKIN, K. L.; FENNEMA 0. R. Quimica de Alimentos de Fennema. Artmed. 2010.
3.FRANCO, G. Tabela de Composi¢do dos Alimentos. 9 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1995.
641.1F 825 t.

4.0RNELAS, L. H. Técnica Dietética. Sdo Paulo: Atheneu, 1995.

5. PHILIPPI, S. T. Nutricdo e Técnica Dietética. Sdo Paulo. E. Manole, 2003.
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DISCIPLINA: Epidemiologia Nutricional
Carga horaria total: 45 h
Carga hordria tedrica: 45 h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

Abordagens epidemioldgicas sobre as relagdes entre fatores nutricionais e doengas
especificas. Conceitos de Epidemiologia Geral com abordagem voltada a Nutrigdo.
Métodos aplicados ao estudo epidemioldgico nutricional. Transi¢do Alimentar e
Nutricional, Transi¢do Demografica e Epidemiolédgica. Perspectiva histérica das Pesquisas
em Alimentagdo e Nutri¢do no Brasil. Andlise epidemioldgica das Enfermidades cronicas
ndo transmissiveis de interesse em nutrigdo e caréncias nutricionais. Indicadores e
andlise situacional da Seguranga Alimentar e Nutricional no Brasil e no mundo. Pesquisa

na area de epidemiologia.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

e KAC, G., SICHIER], R, GIGANTE, D.P. Epidemiologia nutricional. Sdo Paulo: Editora
FIOCRUZ, 2007.

e BRASIL, Ministério do Desenvolvimento Social. Cadernos do SISAN - n°01/2011:
Estruturando o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional. Brasilia, 2011.
Disponivel em: http://bibspi.planejamento.gov.br/handle/iditem/163.

e BRASIL. Ministério da Satude. Plano de a¢des estratégicas para o enfrentamento das
doengas cronicas ndo transmissiveis no Brasil (2011 - 2022). Disponivel em:

http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/plano_acoes_enfrent_dcnt_2011.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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. BRASIL. Ministério da Satide. Cadernos da Aten¢do Basica n. 20. Brasilia: Ministério da
Saude, 2007. Disponivel em:
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/cadernos_atencao_basica_carencias_mi
cronutrientes.pdf.

. MEDRONHO, R. A. et al. Epidemiologia. 2a edi¢do. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.
PEREIRA, M. G. Epidemiologia: teoria e pratica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
1995.

. ROUQUAYROL, M. Z. Epidemiologia e satde. Rio de Janeiro: Medsi, 2002.

5. TADDE], J. A; LANG, RM.F,; SILVA, G. L; TOLONI, M. H. de A. Nutri¢do em Sadde

Publica. Rio de Janeiro: Ed. Rubio, 2010
. World Health Organization. Global Strategy: Diet, Phisical Activity and Health. Geneva,
2003.

Semestre 6

DISCIPLINA: Educagio Alimentar e Nutricional

Carga hordria total: 60h

Carga horaria teérica:30h

Carga horaria de extensdo: 15h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

Educacido e processo educativo. Informagdo e Comunicagido. Alimentacio e cultura. O

comportamento alimentar: componentes cognitivos, afetivos e situacionais.

Planejamento de ac¢des. Teorias da Educacdo. Estratégias e recursos para a agdo

informativa e educativa. A EAN como instrumento de a¢do nos diferentes campos de
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pratica profissional. Atividade de extensdo com estudantes, voltada para o protagonismo
discente e didlogo com a comunidade externa e interna a UnB, por meio de planejamento
e implementacdo de atividades de educacgio alimentar e nutricional voltadas a promocio

da alimentag¢io adequada e saudavel.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Ministério da Satde (BR), Secretaria de Atencdo a Saude, Departamento de Atengdo
Basica. Guia alimentar da populacdo brasileira. 2 ed. Brasilia (DF): Ministério da Satde;
2014. Disponivel em https://aps.saude.gov.br/biblioteca/index:

Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome (BR). Marco de Referéncia de
Educacdo Alimentar e Nutricional para as Politicas Publicas. Brasilia (DF): Ministério do
Desenvolvimento  Social e Combate a Fome, 2012. Disponivel em:
https://www.cfn.org.br/index.php/biblioteca/marco-de-referencia-de-educacao-
alimentar-e-nutricional/

Diez-Garcia RW, Cervato-Mancuso AM. Mudangas alimentares e educagdo alimentar e
nutricional. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan; 2017.

LangR.; CiacchiE. (org) Educacdo Alimentar e Nutricional: fundamentagdo tedrica e

estratégias contemporaneas. 1a ed. Rio de Janeiro. Rubio, 2021.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Publicag¢des do Ministério da Satde disponiveis em:
https://aps.saude.gov.br/biblioteca/index:

A creche como promotora da amamentacgéo e da alimentagido adequada e saudavel: livreto
para os gestores., 2018.

Caderno de atividades: Promog¢do da Alimentacdo Adequada e Saudavel: Educagio
Infantil. 2018.

Caderno de atividades: Promoc¢do da Alimentacdo Adequada e Saudavel: Ensino

Fundamental 1. 2018.
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Caderno de atividades: Promoc¢do da Alimentacdo Adequada e Saudavel: Ensino
Fundamental II. 2019.

Portaria n? 2.446, de 11 de novembro de 2014. Redefine a Politica Nacional de Promogéo
da Saude (PNPS). Diario Oficial Unido. 13 nov 2014; Secdo 1: 68.

Politica Nacional de Alimentagdo e Nutri¢do. Brasilia: Ministério da Satide; 2013.

Manual operacional para profissionais de satide e educagio. 2008.

Guia alimentar para criangas brasileiras menores de 2 anos. 2019.

Instrutivo: metodologia de trabalhos em grupos para a¢des de alimentag¢do e nutrigdo na
atencdo basica. 2016.

Protocolos de uso do Guia Alimentar para a Populagio Brasileira na orientagio alimentar
de adultos/idosos/gestantes. 2021.

Galisa M, Nunes A, Garcia L, Chemin S. Educagdo Alimentar e Nutricional - da teoria a
pratica. Sdo Paulo: Roca; 2014.

Bezerra, José. Educagdo Alimentar e Nutricional - Articulagio de Saberes. Fortaleza.
Edig¢bes UFC, 2018. Disponivel no Aprender UnB

MORGADO, C.; MALDONADO, L.; MENEZES, M. DIALOGOS E PRATICAS EM EDUCACAOQ
ALIMENTAR E NUTRICIONAL. SAO PAULO, Ed.Rubio, 2020.

Brasil. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Educacio Alimentar e
Nutricional: o direito humano a alimenta¢do adequada e o fortalecimento de vinculos
familiares nos servigos socio-assistenciais. Caderno Teérico e Caderno

de Atividades (disponiveis em:

https://www.mds.gov.br/webarquivos/publicacao/seguranca_alimentar/cadernoteoric

o_ean.pdf

http://www.mds.gov.br/webarquivos/publicacao/seguranca_alimentar/cadenodeativi
dades_ean.pdf
Ministério do Desenvolvimento Social e Conselho Federal de Nutricionistas. Principios e

Praticas para a Educagdo Alimentar e Nutricional. Brasilia, 2018. Disponivel em:
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https://www.mds.gov.br/webarquivos/arquivo/seguranca_alimentar/caisan/Publicaca
o/Educacao_Alimentar_Nutricional /Princ%C3%ADpios%20e%20Praticas%20para%20
Educa¢do%20Alimentar%20e%20Nutricional_impressado.pdf

PNAE/FNDE Educac¢do Alimentar e Nutricional no PNAE: atores sociais e possibilidades
de atuacio. https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-informacao/acoes-e-
programas/programas/pnae/media-pnae/encontros-

tecnicos/NotaTecnicaEANassinada.pdf

DISCIPLINA: Nutricao em Satide Coletiva
Carga horaria total: 60h

Carga horaria tedrica: 45h

Carga horaria de extensdo: 15h

Departamento de origem: Nutri¢do

EMENTA:

Seguranca alimentar e nutricional, soberania alimentar, direito humano a alimentagao
adequada e saudavel, sistema tnico de saudde, politicas e programas de alimentacdo e
nutri¢do, sistema nacional de seguranga alimentar e nutricional, participagdo social e
intersetorialidade, abastecimento e sistema alimentar. Desenvolvimento de praticas
interativas de informacdo e comunica¢do com a comunidade académica para compartilhamento

de saberes e aprendizados construidos na disciplina.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. GIOVANELLA, L. (org.) Politicas e Sistema de Saide no Brasil. Rio de Janeiro: Ed.
FIOCRUZ/CEBES, 2008

2. TADDE]L]J. A,; LANG, RM.F,; SILVA, G. L.; TOLONI, M. H. de A. VEGA, ].B. Nutri¢do em
Saude Publica. Rio de Janeiro: Ed. Rubio,

2016.https://issuu.com/editorarubio/docs/issuu_nutri___o_em_sa__de_p_ blica
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3.

Brasil. Ministério da Sadde. Politica nacional de alimentacdo e nutrigao.

Brasilia,2010. Disponivel

4.

m:http://189.28.128.100/nutricao/docs/geral/pnan2011.pdf

MALUF, R. S.J. Seguranga Alimentar e Nutricional - conceitos fundamentais.

Petrépolis: Vozes,2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRASIL, Ministério do Desenvolvimento Social. Cadernos do SISAN - n°01/2011:
Estruturando o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional. Brasilia,

2011. Disponivel em:http://bibspi.planejamento.gov.br/handle/iditem/163.

CONASS - Conselho Nacional do Secretario de Saude . Para entender a gestdo do

SUS 1: Brasilia, 2015.

Brasil. Ministério da Saide. GESTHOS Gestdo Hospitalar: Capacitacdo a Distancia

em Administracdo Hospitalar para Pequenos e Médios Estabelecimentos de Satude.

Médulo I: Os Sistemas de Saude e as Organiza¢des Assistenciais / Ministério da

Saude. - Brasilia: Ministério da Saude, 2002. 96 p.

CASTRO, ]. Geografia da Fome: o dilema brasileiro: pdo ou aco. Rio de Janeiro:

Civilizagdo Brasileira, 2006.

POLLAN, M. Em defesa da comida: um manifesto. Rio de Janeiro: Intrinseca, 2008,

272 p.

GIOVANELLA, L. (org.) Politicas e Sistema de Satide no Brasil. Rio de Janeiro: Ed.

FIOCRUZ/CEBES, 2008.

Vasconcelos, F.A.G. Combate a fome no Brasil: uma analise histérica de Vargas a

Lula. Revista de Nutricdo, Campinas, 18(4):439-457, jul./ago., 2005. Disponivel
www.scielo.br/pdf/rn/v18n4/25843.pdf

BRASIL. Ministério da Saude. Politica Nacional de Atenc¢do Basica. Brasil,2012.

Disponivel em:http://189.28.128.100/dab/docs/publicacoes/geral/pnab.pdf

ABRANDH- Acdo Brasileira pela nutricio e Direitos Humanos. O direito humano a

alimentacdo adequada e o sistema nacional de seguranga alimentar e nutricional.
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http://189.28.128.100/nutricao/docs/geral/pnan2011.pdf
http://bibspi.planejamento.gov.br/handle/iditem/163
http://www.scielo.br/pdf/rn/v18n4/25843.pdf
http://189.28.128.100/dab/docs/publicacoes/geral/pnab.pdf

Brasilia, DF:Abrandh, 2013. Disponivel
em:http://www.ideiasnamesa.unb.br/upload/bibliotecaldeias/1391508593dhaa
sisan_miolo_030413.pdf

DISCIPLINA: Terapia Nutricional
Carga horaria total: 30h
Carga horaria tedrica: 15h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

Etapas de aten¢do dietética em diferentes situagdes clinicas, com descricdo das bases para
tomada de decisdo das vias de administracdo da dieta (oral, enteral, parenteral),
indicagoes, contraindicacdes e caracteristicas. Procedimentos para identificagio de risco
nutricional de individuos enfermos. Modificagdes da dieta normal em termos de
consisténcia e propriedades nutricionais. Principios para a prescri¢do e calculo de dietas
por via enteral e parenteral, evolugio dietética e manejo diante de complicagdes.

Discussio de casos clinicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SHILLS, M.E. e cols. Tratado de Nutricdo Moderna na Saide e na Doenca, 102 Ed, Manole,
20009.

WAITZBERG DL. Nutrigdo Oral, Enteral e Parenteral na Pratica Clinica, 42 Ed, vol. 1 e 2,
Atheneu, R], 2009.

CUPPARI L. Nutric¢do Clinica no Adulto, 32 Ed. Manole, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
CALIXTO-LIMA L, ABRAHAO V, AUAD GR V, COELHO SC, GONZALEZ MC(, SILVA RLS.
Manual De Nutricdo Parenteral. Rubio, 2010.
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http://www.ideiasnamesa.unb.br/upload/

CUPPARI L. Nutri¢do nas Doencas Cronicas ndo Transmissiveis, Manole, SP, 2009.
MAHAN LK, ESCOTT-STUMP S. Krause: Alimentos, Nutri¢do e Dietoterapia, 122 Ed.. Roca,
2010.

VITOLO MR. Nutri¢do da gestacdo ao envelhecimento. Rubio, 2008.

DISCIPLINA: Etica e Formacio Profissional
Carga horaria total: 30h
Carga hordria teorica: 30h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:
Etica no campo da alimentagio e nutri¢io e o conflito de interesse neste contexto. Dilemas
éticos na atuacdo do nutricionista em sua pratica profissional. Cédigo de ética e sua

aplicacdo pratica em exemplos de casos. Diferenciagdo entre ética, moral e bioética.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolugdo 334. Dispde sobre o Cddigo
de Etica do Nutricionista e d4 outras providéncias. Brasilia, 2004.
2.  CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolucdo 380. Dispde sobre a
definicio das areas de atuagdo do nutricionista e suas atribuicdes, estabelece
parametros numéricos de referéncia, por area de atuacdo, e da outras providéncias.
Brasilia, 2005.
3. SINGER, P. & MASON, J. A ética da alimentagio. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. ARNAIZ, M.G. Em dire¢do a uma nova ordem alimentar? In: CANESQUI, A.M,,
GARCIA, RW.D. (org) Antropologia e Nutrigdo: um didlogo possivel [online]. Rio de
Janeiro: FIOCRUZ, 2005.http://books.scielo.org/id /v6rkd /09
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http://books.scielo.org/id/v6rkd/09

2. VASCONCELOS, G.M.N. Didlogo com Humberto Maturana: interpela¢des sobre a
ética. Revista Tessituras, n. 1,
2010. http://www.docentesfsd.com.br/artigos.php?id=167

3. DINIZ, D. O que é Bioética. Sdo Paulo: Brasiliense, 2005.

4. HABERMAS, ]. A ética da discussao e a questdo da verdade. Sdo Paulo: Martins Fortes,
2004.

5. MIGUELOTE, V.R.S; CAMARGO JR, K. R. de Indtstria do conhecimento: uma poderosa
engrenagem, Rev Saude Publica, v.44, n.1, p. 190-6, 2010.

DISCIPLINA: INTEGRADORA 3
Carga hordria total: 45h
Carga horaria tedrica: 15h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

0 alimento e a cadeia de produgdo do alimento, com énfase nos processos de formulagao,
analise de produtos industrializados e receitas de preparac¢io. Producido de alimentos
fermentados, como exemplo de aplicacdo de conhecimento técnico para demandas
especificas. Legislacdo de alimentos como garantia de atuagdo profissional segura e ética.
Atividades desenvolvidas no préprio campus universitario, com a comunidade académica
com atividades expositivas e esclarecimentos acerca dos conteidos abordados na

disciplina.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. de P.; BOTELHO, R. B. A.;; BORGO, L.A. Alquimia dos
alimentos. 22 edicdo, rev. e amp. Brasilia: Senac, 2013, 496 p.

FELLOWS. P. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Praticas. Artmed:

2006.

134



FRANCO, Bernadette D. Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos
Alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 1996. 182 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

JAY, James. Microbiologia de Alimentos. 62 ed. Porto Alegre; editora ARTMED, 2005. 711p.
MADIGAN, M. T. Microbiologia de Brock. Artmed, 2010, 122 edig3o.

MONTEBELLO, N.de P;; ARA(J]O, W.M.C. Carne & Cia. Editora Senac, p. 324. 2006.
Ordonez, ]. A. Tecnologia de Alimentos. Volume 1. Componentes dos Alimentos e
Processos. Ed. Artmed, 2005.

Ordonez, . A. Tecnologia de Alimentos Volume 2. Alimentos de Origem Animal. Artmed,
2005.

ANVISA. Biblioteca de Alimentos. Disponivel em: https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas/arquivos/biblioteca-de-
alimentos.

MAPA. Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria - SUASA. Disponivel em:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/suasa/suasa

MAPA. Sistema de consulta a legislagdo. SISLEGIS. Disponivel em:
https://sistemasweb.agricultura.gov.br//sislegis/loginAction.do?method=exibirTela

INMETRO. Bases legislativas. Disponivel em: http://www.inmetro.gov.br/legislacao

Semestre 7

DISCIPLINA: Nutric¢do Clinica e Dietoterapia
Carga horaria total: 90h
Carga horaria tedrica: 45h

Departamento de origem: Nutri¢do
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EMENTA:

Identifica as implica¢des nutricionais da fisiopatologia e do tratamento aplicado as
diversas doencas sobre o individuo adulto enfermo. Destaca a importancia da dieta como
componente terapéutico em diferentes estados moérbidos. Estuda a atencdo dietética na
clinica aplicando, na pratica, as etapas de: anamnese dietética, avaliagdo nutricional,
evolucdo dietoterapica, calculo de dietas, prescricdo dietética, orientacdo alimentar e

registro de informagdes. Enfatiza a individualidade como critério basico da dietoterapia.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SHILLS, M.E. e cols. Tratado de Nutri¢io Moderna na Satide e na Doenga, 102 Ed, Manole,
20009.

WAITZBERG DL. Nutri¢do Oral, Enteral e Parenteral na Pratica Clinica, 42 Ed, vol. 1 e 2,
Atheneu, R], 2009.

CUPPARI L. Nutrigdo Clinica no Adulto, 32 Ed. Manole, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CALIXTO-LIMA L, ABRAHAO V, AUAD GR V, COELHO SC, GONZALEZ MC, SILVA RLS.
Manual De Nutricdo Parenteral. Rubio, 2010.

CUPPARI L. Nutri¢do nas Doengas Cronicas ndo Transmissiveis, Manole, SP, 2009.
MAHAN LK, ESCOTT-STUMP S. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia, 122 Ed.. Roca,
2010.

VITOLO MR. Nutricdo da gesta¢do ao envelhecimento. Rubio, 2008.

DISCIPLINA: Gestdo de Producio de Refeicdes I - Tedrica
Carga hordria total: 30h
Carga hordaria tedrica: 30h

Departamento de origem: Nutri¢do

136



EMENTA:

Proporcionar conhecimentos basicos da Administracio Geral e sua aplicagio na

Administragio de Unidades de Alimentacgdo. Levar o aluno ao conhecimento das diversas

modalidades de Unidades de Alimentagdo, caracteristicas e necessidades Técnico-

Administrativas especificas. Capacitar o aluno, enquanto profissional de saude, a

promover a intera¢do entre a pratica administrativa em conformidade com os preceitos

da Nutrigdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. TEIXEIRA, S.M.F. et alli. Administracdo Aplicada as Unidades de Alimentagdo e Nutricao.
Sdo Paulo: Atheneu, 2004.

2. ABREU, E,S. Gestdo de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo: um modo de fazer. 3 ed.
Sao Paulo: Metha, 2009.

3. MEZOMO, I. F. B. A administra¢do de servicos de alimentagdo. 52 Ed. Sdo Paulo: Manole,
2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. SILVA FILHO, A. R. Manual basico para planejamento e projeto de restaurantes e
cozinhas industriais. Sdo Paulo: Varela, 1996.

2.PROENCA, R. P. C. Inovacgdo tecnolégica na producdo de alimentagio coletiva. 2.ed.
Florianépolis: Insular, 2000.

3.PASSOS, C. M. Organizac¢do de Cozinhas Hospitalares. Sdo Paulo: Associa¢do Paulista de
Hospitais, 1972.

4.PINHEIRO-SANT’ANA, H. M. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentag¢ido
e nutricao. Rio de Janeiro: Rubio, 2012.

5.BRASIL, Ministério da Sadde. Portaria no. 52, de 29 de Setembro de2014. Altera a
Resolugcdo RDC n® 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para os Servigos de Alimentagdo. Diario Oficial da Unido, 29 set.

2014.
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DISCIPLINA: Gestdo de Producio de Refeicoes I - Pratica
Carga horaria total: 45h
Carga horaria teérica: Oh

Departamento de origem: Nutri¢do

EMENTA:

Proporcionar conhecimentos basicos da Administragio Geral e sua aplicagio na
Administragio de Unidades de Alimentagdo Praticos. Levar o aluno ao conhecimento das
diversas modalidades de Unidades de Alimentacdo, caracteristicas e necessidades
Técnico-Administrativas especificas na pratica. Capacitar o aluno, enquanto profissional
de saude, a promover a interagdo entre a pratica administrativa em conformidade com os

preceitos da Nutricdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. TEIXEIRA, S.M.F. et alli. Administracdo Aplicada as Unidades de Alimentacdo e Nutrigao.
S3o Paulo: Atheneu, 2004.

2. ABREU, E,S. Gestdo de Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do: um modo de fazer. 3 ed.
Sdo Paulo: Metha, 2009.

3. MEZOMO, I. F. B. A administra¢do de servicos de alimentacdo. 52 Ed. Sdo Paulo: Manole,
2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. SILVA FILHO, A. R. Manual bdasico para planejamento e projeto de restaurantes e
cozinhas industriais. S3o Paulo: Varela, 1996.

2.PROENCA, R. P. C. Inovacgdo tecnolégica na producdo de alimentacdo coletiva. 2.ed.
Florianépolis: Insular, 2000.

3.PASSOS, C. M. Organizacdo de Cozinhas Hospitalares. Sdo Paulo: Associa¢do Paulista de
Hospitais, 1972.

4.PINHEIRO-SANT’ANA, H. M. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentacio
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e nutricao. Rio de Janeiro: Rubio, 2012.

5.BRASIL, Ministério da Sadde. Portaria no. 52, de 29 de Setembro de2014. Altera a
Resolucdo RDC n? 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para os Servigos de Alimentagio. Diario Oficial da Unido, 29 set.

2014.

DISCIPLINA: Trabalho de Conclusio de Curso I
Carga hordria total: 15h
Carga horaria tedrica: 15h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

Leitura e discussdo de textos cientificos, objetivando a construcdo de um trabalho de
conclusdo de curso do tema escolhido. A disciplina tem como finalidade o
desenvolvimento de habilidades na busca de informagdes técnico-cientificas sobre o tema
de estudo e a capacitacdo na andlise critica das informagdes, bem como a construgdo de

textos claros, objetivas e de interesse para nutri¢ao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
1.GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

159 p. ISBN 8522431698.

2.LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia do trabalho cientifico:
procedimentos basicos, pesquisa bibliogréfica, projeto e relatério, publicagdes e trabalhos
cientificos. Sdo Paulo: Atlas, 1985. 198 p.

3.UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA;. Normas para apresentagio de trabalhos.
Curitiba 1981. 183 f.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.Vitolo MR. COMO FAZER SEU TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO EM NUTRIGAO.
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Editora Rubio. 2012.

DISCIPLINA: Nutri¢do Clinica em Pediatria
Carga horaria total: 30h
Carga hordria teérica: 30h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

Repercussdes clinico nutricionais das doengas sobre a crianc¢a. Importancia da terapia
nutricional como componente profilatico e terapéutico em diferentes estados mérbidos.
Implementacdo das etapas de atencdo dietética no atendimento a crianca doente:
anamnese dietética, avaliagdo nutricional, evolucdo dietoterapica, calculo de dietas,

prescricdo dietética, orientacdo alimentar e registro de informacoes.

BIBLIOGRAFIA

BASICA
SHILLS, M.E. e cols. Tratado de Nutricio Moderna na Saude e na Doenga, 102 Ed, Manole,
20009.
WAITZBERG DL. Nutricdo Oral, Enteral e Parenteral na Prética Clinica, 42 Ed, vol. 1 e 2,
Atheneu, R], 2009.

BRASIL Ministério da Saude. Guia Alimentar para Criangas menores de 2 anos

DISCIPLINA: Avaliacdo Nutricional na Pratica Clinica
Carga hordria total: 30 h
Carga horaria extensdo: 30 h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:
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Realizagdo de triagem nutricional, com énfase aos aspectos clinicos, antropométricos,
bioquimicos e dietéticos como avaliagdo do risco e estado nutricional. Foco no individuo

internado em enfermarias ou em acompanhamento ambulatorial.

Bibliografia Basica:

SHILLS, M.E. e cols. Tratado de Nutricdo Moderna na Saiide e na Doenca, 102 Ed, Manole, 20!

WAITZBERG DL. Nutricdo Oral, Enteral e Parenteral na Pratica Clinica, 42 Ed, vol. 1 e 2, Athe
RJ, 2009.

CUPPARI L. Nutricdo Clinica no Adulto, 32 Ed. Manole, 2014.

Semestre 8

DISCIPLINA: Gestio de Producio de Refeicdes 2 - Tedrica
Carga horaria total: 30h
Carga hordria teérica: 30h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

Proporcionar conhecimentos basicos da Administracio Geral e sua aplicagio na
Administracdo de Unidades de Alimentagdo. Levar o aluno ao conhecimento das diversas
modalidades de unidades de alimentagdo, caracteristicas e necessidades Técnico-
Administrativas especificas. Fornecer subsidios ao aluno, capacitando-o enquanto
profissional de salide, a promover a interagdo entre a pratica administrativa em

conformidade com os preceitos da Nutricao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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1. TEIXEIRA, S.M.F. et alli. Administracdo Aplicada as Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.

2. ABREU, E,S. Gestdo de Unidades de Alimentagdo e Nutri¢cdo: um modo de fazer. 3
ed. Sao Paulo: Metha, 2009.

3. MEZOMO, I. F. B. A administracdo de servicos de alimentagdo. 52 Ed. Sdo Paulo: Manole,
2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. SILVA FILHO, A. R. Manual basico para planejamento e projeto de restaurantes e
cozinhas industriais. Sdo Paulo: Varela, 1996.

2.PROENCA, R. P. C. Inovacgdo tecnoldgica na producdo de alimentagio coletiva. 2.ed.
Florianépolis: Insular, 2000.

3.PASSOS, C. M. Organizacgdo de Cozinhas Hospitalares. Sdo Paulo: Associa¢do Paulista de
Hospitais, 1972.

4.PINHEIRO-SANT’ANA, H. M. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentagdo
e nutricao. Rio de Janeiro: Rubio, 2012.

5.BRASIL, Ministério da Saude. Portaria no. 52, de 29 de Setembro de 2014. Altera a
Resolugcdo RDC n® 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para os Servigos de Alimentagdo. Diario Oficial da Unido, 29 set.

2014.

DISCIPLINA: Gestdo de Producio de Refeicoes 2 - Pratica
Carga horaria total: 45h
Carga horaria teérica: Oh

Departamento de origem: Nutri¢do

EMENTA:
Proporcionar praticas integrativas em Gestio de Unidades de Alimentacdo, sua interface

com o meio ambiente, sustentabilidade e responsabilidade técnica. Promover a
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capacitacdo dos alunos acerca dos impactos das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo e
responsabilidade Social. Instrumentalizar o aluno para a aplicagdo, monitoramento e
avaliacdo de programas de controle de qualidade em Unidades de Alimentagdo e Nutricéo;
integrar os alunos em praticas e treinamentos acerca de custeio e da producio de
RefeicOes, capacitando-o enquanto profissional de satide, a promover a interagdo entre a

praticas de gestdo de UAN em conformidade com os preceitos da Nutricdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. TEIXEIRA, S.M.F. et alli. Administracdo Aplicada as Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.

2. ABREU, E,S. Gestdo de Unidades de Alimentagdo e Nutri¢cdo: um modo de fazer. 3
ed. Sdo Paulo: Metha, 2009.

3.MEZOMO, I. F. B. A administragdo de servigos de alimentacao. 52 Ed. Sdo Paulo: Manole,
2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. SILVA FILHO, A. R. Manual béasico para planejamento e projeto de restaurantes e
cozinhas industriais. Sdo Paulo: Varela, 1996.

2.PROENCA, R. P. C. Inovagdo tecnolégica na produgdo de alimenta¢do coletiva. 2.ed.
Florianépolis: Insular, 2000.

3.PASSOS, C. M. Organizacdo de Cozinhas Hospitalares. Sdo Paulo: Associagao Paulista de
Hospitais, 1972.

4.PINHEIRO-SANT’ANA, H. M. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentag¢ido
e nutrigdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2012.

5.BRASIL, Ministério da Saude. Portaria no. 52, de 29 de Setembro de 2014. Altera a
Resolugdo RDC n? 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para os Servigos de Alimentagao. Diario Oficial da Unido, 29 set.

2014.
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DISCIPLINA: Praticas em Nutri¢do
Carga horaria total: 960h
Carga horaria teéricaextensdo: 60h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

Pratica da Atengdo Nutricional, abrangendo: vigilancia, promocdo, prevencédo e cuidado
integral de agravos. Atencdo Nutricional com abordagem em nivel individual e/ou
coletivo, para todas as fases do curso da vida, com assisténcia especializada ou atenc¢io
basica. A¢des de promogdo da alimentacdo saudavel, com vistas a garantia do direito
humano a alimentacdo adequada e seguranca alimentar e nutricional, nos diferentes

cenarios e publicos para atuagdo do nutricionista.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Brasil. Ministério da Satde. Secretaria de Atencdo a Saide. Departamento de Atengdo
Basica. Matriz de a¢des de alimentacdo e nutricdo na atengdo basica de sadde. Brasilia;
Ministério da Saude; 2009. 76 p. Livro. (A. Normas e Manuais Técnicos).

BRASIL. Ministério da Saude. Orientag¢Ges para coleta e analise de dados antropométricos
em servicos de satide: norma técnica do sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional -
SISVAN. Brasilia: Ministério da Satude, 2011. (Série G. Estatistica e Informagdo em Satide)
BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Guia. Alimentar para a Populac¢do Brasileira. Brasilia:
Ministério da Saude, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Cadernos de atencdo basica (diabetes, hipertensio
arterial, obesidade, crescimento e desenvolvimento, satide da crianga, nutri¢do infantil,
entre outros e Cadernos de Atencdo Domiciliar). Disponiveis em:

http://dab.saude.gov.br/portaldab/biblioteca.ph
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BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. ENPACS: Estratégia Nacional Para Alimentagio
Complementar Saudavel: Dez passos para alimentagido saudavel para criangas brasileira
menores de dois anos / Rede Internacional em Defesa do Direito de Amamentar - IBFAN

Brasil. - Brasilia, 2010.

DISCIPLINA: Trabalho de Conclusao de Curso II
Carga horaria total: 15h
Carga hordria teérica: 15h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

Leitura e discussdo de textos cientificos, objetivando a constru¢do de um trabalho de
conclusio de curso do tema escolhido. A disciplina tem como finalidade o
desenvolvimento de habilidades na busca de informagées técnico-cientificas sobre o tema
de estudo e a capacitagdo na andlise critica das informacdes, bem como a construcio de

textos claros, objetivos e de interesse para nutri¢do.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
1.GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

159 p. ISBN 8522431698.

2.LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia do trabalho cientifico:
procedimentos basicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatério, publicacdes e trabalhos
cientificos. Sdo Paulo: Atlas, 1985. 198 p.

3.UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA. Normas para apresentacio de trabalhos.
Curitiba 1981. 183 f.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1.Vitolo MR. COMO FAZER SEU TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO EM NUTRIGAO.
Editora Rubio. 2012.
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DISCIPLINA: INTEGRADORA 4
Carga horaria total: 45h
Carga horaria teéricaextensdo: +45h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

Integracdo dos contetdos da area de nutrigdo clinica, com foco nos facilitadores e
dificuldades na adesio a intervenc¢do nutricional. Avaliagido da cultura e comportamento
alimentar na interacdo nutricdo, saide e doenca em ambito individual e coletivo.
Interagdo entre a teoria e a pratica assistencial contextualizada no cenario ambulatorial

na adesdo s alimentar e nutricional no processo saude-doenca.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CUPPARI L. Nutricdo Clinica no Adulto, 32 Ed. Manole, 2014.

MAHAN LK, ESCOTT-STUMP S. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia, 132 Ed.. Roca,
2012.

CUPPARI L. Nutricdo nas Doencas Cronicas ndo Transmissiveis, Manole, SP, 2009.

Semestre 9

DISCIPLINA: Estagio Supervisionado em Nutricio Clinica
Carga horaria total: 210h
Carga hordria teorica: 15h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

O estagio em nutricdo clinica permite o treinamento, em servi¢o, das atividades de
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atencdo dietética individualizada em ambito hospitalar e ambulatorial, nas diversas
especialidades clinicas (pediatria, cirurgia e clinica médicas, principalmente). Oportuniza
o desenvolvimento de tarefas de rotina do nutricionista clinico, com énfase na
dietoterapia, de forma independente e a luz dos conhecimentos cientificos pertinentes a
cada caso. Enfatiza o estudo tedrico dos distirbios metabdlicos e patologicos de
repercussdo nutricional, com a aplicagdo pratica na dietoterapia. Favorece a integragio
do estudante com os pacientes, com os nutricionistas clinicos e com a equipe

interdisciplinar e multiprofissional, a partir do nivel secundario de assisténcia a saude.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. WAITZBERG DL. Nutricdo Oral, Enteral e Parenteral na Pratica Clinica, 42 Ed, vol. 1 e
2, Atheneu, R], 2009.

2. SHILLS, M.E. e cols. Tratado de Nutri¢do Moderna na Satude e na Doencga, 102 Ed,
Manole, 2009.

3. CUPPARI L. Nutricdo Clinica no Adulto, 32 Ed. Manole, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.MAHAN LK, ESCOTT-STUMP S. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia, 122 Ed..
Roca, 2010.

2.WAITZBERG DL. Dieta, Nutri¢do e Cancer. Atheneu, 2004.

3.VANUCCHI H, MARCHINI JS. Nutri¢cdo e Metabolismo. Nutri¢do Clinica. Guanabara
Koogan, 2007.

4.PALMA D, ESCRIVAO M A M S, OLIVEIRA F L C. Guia de Nutrigdo Clinica na Infancia e
na Adolescéncia. Manole, 2009.

5.DUARTE ACG. Avaliacdo nutricional: Aspectos clinicos e laboratoriais. Atheneu, 2007.

DISCIPLINA: Estagio Supervisionado em Gestdo de producio de refeicoes

Carga horaria total: 210h
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Carga hordria teérica: 15h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:
Procedimentos técnicos relacionados ao preparo de alimentos e a gestdo de Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN). Uso das legislagdes brasileiras relacionadas a area de

atuacido. Ferramentos de qualidade e outros preceitos tedricos na rotina de uma UAN.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. TEIXEIRA, S.M.F. et al. Administragdo Aplicada as Unidades de Alimentagio e
Nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.

2. ABREU, E,S. Gestao de Unidades de Alimentagdo e Nutricdo: um modo de fazer. 3
ed. Sdo Paulo: Metha, 2009.

3. MEZOMO, I. F. B. A administra¢édo de servicos de alimentagdo. 52 Ed. Sdo Paulo: Manole,
2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. SILVA FILHO, A. R. Manual basico para planejamento e projeto de restaurantes e
cozinhas industriais. Sao Paulo: Varela, 1996.

2.PROENCA, R. P. C. Inovacgdo tecnolégica na producdo de alimentacdo coletiva. 2.ed.
Florianépolis: Insular, 2000.

3.PASSOS, C. M. Organizac¢do de Cozinhas Hospitalares. Sdo Paulo: Associa¢do Paulista de
Hospitais, 1972.

4.PINHEIRO-SANT’ANA, H. M. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentacio
e nutricao. Rio de Janeiro: Rubio, 2012.

5.BRASIL, Ministério da Saude. Portaria no. 52, de 29 de Setembro de 2014. Altera a
Resolucdo RDC n? 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para os Servigos de Alimentagao. Diario Oficial da Unido, 29 set.

2014.
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Semestre 10

DISCIPLINA: Estagio Supervisionado em Nutricio em Saude Coletiva
Carga hordria total: 210h
Carga horaria tedrica: 15h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:
Atuacdo em atividades de saude publica que compdem a Atencdo Nutricional e Seguranca
Alimentar e Nutricional. Atua¢do em espacos de gestdo, politicas publicas, controle social

e atencdo primaria.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. KAC, G, SICHIERI, R,, GIGANTE, D.P. Epidemiologia nutricional. Sdo Paulo: Editora
FIOCRUZ, 2007.
2. TADDE]]J. A,; LANG, RM.F,; SILVA, G. L.; TOLONI, M. H. de A. Nutri¢cdo em Saude
Publica. Rio de Janeiro: Ed. Rubio, 2010.
3. Brasil. Ministério da Saude. Politica nacional de alimentagdo e nutrigio.
Brasilia,2010. Disponivel em:

http://189.28.128.100/nutricao/docs/geral/pnan2011.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BRASIL, Ministério do Desenvolvimento Social. Cadernos do SISAN - n°01/2011:
Estruturando o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional. Brasilia, 2011.
Disponivel em: http://bibspi.planejamento.gov.br/handle/iditem/163.

2. BRASIL. Ministério da Satude. Plano de ag¢bes estratégicas para o enfrentamento das

doengas cronicas ndo transmissiveis no Brasil (2011 - 2022). Disponivel em:
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http://bibspi.planejamento.gov.br/handle/iditem/163

http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/plano_acoes_enfrent_dcnt_2011.pdf

3. World Health Organization. Global Estrategy: Diet, Phisical Activity and Health. Geneva,
2003.

4. MALUF, R. S.J. Seguranca Alimentar e Nutricional - conceitos fundamentais. Petrdpolis:
Vozes,2007.

5. CASTRO, J. Geografia da Fome: o dilema brasileiro: pdo ou aco. Rio de Janeiro:

Civilizacdo Brasileira, 2006.

DISCIPLINA: Estagio Complementar em Nutri¢do
Carga horaria total: 180h
Carga horaria teérica: Oh

Departamento de origem: Nutri¢do

EMENTA:

Fornece ao aluno a experiéncia pratica em uma area de atuacado do nutricionista, conforme
sua afinidade e disponibilidade. Podera executar as atividades de atencdo dietética em
ambiente hospitalar, atuar junto as unidades de producdo de refeicdes ou locais de
desenvolvimento de atividades da nutrigdo e Saide Publica. Além dessas possibilidades,
o estudante ainda podera desenvolver projetos e atividades em laboratérios de
Bioquimica da Nutricdo, laboratério de alimentos e de microbiologia dos alimentos,

sempre com a supervisdo de um professor orientador.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. Brasil. Ministério da Saude. Politica nacional de alimentagio e nutri¢do. Brasilia,2010.
Disponivel em: http://189.28.128.100/nutricao/docs/geral/pnan2011.pdf

. CUPPARI L. Nutri¢do Clinica no Adulto, 32 Ed. Manole, 2014.

. TEIXEIRA, S.M.F. et al. Administracdo Aplicada as Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo.
Sado Paulo: Atheneu, 2004.
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http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/plano_acoes_enfrent_dcnt_2011.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. MAHAN LK, ESCOTT-STUMP S. Krause: Alimentos, Nutri¢cdo e Dietoterapia, 122 Ed.. Roca,
2010.

2. MEZOMO, L. F. B. A administra¢do de servicos de alimentac¢do. 52 Ed. Sdo Paulo: Manole,
2002.

3. KAC, G, SICHIERI, R, GIGANTE, D.P. Epidemiologia nutricional. Sdo Paulo: Editora
FIOCRUZ, 2007.

4.BRASIL, Ministério da Saude. Portaria no. 52, de 29 de Setembro de 2014. Altera a Resolugdo
RDCn?216,de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas

Praticas para os Servigos de Alimentagado. Didrio Oficial da Unido, 29 set. 2014.

17. EMENTARIO DAS DISCIPLINAS OPTATIVAS OFERTADAS PELO NUT

SEMESTRE 4

DISCIPLINA: PESQUISA QUALITATIVA EM ALIMENTACAO E NUTRICAO
Carga horaria total: 30 h
Carga horaria tedrica: 30 h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:
Apresentacgdo e desenvolvimento de habilidades e interesses para pesquisa qualitativa em
alimentacgdo e nutri¢do. A alimentacdo como um fato social complexo e determinado por

influéncias antropolégicas, culturais, politicas e econémicas, além da dimensao biolégica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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MINAYO, M. C. de S. (org.). Pesquisa Social. Teoria, método e criatividade. 18 ed.
Petropolis: Vozes, 2001. Disponivel em:
http://www.faed.udesc.br/arquivos/id submenu/1428/minayo 2001.pdf

CANESQUI, AM; GARCIA, RWD (org). Antropologia e Nutri¢do: um didlogo possivel. Rio de

Janeiro: Editora Fiocruz, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
MINAYO, M.C.S. O desafio do conhecimento. Pesquisa qualitativa em satide. 92 edigdo

revista e aprimorada. Sdo Paulo: Hucitec; 2006. 406 p.

DISCIPLINA: SEMINARIO AVANCADO EM NUTRICAO BASICA
Carga horaria total: 30 h
Carga horaria tedrica: 30 h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

Leitura e discussdo de textos cientificos de temas atuais ou emergentes na area de
producdo de refeicdes e alimentos, objetivando conhecimento do seu estado da arte.
Objetiva, ainda, apresentar conceitos basicos de metodologia cientifica no
desenvolvimento de pesquisas cientificas. A disciplina tem como finalidade o
desenvolvimento de habilidade na busca de informagdes técnico-cientificas sobre temas
emergentes na area e na analise critica das informagdes apresentadas. A disciplina sera
conduzida na forma de mddulos tematicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

TIRAPEGUI, J. Nutricdo: Fundamentos e aspectos atuais. Sdo Paulo: Atheneu, 2 ed. 2006.
DUTRA DE OLIVEIRA, J.E.,, MARCHIN], J. S. Ciéncias Nutricionais. Sdo Paulo: Savier, 2 ed.
2008.

KRAUSE, M.V.,; MAHAN, L.K. Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 13 ed.
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http://www.faed.udesc.br/arquivos/id_submenu/1428/minayo__2001.pdf

2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

IOM. DietaryReferencelntakes for Energy, Carbohydrate, Fiber, Fat, Fatty Acids
Cholesterol, Protein, and Amino Acids (Macronutrients).2005. Disponivel em

www.nap.edu/catalog/10490
COZZOLINO, S.MF. Biodisponibilidade de nutrientes. Sdo Paulo: Manole, 5 ed. 2016.
SHILS, M.E., OLSON, J.A., SHIKE, M., ROSS, A.C. Tratado de nutricio moderna na saude e na

doenca.Sdo Paulo: Manole, 9 ed. 2001.

WHO, FAO, United Nations University. Human energy requirements. Report of a Joint
FAO/WHO/UNU Expert Consultation Rome, 2004. Disponivel em
www.fao.org/docrep/007/y5686e/y5686e00.htm

TIRAPEGUI, ]J. Nutricdo, Metabolismo e suplementacdo na atividade fisica. Sdo Paulo:

Atheneu, 2 ed. 2012.

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DA ANALISE DOS ALIMENTOS
Carga hordria total: 60 h
Carga horaria tedrica: 30 h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

A disciplina aborda aspectos praticos e teoéricos sobre a andlise dos principais
componentes dos alimentos tais como: proteinas, carboidratos, lipideos, vitaminas e
minerais. Ao final do curso o aluno devera ser capaz de identificar a populagdo da qual se
deseja realizar a dosagem de nutrientes, realizar corretamente o procedimento de
amostragem e identificar as principais metodologias de dosagem destas, assim como
determinar aquela que melhor se adéqua a matriz do alimento. O aluno devera ainda
expressar corretamente os resultados obtidos e estabelecer comparagdo com os valores

citados na literatura.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas-SP,
Editora da UNICAMP, 2001.

POMERANZ, Y.; MELOAN, C.E. Food Analysis. Theory and Practice. Third Edition.
Chapman & Hall. New York, 1994.

BELITZ. Quimica de los Alimentos. Zaragoza, Acribia, 1997.

Bobbio, F.0. & Bobbio, P. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos. Sdo Paulo,
Varela, 1995.

ASCAR, ].M. Alimentos: Aspectos Bromatolégicos e Legais. Andlise Percentual. Unisinos

Editora, Sdo Leopoldo, Rio Grande do Sul, 1985.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FENNEMA, O.R. Quimica de Los Alimentos. Acrribia, Zaragosa, 1999.
FRANCO, G. Tabela de Composi¢do Quimica de Alimentos. 9 ed. Rio de Janeiro, 1997.
HOLME, D.]. AND PECK, H. Analytical Biochemistry. 2 ed. Longman Singapore Publishers,
Singapore, 1994.

IBGE, ENDEF. Tabela de Composi¢do Quimica de Alimentos. Rio de Janeiro, 1992.
Métodos Oficiais da AOAC, 1998.

SEMESTRE 6
DISCIPLINA: NUTRIGAO E ALIMENTACAO NO ESPORTE
Carga horaria total: 60 h
Carga hordria teorica: 30 h

Departamento de origem: Nutrigdo

Ementa:

Bases fisioldgicas e bioquimicas do exercicio fisico. Principios da nutri¢do aplicada aos
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exercicios fisicos e esportes.Necessidades nutricionais e prescricdo dietética para

desportistas e atletas em diversas modalidades fisicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

TIRAPEGU]I, J. Nutricdo, metabolismo e suplementacdo na atividade fisica. Sio Paulo:
Atheneu, 2 ed. 2012.

AMERICAN COLLEGE OF SPORTS MEDICINE. Joint Position Statement. Nutrition and
Athletic Performance. Med Sci Sports Exerc, 48(3): 543-568, 2016.

McARDLE, W.D., KATCH, F.I, KATCH, V.L. Fisiologia do Exercicio: Energia, Nutricio e
Desempenho Humano. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 7 ed. 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

LANHAM-NEW, A.S., STEAR, ].S., SHIRREFFS, S.M., COLLINS, A.L. Sport and Exercise
Nutrition. Oxford: Wiley-Blackwell, 1 ed. 2011.

HIRSCHBRUCH, M.D., CARVALHO, J.R. Nutricdo esportiva: uma visdo pratica. Sdo Paulo:
Manole, 2 ed. 2008.

BACURAU, RF. Nutricdo e suplementacdo esportiva. Sdo Paulo: Phorte, 5 ed. 2007.
KLEINER SM, GREENWOOD-ROBINSON M. Nutricdo para o Treinamento da Forga. Sdo
Paulo: Manole, 4 ed. 2016.

DE MELLO, M.T., WINCKLER, C. Esporte paralimpico. Sdo Paulo: Atheneu, 1 ed. 2012.

DISCIPLINA: SEMINARIO AVANCADO EM NUTRICAO EM SAUDE COLETIVA
Carga horaria total: 30 h
Carga horaria tedrica: 30 h

Departamento de origem: Nutri¢do

EMENTA:
Temas atuais de Nutricdo em Satude Coletiva em didlogo com a Politica Nacional de

Alimentacio e Nutrigdo e Politica Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atengdo a Satude, Depto de Atencdo Basica.
Politica Nacional de Alimentagdo e Nutricdo. Brasilia: Ministério da Saude; 2011.
Disponivel em: http://189.28.128.100/nutricao/docs/geral/pnan2011.pdf

BRASIL. Presidéncia da Republica. DECRETO N¢ 7.272, DE 25 DE AGOSTO DE 2010.
Institui a Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional. Disponivel
em:http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2010/decreto/d7272.htm
TADDE], ] A ;LANG RMF; LONGO-SILVA,G;TOLONI, MHA.VEGA, ].B. Nutri¢do em Saude
Publica. Rio de Janeiro. RUBIO, 2016.
https://issuu.com/editorarubio/docs/issuu_nutri___o_em_sa_de_p_ blica

KAC, G.; SICHIERI, R.; GIGANTE, D P. Epidemiologia Nutricional. ATHENEU. 2007.578 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRASIL, Ministério do Desenvolvimento Social. Cadernos do SISAN - n°01/2011:

Estruturando o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional. Brasilia, 2011.

Disponivel em:http://bibspi.planejamento.gov.br/handle/iditem/163.

CONASS - Conselho Nacional do Secretario de Saude . Para entender a gestdo do SUS 1:

Brasilia, 2015.

PAIM, J. O que é o SUS. Rio de Janeiro: Fiocruz, 2009.

CASTRO, J. Geografia da Fome: o dilema brasileiro: pdo ou aco. Rio de Janeiro: Civilizagdo

Brasileira, 2006.

POLLAN, M. Em defesa da comida: um manifesto. Rio de Janeiro: Intrinseca, 2008, 272 p.

GIOVANELLA, L. (org.) Politicas e Sistema de Saidde no Brasil. Rio de Janeiro: Ed.

FIOCRUZ/CEBES, 2008.

Vasconcelos, F.A.G. Combate a fome no Brasil: uma analise histérica de Vargas a Lula.

Revista de Nutricdo, Campinas, 18(4):439-457, jul./ago., 2005. Disponivel
www.scielo.br/pdf/rn/v18n4/25843.pdf
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http://189.28.128.100/nutricao/docs/geral/pnan2011.pdf
http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%207.272-2010?OpenDocument
http://bibspi.planejamento.gov.br/handle/iditem/163
http://www.scielo.br/pdf/rn/v18n4/25843.pdf

BRASIL. Ministério da Satude. Politica Nacional de Atengdo Basica. Brasil,2012.ABRANDH-
Agdo Brasileira pela nutricdo e Direitos Humanos. O direito humano a alimentagdo
adequada e o sistema nacional de seguranca alimentar e nutricional. Brasilia, DF:Abrandh,
2013. Disponivel
em:http://www.ideiasnamesa.unb.br/upload/bibliotecaldeias/1391508593dhaasisan_
miolo_030413.pdf

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS
Carga hordria total: 60 h
Carga horaria tedrica: 30 h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

Introducdo a analise sensorial. Principios de fisiologia sensorial. Introdugéo a psicofisica.
Métodos classicos de avaliagdo sensorial. Montagem, organizagdo e operagdo de um
programa de avaliacdo sensorial. Correlagdo entre medidas instrumentais e sensoriais.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

MINIM, V.P.R. Analise sensorial. Estudos com consumidores. 12 ed. Vigosa: UFV,
2006 (3 EXEMPLARES BCE)

MEILGAARD, M; CIVILLE, GV; CARR.BT. Sensory Evaluation Techniques. Boca
Raton: CRC Press (2 EXEMPLARES BCE)

LAWLESS, H.T.; HEYMANN, H. Sensory Evaluation of food. Principles and Practices.

Norwell: Kluwer.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DUTCOSKY, S.D. Andlise sensorial de alimentos. 22 ed. Curitiba: Champagnat, 2007
(1 EXEMPLAR BCE)

STONE, H. SIDEL, ]. Sensory Evaluation Practices. 32 ed. San Diego: Elsevier
Academic Press, 2004
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http://www.ideiasnamesa.unb.br/upload/

SEMESTRE 7
DISCIPLINA: HIGIENE E VIGILANCIA SANITARIA DOS ALIMENTOS
Carga hordria total: 60 h
Carga horaria tedrica: 30 h

Departamento de origem: Nutri¢do

EMENTA:

Histérico da vigilancia sanitdria e seu papel na seguranca alimentar. Legislacdo de
alimentos. Padrdo microbiolégico dos alimentos para consumo humano. Protagonismo
dos manipuladores de alimentos na seguranca dos alimentos e risco sanitario.
Instrumentos para o controle da qualidade sanitaria dos alimentos empregados em

sistemas institucionais de producio de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SILVA JUNIOR, E.A.da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos.6 ed.Ampl.
Sao Paulo: Varela, 2007. 479 p. (21 EXEMPLARES NA BCE)

BASTOS, M.doS.R. Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a seguranca dos alimentos.
Fortaleza: Embrapa Agroindudstria Tropical, Banco do Nordeste, 2008. 438 p. (3
EXEMPLARES NA BCE)

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002. 424
p. (4 EXEMPLARES NA BCE)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRASIL. Ministério da Satude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do -RDC n®.
216,de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
UAN. Brasilia, 2004.

BRASIL. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolug¢do -RDC n®.
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275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.. Brasilia,
2002.

BRASIL. Ministério da Satude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do -RDC n®.
275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia,
2002.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do -RDC n2.
12, de 02 de janeiro de 2001. Aprova o Regulamento Técnico sobre padrdes
microbioldgicos para alimentos. Brasilia, 2002.

BRASILIA. VISA. SES/DF. Instrugdo Normativa n2 10, de 23 de mar¢o de 2016. Dispoe
sobreoregulamento técnico de boas praticas para estabelecimentos comerciais de

alimentos e para servicos de alimentagao.

DISCIPLINA: TOPICOS EM ALIMENTOS
Carga hordria total: 30 h
Carga horaria tedrica: 15 h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

Histérico e importancia das bactérias lacticas na produc¢ido de alimentos fermentados.
Estudo da biodiversidade e taxonomia das bactérias lacticas. Metabolismo fermentativo
das bactérias lacticas. Probiéticos, prebidticos e simbidticos. Critérios de sele¢do in vitro
e in vivo de bactérias lacticas com potencial probiético. Controle de qualidade das culturas

lacticas e produgdo de probidticos. Efeitos alegados sobre a satide dos consumidores.
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Desenvolvimento de novos produtos probidticos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. FERREIRA, L. L. F. Prebidticos e probidticos: Atualizacio e prospecc¢do. 12 Ed., Editora
Rubio, 2010.

2. FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS/WORLD
HEALTH ORGANIZATION. Joint of FAO/WHO Working Group. Report on drafting
guidelines for the evaluation of probiotics in food. London, 2002. p.1-9.

3. SAAD, M. L. Probiéticos e prebidticos em alimentos: Fundamentos e aplica¢des

tecnolégicas. Editora Varela, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Instrucio
Normativa N2 46 de 23 de outubro de 2007: Regulamento técnico de identidade e
qualidade de leites fermentados. Didrio Oficial da Republica Federativa do Brasil.

2. BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Alimentos
com alegacdo de propriedades funcionais e ou de satde, novos alimentos/ingredientes,
substadncias bioativas e probioticos, atualizado em julho de 2008. Diario Oficial da
Republica Federativa do Brasil.

3. FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS/WORLD
HEALTH ORGANIZATION. Joint of FAO/WHO Working Group. Report on drafting
guidelines for the evaluation of probiotics in food. London, 2002. p.1-9.

4. OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Editora Atheneu, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

TIRAPEGUI, J. Nutrigao: Fundamentos e aspectos atuais. Sdo Paulo: Atheneu, 2 ed. 2006.
LEHNINGER, A.L. Principios de Bioquimica. Sdo Paulo: Savier, 6 ed. 2014.

SHILS, M.E., OLSON, J.A., SHIKE, M., ROSS, A.C. Tratado de nutricio moderna na saude e na
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doenga.Sdo Paulo: Manole, 9 ed. 2001.

COZZOLINO, S.M.F. Biodisponibilidade de nutrientes. Sdo Paulo: Manole, 5 ed. 2016.
DUTRA DE OLIVEIRA, J.E.,, MARCHIN], J. S. Ciéncias Nutricionais. Sdo Paulo: Savier, 2 ed.
2008.

DISCIPLINA: SEMINARIO AVANCADO EM NUTRICAO CLINICA
Carga horaria total: 30 h
Carga hordria teorica: 30 h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

Leitura e discussdo de textos cientificos de temas atuais ou emergentes em nutrigdo
clinica, objetivando conhecimento do seu estado da arte. Objetiva, ainda, apresentar
conceitos basicos de metodologia cientifica no desenvolvimento de pesquisas cientificas.
A disciplina tem como finalidade o desenvolvimento de habilidade na busca de
informagbes técnico-cientificas sobre temas emergentes em nutricio clinica e a
capacitagdo na analise critica das informacgdes apresentadas. A disciplina sera conduzida

na forma de médulos tematicos de 1 a 2 temas por semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA: Basica:
SHILLS, M.E. e cols. Tratado de Nutricdo Moderna na Saude e na Doenca, 102 Ed, Manole, 2009.
WAITZBERG DL. Nutricdo Oral, Enteral e Parenteral na Pratica Clinica, 42 Ed, vol. 1 e 2, Atheneu,
RJ, 2009.

CUPPARI L. Nutricdo Clinica no Adulto, 32 Ed. Manole, 2014.

COMPLEMENTARES:
BRASIL. MS-INCA. Consenso Nacional de Nutricdo Oncolégica, Volume 2. Rio de Janeiro, INCA,
2011.
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CALIXTO-LIMA L, ABRAHAO V, AUAD GR V, COELHO SC, GONZALEZ MC, SILVA RLS. Manual De
Nutricido Parenteral. Rubio, 2010.

CALIXTO-LIMA L, Reis NT. Interpretacdo de Exames Laboratoriais aplicados a Nutri¢do Clinica.
Rubio, 2012.

CUPPARI L. Nutricdo nas Doencas Crénicas ndo Transmissiveis, Manole, SP, 2009.

CUPPARI L, AVESANI CM, KAMIMURA MA. Nutricdo na Doenca Renal Crdnica. Manole, 2013.

DA POIAN AT , CARVALHO-ALVES PC. Hormoénios e metabolismo: Integracido e correlacdes
clinicas. Atheneu, 2005.

DUARTE ACG. Avaliacdo nutricional: Aspectos clinicos e laboratoriais. Atheneu, 2007.
GARRIDO Jr AB. Cirurgia da Obesidade. Atheneu, 2003.
KOPPLE ]JD, MASSRY SG. Cuidados Nutricionais das Doencas Renais, 22 Ed. Guanabara, 2006.

MAHAN LK, ESCOTT-STUMP S. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia, 122 Ed.. Roca, 2010.
MAGNONI D, CUKIER C. Nutricdo na Insuficiéncia Cardiaca. Sarvier, 2002.

MENDELSSONH P. Barbosa: Controle clinico do paciente cirtrgico, 72 Ed. Atheneu, 2009.
MERKLE, C] (org). Manual de fisiopatologia, 22. Ed.Roca, 2007.

PALMA D, ESCRIVAO M A M S, OLIVEIRA F L C. Guia de Nutricdo Clinica na Infincia e na
Adolescéncia. Manole, 2009.

RIELLA MC, MARTINS C. Nutricdo e o Rim, 12 Ed. Guanabara Koogan, 2001.

ROSADO AF. Dietoterapia- Uma abordagem pratica. Guanabara-Koogan. Rio de Janeiro- R], 2007.
SILVAM CS, MURA ] P.Tratado de alimentacdo, nutricdo e dietoterapia, 22 Ed .ROCA, 2011.
SOBTKA, L. Bases da Nutricdo Clinica. Rubio, 2008.

VANUCCHI H, MARCHINI JS. Nutricdo e Metabolismo. Nutri¢do Clinica. Guanabara Koogan, 2007.
VITOLO MR. Nutricdo da gestacdo ao envelhecimento. Rubio, 2008.
WAITZBERG DL. Dieta, Nutricdo e Cancer. Atheneu, 2004.

SEMESTRE 8
DISCIPLINA: GASTRONOMIA E NUTRICAO

Carga horaria total: 60 h
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Carga hordria teérica: 30 h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

Conhecimentos complementares sobre os procedimentos técnicos relacionados ao
preparo de alimentos e a relagdo com a gastronomia. Fornecer meios para a compreensao
e utilizacdo dos conhecimentos em estabelecimentos gastrondmicos. Capacitar o aluno ao

conhecimento de relagdo da nutricdo, da gastronomia e da culinaria.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARAUJO, W.M.; MONTEBELLO, N.P.; BOTELHO, R.B.A.; BORGO, L.A. Alquimia dos
alimentos. 1 ed. Senac. Brasilia. 2007.

CAMARGO, E.B.; BOTELHO, R. A. Técnica dietética - selecdo e preparo de alimentos,
manual de laboratério. Sdo Paulo. Atheneu. 2012.

Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos.
http://www.unicamp.br/nepa/taco/tabela.php?ativo=tabela

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos - Vol. 1. Artmed. 2004.

PARKIN, K. L.; FENNEMA 0. R. Quimica de Alimentos de Fennema. Artmed. 2010.
FRANCO, G. Tabela de Composicdo dos Alimentos. 9 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1995.
641.1F 825 t.

ORNELAS, L. H. Técnica Dietética. Sdo Paulo: Atheneu, 1995.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e Técnica Dietética. Sdo Paulo. E. Manole, 2003.

DISCIPLINA: SEMINARIO AVANCADO EM GESTAO DE PRODUCAO DE REFEICOES
Carga horaria total: 30 h
Carga horaria tedrica: 30 h

Departamento de origem: Nutri¢do
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EMENTA:

Leitura e discussdo de textos cientificos de temas atuais ou emergentes na area de
producdo de refeicdes e alimentos, objetivando conhecimento do seu estado da arte.
Objetiva, ainda, apresentar conceitos basicos de metodologia cientifica no
desenvolvimento de pesquisas cientificas. A disciplina tem como finalidade o
desenvolvimento de habilidade na busca de informagdes técnico-cientificas sobre temas
emergentes na area e na analise critica das informacdes apresentadas. A disciplina sera

conduzida na forma de mddulos tematicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

TEIXEIRA, S.M.F. et alli. Administracdo Aplicada as Unidades de Alimentac¢ido e
Nutricao. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.

ABREU, E,S.Gestdo de Unidades de Alimenta¢ao e Nutri¢ao: um modo de fazer. 3 ed.
Sédo Paulo: Metha, 2009.

MEZOMO, I.F. B. A administrac¢ao de servicos de alimentagao. 52 Ed. Sdo Paulo: Manole,

2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AKUTSU, R.C., BOTELHO, R.A., CAMARGO, E.B., SAVIO, K.E.O., ARAUJO, W.C. Adequacio
das boas praticas de fabricacio em servicos de alimentacao. Revista de Nutricdo de
Campinas, 18(3):419-427, maio/jun., 2005.

ANTUNES, R. Os sentidos do Trabalho: ensaio sobre a afirma¢do e a negagdo do trabalho.
(32 ed). Sdo Paulo: Boitempo, 2000.

Bendassolli, P. F.Trabalho e identidade em tempos sombrios. Aparecida, SP:
Idéias&Letras, 2007.

BIRCHFIELD, John C.; SPARROWE, Raymond T. Design and layout of foodservice
facilities. 2 nd ed. New Jersey : John Wiley& Sons, 2003.

BORGES, L.0.; YAMAMOTO, 0. H. O mundo do trabalho. In: ]J.C. Zanellj, ]. E. BORGES-
ANDRADE; BASTOS, A. V. B. (Orgs), Psicologia, organizacdes e trabalho no Brasil, Porto
Alegre: Artmed, 2004.

BRASIL, Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria-ANVISA. Resolugdo - RDC no. 50 de 21
de fevereiro de 2002. Dispde sobre o regulamento Técnico para planejamento,
programacao, elaboracgao e avaliacdo de projetos fisicos de Estabelecimentos
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Assistenciais de Saude. Diario Oficial da Unido, 06 mar. 2002A.

BRASIL, Ministério da Saude. ANVISA. Resolugdo — RDC no. 275, de 21 de outubro de
2002. Dispoe sobre o regulamento técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a Lista de
verificagcdo das Boas Praticas de Fabricagdo em estabelecimentos
Produtores/industrializadores de Alimentos. Diario Oficial da Unido, 06 nov. 2002B.
BRASIL, Ministério da Satde. Portaria no. 216, de 15 de setembro de 2004. Aprova o

regulamento técnico: condi¢des higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricagdo para

Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo. Diario Oficial da Unido, 14 set. 2004a.

DISCIPLINA: AMBULATORIO DE ESPECIALIDADES EM NUTRICAO 1
Carga horaria total: 60 h
Carga horaria tedrica: 00 h

Departamento de origem: Nutrigdo

EMENTA:

A abordagem da disciplina de Ambulatdrio de Especialidades envolve atividade pratica,
conduzida sob a forma de estagio, desenvolvida em ambulatdrio, onde os alunos aplicam
os conhecimentos tedricos de nutricdo infantil, avaliacdo nutricional e técnica dietética no
atendimento ao grupo de pré-escolares, escolares e adolescentes.

Basica:

SHILLS, M.E. e cols. Tratado de Nutricio Moderna na Saude e na Doenca, 102 Ed, Manole, 2009.

WAITZBERG DL. Nutricdo Oral, Enteral e Parenteral na Pratica Clinica, 42 Ed, vol. 1 e 2, Atheneu,
RJ, 2009.
CUPPARI L. Nutricdo Clinica no Adulto, 32 Ed. Manole, 2014.

COMPLEMENTARES:

BRASIL. MS-INCA. Consenso Nacional de Nutricdo Oncoldgica, Volume 2. Rio de Janeiro, INCA,
2011.

CALIXTO-LIMA L, ABRAHAO V, AUAD GR V, COELHO SC, GONZALEZ MC, SILVA RLS. Manual De
Nutricdo Parenteral. Rubio, 2010.
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CALIXTO-LIMA L, Reis NT. Interpretacdo de Exames Laboratoriais aplicados a Nutri¢do Clinica.
Rubio, 2012.

CUPPARI L. Nutricdo nas Doencas Cronicas ndo Transmissiveis, Manole, SP, 2009.

CUPPARI L, AVESANI CM, KAMIMURA MA. Nutricdo na Doenca Renal Crénica. Manole, 2013.
DA POIAN AT , CARVALHO-ALVES PC. Hormoénios e metabolismo: Integracdo e correlacdes

clinicas. Atheneu, 2005.

DUARTE ACG. Avaliacio nutricional: Aspectos clinicos e laboratoriais. Atheneu, 2007.
GARRIDO Jr AB. Cirurgia da Obesidade. Atheneu, 2003.

KOPPLE ]JD, MASSRY SG. Cuidados Nutricionais das Doencas Renais, 22 Ed. Guanabara, 2006.
MAHAN LK, ESCOTT-STUMP S. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia, 122 Ed.. Roca, 2010.
MAGNONI D, CUKIER C. Nutricdo na Insuficiéncia Cardiaca. Sarvier, 2002.

MENDELSSONH P. Barbosa: Controle clinico do paciente cirdrgico, 72 Ed. Atheneu, 2009.
MERKLE, C] (org). Manual de fisiopatologia, 22. Ed.Roca, 2007.

PALMA D, ESCRIVAO M A M S, OLIVEIRA F L C. Guia de Nutricdo Clinica na Infincia e na
Adolescéncia. Manole, 2009.

RIELLA MC, MARTINS C. Nutricdo e o Rim, 12 Ed. Guanabara Koogan, 2001.

ROSADO AF. Dietoterapia- Uma abordagem pratica. Guanabara-Koogan. Rio de Janeiro- R], 2007.
SILVAM CS, MURA ] P.Tratado de alimentacdo, nutricdo e dietoterapia, 22 Ed .ROCA, 2011.
SOBTKA, L. Bases da Nutricido Clinica. Rubio, 2008.

VANUCCHI H, MARCHINI JS. Nutricdo e Metabolismo. Nutri¢do Clinica. Guanabara Koogan, 2007.
VITOLO MR. Nutricdo da gestacdo ao envelhecimento. Rubio, 2008.

WAITZBERG DL. Dieta, Nutricio e Cancer. Atheneu, 2004.

DISCIPLINA: OFICINA DE EDUCACAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL
Carga horaria total: 30 h
Carga horaria tedrica: 10 h

Departamento de origem: Nutri¢do
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EMENTA:
Recursos pedagogicos para promocdo da alimentacdo adequada e saudavel.

Aprendizagem ativa. Problematizacdo. Recursos educacionais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Marco de Referéncia
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ANEXO 1. Regulamento do Niicleo Docente Estruturante (NDE)

Regulamenta o NDE da Nutri¢do /FS/ UnB e da outras
providéncias de acordo com a Resolu¢do 01 de 17 de junho de 2010 da Comissdo
Nacional de Avaliacdo da Educacgio Superior (CNAES) do Ministério da Educagdo que

normatiza os NDEs.
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Art 10: O Nucleo Docente Estruturante do Curso de Nutri¢do (NDE) integra a estrutura
de gestdo académica do curso de graduacdo em nutri¢do, atuando em articulagdo com a
coordenacdo de graduagdo e sendo co-responsavel pela elaboracdo, implementacio,

atualizacdo e consolidagdo do Projeto Pedagdgico do Curso.

Da constitui¢ao

Art 20: O NDE do curso da Nutrigdo da Faculdade de Saide da Universidade de Brasilia,
constitui-se por um grupo de docentes, com atribui¢des académicas de acompanhamento,
atuante no processo de concepgdo, consolidacdo e continua atualizagdo do projeto

pedagdgico do curso.

Art 30: Também podem integrar o NDE, estudantes que sejam representantes discentes

do Conselho de Classe.

Paragrafo tnico: O Conselho de Classe trata-se de uma estratégia para aproximar e
integrar os diferentes departamentos que compdem o colegiado do curso de Nutri¢do,
envolvendo os professores de outros departamentos que ministram disciplinas na
Nutricdo, professores do departamento de Nutrigdo e representantes discentes de todos
os semestres do curso de Nutri¢do.

0 Conselho de Classe se divide em duas instancias, complementares: o “Conselhdo
“e o “Conselhinho”. O Conselhdo é uma instidncia formada por todos os docentes
coordenadores de semestre, os representantes discentes dos respectivos semestres e os
integrantes do Nucleo Docente Estruturante. Os conselhinhos, sdo processos de trabalho
organizados pelos coordenadores de semestres (docentes) e representantes discentes
com a participacdo de todos os professores titulares das disciplinas obrigatérias ( de
departamentos externos e do departamento de Nutrigdo) envolvidas no semestre
respectivo.

Os conselhinhos tem o objetivo de criar um espago para compartilhamento de
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informagdes, resolu¢do de conflitos e harmonizag¢io de problemas comuns as disciplinas
como : sobreposicdo de provas, conteudos repetidos, etc. Outras questdes relevantes

poderio ser incluidas neste espaco de troca e construcido pedagogica.

Art. 40 O NDE sera composto por um coordenador e por ,no minimo mais 3 (quatro)
docentes do curso que atuam nas quatro areas principais da nutricdo : basica, clinica,
alimentos e social. Os estudantes terdo 4 vagas para participacdo no NDE. Sugere-se que
o Centro Académico faca a interlocugdo para a escolha dos representantes discentes
indicados para acompanhamento no NDE. Os membros, eleitos e/ou referendos em
reunido de colegiado, terdo mandatos de 2 anos, podendo ser reconduzidos por mais dois

anos.

Art 50: Sdo atribui¢des do NDE:

I - contribuir para a consolidagdo do perfil profissional do egresso do curso;
Il - zelar pela integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de

ensino constantes no curriculo;

III - indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensao,
oriundas de necessidades da graduacgdo, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas

com as politicas publicas relativas a area de conhecimento do curso;

IV - zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de

Graduagao.

Do funcionamento:
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Art 60: O NDE tera autonomia para reunir-se e propor atividades, planos de trabalho e
mudangas curriculares para o colegiado do curso de nutrigdo.
Paragrafo tnico: Todas as propostas de atividades e propostas de alteragdo curricular

deverao ser submetidas e aprovadas em reunido de colegiado.

Brasilia, 17 de margo de 2015.

ANEXO 2. REGULAMENTO DO CURSO DE GRADUACAO EM NUTRICAO

ART. 12 - O curso de graduacido diurno de Bacharelado em Nutricdo destina-se a formacio de
Nutricionistas.

ART.22 - O Curso de Graduacgio (diurno) de Bacharelado em Nutri¢ido sera ministrado em duragio
plena abrangendo um total de 234 créditos em 05 anos, sendo o limite maximo de integralizacdo de
Médulo Livre (ML) estabelecido em 24 (Vinte e Quatro) créditos.

§ 1 - - Serdo exigidas 03 (trés) disciplinas de Estagio Supervisionado, uma em cada area: Estagio
Supervisionado em Nutricdo Clinica, Estadgio Supervisionado em Nutricdo em Satde Coletiva e
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Estagio Supervisionado em Gestdo da Producdo de Refei¢des, cada um com 14 créditos, totalizando

630 horas.

§ 2 - Sera exigida 01 (uma) disciplina de Estagio Complementar em Nutricdo, com 12
créditos, totalizando 180 horas.

§ 3 - A carga horéria dos estagios realizados nas disciplinas de Estagio Supervisionado
em Nutricdo Clinica, Estagio Supervisionado em Nutricdo em Sadde Coletiva, Estagio
Supervisionado em Gestdo da Produgdo de Refeicdes e Estagio Complementar em
Nutricdo sera de até 40 horas semanais.

ART. 32 - 0O curso incluir4 as seguintes disciplinas Obrigatérias (OBR) e Optativas (OPT), da Area de

Concentragdo (AC) ou de Dominio Conexo (DC):

12 SEMESTRE
PRIORIDAD | CODIGO DISCIPLINA | CREDIT | MODALIDAD | IMPORTANCI
E 0 E A
1 CEL0082 | Bioquimica e 06 OBR F
(DO) Biofisica
2 Fundamento 02 OBR F
NUTO0001 sem
(AC) Alimentacgdo
e Nutricdo
3 Histologia 06 OBR F
GEMO004 Basica
1 (DC)
4 Elementos de 04 OBR F
FMDO051 Anatomia
0 (DQ)
5 CEL0083 | Bioquimica e 04 OBR F
(DC) Biofisica
Experimental
6 DSC0037 | Praticas de 04 OPT C
(DQ) saude
7 TEF0082 | Fundamento 04 OPT C
sda
(DO) Educagédo
Ambiental
22 SEMESTRE
PRIORIDAD | CODIGO | DISCIPLINA | CREDIT | MODALIDAD | IMPORTANCI
E 0 E A
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8 Nutri¢do 03 OBR F
NUT0054 | Humana 1
(AC)
9 CFS0037 | Elementos de 04 OBR F
(DO Fisiologia 1
10 CEL0050 | Microbiologi 04 OBR F
(DO) a Basica
11 CEL0025 | Imunologia 04 OBR F
(DQ) Geral
12 Integradora 1 03 OBR F
NUTO0002
(AC)
13 Introdugio a 04 OPT C
DANO002 | Antropologia
2 (DQ)
14 TEF0147 | Educagdo das 04 OPT C
(DO) Relacdes
Etnico-
Raciais
15 SOL0042 | Introdugio a 04 OPT C
(DO Sociologia
32 SEMESTRE
PRIORIDAD | CODIGO | DISCIPLINA | CREDIT | MODALIDAD | IMPORTANCI
E 0 E A
16 Fundamentos 04 OBR F
NUTO009 | de Ciéncias
2 (AQ) dos
Alimentos
17 CFS0039 | Elementos de 04 OBR F
(DQ) Fisiologia 2
18 Microbiologi 04 OBR F
NUT002 a e Higiene
1 (AQ) dos
Alimentos
19 Avaliagido 04 OBR F
NUTO003 | Alimentare
4 (AQ) Nutricional
20 Nutri¢cao 03 OBR F
NUTO005 Humana 2
5 (AQ)
21 Sadde e 04 OPT C
DSC0011 | Sociedade 1
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(DC)
22 LIP0174 Lingua de 02 OPT C
(DC) Sinais
Brasileira -
Bésicos
42 SEMESTRE
PRIORIDAD | CODIGO | DISCIPLINA | CREDIT | MODALIDAD | IMPORTANCI
E 0 E A
23 Patologia 04 OBR F
FMDO009 Geral
5 (DC)
24 Técnica 04 OBR F
NUTO0089 | Dietétical
(AQ)
25 Nutricdo e 02 OBR F
NUTO0068 | Dietética 1
(AQ)
26 DSC0020 | Epidemiologi 04 OBR F
(DO) a Geral
27 Tecnologia e 04 OBR F
FAV0042 | controle de
(DC) qualidade dos
produtos
agropecuario
s
28 Integradora 2 03 OBR F
NUTO0003
(AC)
29 PCL0072 Psicologia 04 OPT C
(DC) aplicada a
Saude
30 DSC0044 | Elaboragdo de 03 OPT C
(DO) trabalho
cientifico
31 Pesquisa 02 OPT C
NUTO0006 | Qualitativa
(AC) em
Alimentacdo e
Nutricdo
52 SEMESTRE |
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PRIORIDAD | CODIGO | DISCIPLINA | CREDIT | MODALIDAD | IMPORTANCI
E 0 E A
32 Nutri¢do nas 04 OBR F

NUTO000 | fases davida
7 (AQ)
33 Técnica 04 OBR F
NUT004 Dietética 2
1 (AQ)
34 Nutrigdo e 03 OBR F
NUTO007 Dietética 2
0
(AC)
35 Marcadores 02 OBR F
NUTO000 clinicos e
8 (AC) bioquimicos
do estado
nutricional
36 Epidemiologi 03 OBR F
NUTO000 | a Nutricional
9 (AQ)
37 Avaliagdo 04 OPT C
NUTO008 Nutricional
0 (AQ) na pratica
clinica
38 Fundamentos 04 OPT C
NUTO004 | de Analise de
9 (AQ) Alimentos
39 Seminario 02 OPT C
NUTO009 | Avangado em
8 (AC) Nutri¢cdo
Basica
62 SEMESTRE

PRIORIDAD | CODIGO | DISCIPLINA | CREDIT | MODALIDAD | IMPORTANCI
E 0 E A
40 Nutricdo em 04 OBR F

NUTO003 Saude
2 (AQ) Coletiva
41 Etica e 02 OBR F
NUTO007 Formacgao
9 (AQ) profissional
42 Educacdo 04 OBR F
NUTO002 | Alimentare
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8 (AQ) Nutricional
43 Terapia 02 OBR F
NUTO001 | Nutricional
0 (AQ)
44 Integradora 03 OBR F
NUTO000 3
4 (AQ)
45 Nutricdo e 04 OPT C
NUTO009 | Alimentagdo
5 (AQ) no Esporte
46 Andlise 04 OPT C
NUTO009 | Sensorial de
1 (AQ) Alimentos
47 Seminario 02 OPT C
NUTO007 | Avangado em
2 (AQ) Nutricdo em
Saude
Coletiva
48 Farmacologi 04 OPT C
FAR0031 a
(DO
7° SEMESTRE
PRIORIDADE | CODIGO | DISCIPLINA | CREDITO | MODALIDADE | IMPORTANCIA
49 Gestdo de 05 OBR F
NUTO0075 | Produgdo de
(AQ) Refeicdes 1
50 Nutri¢cdo 06 OBR F
NUT0097 Clinica e
(AQ) Dietoterapia
51 Nutricdo 02 OBR F
NUT0081 | Clinica em
(AC) Pediatria
52 Tépicos em 04 OPT C
NUTO0096 | Alimentos
(AC)
53 Higiene e 04 OPT C
NUTO0063 | Vigilancia
(AC) Sanitaria dos
Alimentos

82 SEMESTRE
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PRIORIDAD | CODIGO | DISCIPLINA | CREDIT | MODALIDAD | IMPORTANCI
E 0 E A
54 Gestdo em 05 OBR F
NUTO007 | Producao de
8 (AQ) Refeicoes 2
55 Praticas em 04 OBR F
NUTO008 Nutri¢ao
8 (AQ)
56 Integradora 4 03 OBR F
NUTO000
5 (AC)
57 Seminario 02 OPT C
NUTO006 | Avangado em
5 (AQ) Gestdo de
Producio de
Refeicdes
58 Gastronomia e 04 OPT C
NUTO006 Nutrigdo
7 (AC)
59 Ambulatério 04 OPT C
NUTO006 de
4 (AC) Especialidade
s em Nutricao
1
60 Semindrios 02 OPT C
NUTO008 | Avangados em
2 (AQ) Nutri¢cdo
Clinica
61 Oficina de 02 OPT C
NUTO001 Educagdo
1 (AQ) Alimentar e
Nutricional
92 SEMESTRE
PRIORIDAD | CODIGO | DISCIPLINA | CREDIT | MODALIDAD | IMPORTANCI
E 0 E A
62 Estagio 14 OBR F
NUTO0051 | Supervisionad
| (AC) o em Nutri¢do
Clinica
63 Estagio 14 OBR F
NUTO0093 | Supervisionad
| (AC) o em Nutricdo
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em Saude

Coletiva
64 Trabalho de 01 OBR F

NUTO0083 | Conclusao de
| (AC) Curso 1
102 SEMESTRE
PRIORIDAD | CODIGO DISCIPLINA CREDIT | MODALIDAD | IMPORTANCI

E 0 E A
65 Estagio 14 OBR F

NUTO009 | Supervisionad
4 (AC) | oem Gestdo da
Producio de
Refeicoes
66 Estagio 12 OBR F
NUT006 | Complementar
6 (AQ) em Nutricdo

67 Trabalho de 01 OBR F
NUTO008 | Conclusio de
4 (AQ) Curso 2

ART. 42 - O estudante deve ser aprovado nas disciplinas listadas no Artigo anterior como
Obrigatorias e tantas disciplinas Optativas e/ou de Mddulo Livre (ML) quantas sejam necessarias
para integralizar o total de créditos referido no Art. 2.

ART. 52 - Serido considerados, no maximo 02 (dois) créditos por semestre, totalizando no maximo
08 (oito) ao longo do curso, os créditos integralizados como extensao.

ART. 62 - O tempo de permanéncia no curso sera de 8 (0ito) semestres, no minimo, e de 12 (doze),
no maximo.

ART. 72 - O nimero maximo de créditos cursados em um semestre letivo ndo podera ultrapassar a
30 créditos e o nimero minimo previsto é de 15 créditos.

PARAGRAFO UNICO - Estes limites néo serfio considerados quando as disciplinas pleiteadas forem
as dltimas necessarias a conclusio do curso.

ART. 82 - A coordenagdo didatica do curso cabe ao Colegiado do Departamento de

Nutricdo e da Faculdade de Ciéncias da Saude.
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ANEXO 3. REGULAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

I1-DO CONCEITO

Art. 12 - O Trabalho de Conclusdo de Curso é um componente curricular obrigatério do
Curso de Graduagdo em Nutrigdo da Faculdade de Ciéncias da Satude (FS) da Universidade
de Brasilia (UnB) a ser cumprido pelo estudante. Visa o treinamento em metodologia
cientifica como atividade que integra as vivéncias de aprendizado desenvolvidas ao longo
do Curso, promovendo uma reflexdo critica acerca dos diferentes temas do campo da
Nutricdo e da formacdo e atuagdo profissional do nutricionista. Consiste na elaboragdo de
um trabalho, sob orientagdo de um professor do quadro de docentes do Curso de Nutri¢do
ou de cursos e departamentos que desenvolvam atividades relacionadas a Alimentagdo e
Nutrigdo.

II - DO OBJETIVO

Art. 22 - O Trabalho de Conclusdo de Curso tem como objetivos: a) Articular o ensino, a
pesquisa e a extensdo, em uma atividade académica de final de curso, sistematizando e
aprofundando conhecimentos desenvolvidos na teoria e na pratica da graduagio; b)
Estimular o desenvolvimento de projetos de pesquisa em nivel de iniciagdo cientifica,
estudos de casos ou ainda revisdes de literatura sobre temas preferencialmente inéditos,
todos pertinentes a uma das areas de conhecimento e/ou linha de pesquisa do Curso; c)
Oportunizar o desenvolvimento de habilidades de organizacdo, clareza e coeréncia na
redacdo de trabalhos ou relatdrios técnico-cientificos, de formas de investigacdo
bibliografica, de métodos e técnicas para investigacdo cientifica, de leitura e interpretacgio
critica de textos; e d) Socializar o conhecimento produzido.

III - DA REALIZACAO DO TRABALHO

Art. 32 - O Trabalho de Conclusdo de Curso devera ser desenvolvido individualmente,
versando sobre um tema especifico, de escolha compartilhada entre o estudante e as
oportunidades tematicas oferecidas pelo professor orientador.

Art. 42 - A duracdo total das atividades relacionadas ao Trabalho de Conclusio de Curso

sera de, no minimo, 2 semestres letivos.
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Art. 52 - As atividades do Trabalho de Conclusdo de Curso se desenvolverao segundo a
matricula do estudante nas disciplinas obrigatérias TCC 1 e TCC 2, de 1 crédito cada, de
acordo com a estrutura curricular sugerida do Projeto Politico-Pedagégico do Curso.

§ Unico - A matricula na disciplina TCC 1 tem como pré-requisito as disciplinas
Epidemiologia Geral (cédigo: 173053) e Epidemiologia Nutricional (c6digo: 129828),
enquanto a matricula na disciplina TCC 2 tem como pré-requisito a disciplina TCC 1.

IV - DO PROFESSOR ORIENTADOR

Art. 62 O professor orientador das disciplinas TCC 1 e TCC 2 devera ser necessariamente
do quadro permanente da Universidade de Brasilia ou Instituicdes Federais de Ensino
Superior - IFES.

V - DA ORGANIZACAO DAS ATIVIDADES

Art. 72 - No desenvolvimento das atividades do Trabalho de Conclusdo de Curso serdo
observadas as etapas, apresentadas no quadro a seguir, conforme estabelecido no

calendario académico definido pelo Decanato de Ensino de Graduagdo da UnB:

Atividade Responsavel Periodo

TCC1
Selecdo, escolher linha de | Estudante Periodo estipulado em
pesquisa e respectivo comunicado divulgado pela
orientador, enviando e- coordenacdo de  TCC,
mail e marcando a selegao. proximo ao término do

semestre.

Preencher planilha para o | Professor Orientador Antes do término do
coordenador de TCC, com semestre académico. O
n? de vaga e linha de periodo estara no
pesquisa, para divulgacdo comunicado.
junto aos alunos.
Comunicar a coordenacdo | Professor Orientador Data prevista pela
de TCC, o nome do aluno coordenagdo de TCC
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selecionado e matricula

Efetivacdo da matricula Coordenador do curso Periodo de ajuste de
matricula estipulado no

calendario académico

TCC2
Montagem das Dbancas | Professor Orientador Cinco dias antes da
examinadoras apresentacao.
Entrega de resumo | Professor Orientador Dez dias antes da
expandido do TCC para a apresentacio.
banca examinadora.
Apresentagdo oral publica | Estudante, professores | Pentltima sexta-feira do
do Trabalho Final slides | orientadores, banca | calendério letivo
para banca examinadora examinadora.
Entrega ao orientador, da | Banca examinadora Apbs a apresentacgdo oral
ficha de avaliacdo
preenchida.

Entrega do Trabalho Final a | Professor orientador e | Até tltimo dia do semestre
Secretaria do Curso, via e- | Estudante letivo estipulado no
mail em pdf junto com o calendario académico

formulario da BCE.

VI - DA ORIENTACAO DO TRABALHO DE CURSO

Art. 82 - Cada Trabalho de Conclusido de Curso devera ser, necessariamente,
supervisionado por um professor orientador do quadro permanente de docentes da
Universidade de Brasilia ou de outra Instituicdo publica de ensino superior. O professor
orientador do TCC 1 sera preferencialmente o orientador do TCC 2. § Unico - Cada Plano
de Trabalho podera ser orientado por até dois professores, sendo um orientador e outro
co-orientador. Art. 92 - Serd permitida a cada docente, a orientacdo simultanea de, no

maximo, 04 (quatro) estudantes por semestre letivo, sendo até 02 (dois) em TCC1 e até
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02 (dois) em TCC 2.

VII - DA NATUREZA DO TRABALHO

Art. 102 - O trabalho de conclusdo de curso (TCC 1 e 2) podera ser uma revisio
bibliografica; estudo experimental ou epidemioldégico por testagem metodolégica e
estudos analitcos, exploratérios/documentais de base qualitativa.

VIII - DA ATRIBUICAO DA CARGA HORARIA A ORIENTACAO

Art. 112 - A orientagdo de Trabalho de Conclusdo de Curso sera considerada como
atividade de ensino de graduacdo, com vistas a produtividade do Curso e individual do
docente. § Unico: A carga do professor orientador sera de 1 crédito por turma de até 01
(um) estudante, por semestre letivo.

IX - DO TEMA DE TRABALHO

Art. 122 - O tema do trabalho a ser desenvolvido podera resultar de proposta do
estudante, aprovada pelo orientador, bem como de proposta do professor orientador. O
aluno deverd iniciar o desenvolvimento do tema de trabalho na disciplina TCC 1, sendo
avaliado ao final da disciplina através da apresentacdo de projeto escrito e submissio ao
Comité de Etica da Faculdade de Satide UnB, se for o caso. O projeto proposto e aprovado
em TCC 1 devera ser necessariamente desenvolvido e finalizado na disciplina TCC 2.

§ Unico A critério do orientador, e os objetivos do trabalho de conclusdo de curso, fica
autorizado o desenvolvimento do mesmo tema por dois estudantes. A definicdo da
necessidade de divisdio do plano de trabalho por dois estudantes fica sob a
responsabilidade do professor orientador.

X- COORDENADOR DE TCC

Art. 132 - O coordenador de TCC é responsavel pela organizacido das atividades,
divulgacdo de datas, e emissdo de comprovante de apresentacdo do trabalho (autor,
orientador e membros da banca examinadora). Poderd assumir a coordenagio de TCC o
professor membro do Colegiado de Graduacdo do Curso de Nutricdo FS-UnB, com
mandato de 2 anos.

XI - DA APRESENTACAO ORAL DO TRABALHO FINAL

183



Art. 149 - De forma a auxiliar a arguicdo, 10(dez) dias antes da apresentacao, o orientador
deverd entregar a cada membro da banca examinadora, o resumo da monografia. O
resumo, deve ser estruturado com no minimo 2.500 e no maximo 3.500 caracteres com
espaco.

Art. 152 - O estudante devera apresentar oralmente seu trabalho, como atividade
obrigatdria para obter o conceito necessario a conclusdo da disciplina, dispondo de até 10
(dez) minutos para expor o contetido de seu trabalho. No prazo estipulado a banca
examinadora devera entregar ao orientador, a FICHA DE AVALIACAO DA
APRESENTACAO ORAL. O Trabalho Final dever4 ser apresentado na forma de oral com
auxilio de slides (Power Point). As normas relacionadas ao tempo, local e logistica para
apresentacdo dos trabalhos serdo definidas e informadas aos estudantes pelo
coordenador de TCC semestralmente, em fun¢do do ndmero de alunos e estrutura fisica
disponivel. Apds a apresentacgdo oral, cada membro da banca examinadora, dispora de até
10 (dez) minutos para seus comentarios e consideragdes.

Art. 162 - As apresentacdes serdo realizadas em um ou dois turnos, sendo o Coordenador
de TCC responsavel por esta defini¢do, de acordo com o niimero de estudantes.

Art. 179 - Por ocasido do processo de avaliacdo da apresentagdo oral do trabalho, o
estudante deverd procurar junto a Secretaria do Curso e coordenagdo de TCC,

informagdes quanto ao local, horario, e outros detalhes de seu interesse.

XIII - DA REDAGCAO DO TRABALHO ESCRITO FINAL

Art. 182 - O trabalho final esperado para o TCC 1 deve compreender um projeto de
pesquisa com as informacgdes relevantes para o desenvolvimento do mesmo na disciplina
subsequente: TCC 2

Art. 192 - O Trabalho Final devera ser redigido pelo estudante, individualmente, em
portugués ou inglés, no formato de monografia ou artigo cientifico, devendo neste caso
obedecer as normas do periddico escolhido para publicagido, conforme acordo entre
orientador e estudante. Art. 202 - No caso de aprovacdo do trabalho final de TCC 2, devera

ser enviado via e-mail como arquivo pdf, a Secretaria do Curso de Nutri¢do a versdo final
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revisada do trabalho, juntamente com o formulario da BCE até o ultimo dia de aula do
semestre letivo previsto no calendario académico.

§ 1° - Na ocasido da entrega o aluno devera preencher o formulario - Termo de
Autorizagdo para publicacao na Biblioteca Digital de Monografias/ BCE/UnB preenchido
e assinado pelo autor - estudante (http://www.bce.unb.br/documentos/
autorizacao.pdf).

§ 22 - 0 ndo cumprimento de todos os itens estabelecidos neste Artigo acarretara na
reprovagdo automatica do estudante na disciplina TCC 2.

§ 32 - E de responsabilidade do professor orientador verificar a entrega do trabalho junto
a Secretaria Académica antes de atribuir a menc¢do do aluno. Art. 212 - O Trabalho Final
correspondente a disciplina TCC 2 entregue fora do prazo, sera atribuida pelo professor

orientador, a menc¢do “SR”.

XIV - DA AVALIAGAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Art. 222 - A avaliacdo do TCC 1 sera baseada nas atividades realizadas (AR) pelo estudante
durante o semestre e pela apresentacdo da proposta de projeto escrito (PE) a ser
desenvolvido e finalizado na disciplina TCC 2. A média final da disciplina TCC 1 sera
expressa por um valor numérico, obtido através da seguinte equacdo: MF = AR (0,1) + PE
(0,9)

§ 12 - A nota de AR, definida no caput deste Artigo, sera atribuida em uma escala de zero
(0) a dez (10), sendo zero a nota minima e dez a nota maxima, considerando os critérios
de avalia¢do definidos por cada area.

§ 22 - A nota de PE, definida no caput deste Artigo, sera obtida através da nota atribuida
pelo orientador que supervisionou o trabalho escrito final, sendo atribuida uma nota em
escala de zero (0) a dez (10), onde zero é a nota minima e dez a nota maxima.

Art. 232 - A avaliacdo do Trabalho de Conclusdo de Curso 2 sera baseada nas atividades
realizadas pelo estudante. A média final da disciplina TCC 2 sera expressa por um valor
numérico, obtido através da seguinte equagdo: MF = AO (0,3) + TE (0,7) onde, MF = média

final; AO = nota atribuida a apresentacio oral pelos examinadores; TE = nota atribuida ao
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trabalho escrito pelo professor orientador. Sera atribuida uma mencdo a disciplina TCC,
de acordo com o Art. 122 do Regimento Geral da UnB, correspondendo a MF numérica
obtida pelo estudante.

§ 12 - A nota de AO, definida no caput deste Artigo, sera atribuida em uma escala de zero
(0) a dez (10), sendo zero a nota minima e dez a nota maxima, considerando os critérios
de avalia¢do descritos em anexo (Anexo 2).

§ 22 - A nota de TE, definida no caput deste Artigo, sera obtida através da nota atribuida
pelo orientador que supervisionou o trabalho escrito final, sendo atribuida uma nota em
escala de zero (0) a dez (10), onde zero é a nota minima e dez a nota maxima e
considerando os critérios de avaliagdo descritos em anexo (Anexo 3).

Art. 24° - O estudante que cumprir a carga hordria minima estabelecida no Regimento
Geral da UnB, e obtiver a mengdes ‘MM’, ‘MS’ ou ‘SS’ serd considerado aprovado. A
atribuicdo da mengdo ‘MI’, ‘II' ou ‘SR’ implicard na reprovagdo do graduando nas
disciplinas TCC 1 e TCC 2. Nessa situagdo, o estudante devera cursar novamente as
disciplinas.

Art. 252 - Os casos omissos serdo analisados pelo Colegiado de Graduagdo Nutri¢ao da FS-
UnB. Este Regulamento foi aprovado pelo Colegiado de Graduagao-Nutricdo da FS-UnB,
na 72 Reunido Ordinaria realizada em 13/09/2019.
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NA

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO Universidade de Brasilia
FICHA DE AVALIA(,‘AO DO TRABALHO ESCRITO Faculdade de Ciéncias da Saide
Curso de Nutri¢do

1 - Identificacao
Nome do Estudante Matricula

Nome do Orientador

Titulo do Trabalho

2 - Parametros a serem avaliados

Peso Nota

Organizagdo e estrutura: ordenagdo légica das divisdes do contetido 1,0
Redagdo: linguagem clara, precisa e objetiva. 1,0
Abordagem dos temas: adequagdo no uso de termos técnicos 1,0
Relevancia do tema escolhido para profissdo de nutricionista 1,0
Revisdo bibliografica adequada ao tema escolhido 1,0
Cumprimento do cronograma de execugdo 1,0
Desenvolvimento dos objetivos propostos 1,0
Discussao e andlise dos temas: interpretagdo e andlise critica dos resultados 1,0
obtidos

Conclusdo e consideragdes finais: embasamento e coeréncia 1,0
Bibliografia adequada ao tema, com citagdes relevantes e atuais: em periédicos 1,0
indexados de circulagdo nacional e internacional

TOTAL 10,0

Observacgoes:

S —

Data Assinatura/Carimbo
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ANEXO 4. REGULAMENTO DO ESTAGIO COMPLEMENTAR EM NUTRICAQ

Dispde sobre as regras da disciplina Estagio

Complementar em Nutri¢do (NUT0066) do Curso de graduaciao em Nutricdo da
Faculdade de Ciéncias da Saude, em consonancia com as

normatizacdes da Diretoria de Acompanhamento e Integracao

Académica - DAIA da UNB.

I - DA DEFINIGAO:

Art. 1- O Estagio Complementar em Nutricdo, de acordo com o Projeto Politico
Pedagdgico do curso de nutrigdo do departamento do curso de graduagdo em Nutrigio
FS/UNB, esta inserido no 10° periodo , fornece 12 créditos e representa 20% da carga
horaria total do curso, estando de acordo com o artigo 7@@da Resolugdo CNE/ CES n@&5
de 2001.

Art. 2 - O ESC trata-se de uma disciplina obrigatdria do curriculo do curso de nutrigao.
Trata-se de um processo de capacitacdo em ambiente profissional que abrange atividades
praticas e tedricas as quais visam o desenvolvimento de uma praxis reflexiva da sua
profissdo, por meio de processos educativos capazes de fomentar a assimilagdo de
contetidos técnicos e valores éticos fundamentais para a formagdo de profissionais
criticos e transformadores da realidade em que estdo inseridos.

II - DO OBJETIVO:

Art. 3 - O Estagio Complementar em Nutricdo tem como objetivo possibilitar ao estudante
de nutricdo a ampliar a vivéncia pratica em diferentes areas de atuacido do nutricionista
buscando fortalecer a concep¢do de multidisciplinaridade e indissociabilidade entre
teoria/pratica, integrar os conhecimentos de pesquisa, ensino e extensdo, fortalecer o
compromisso ético - politico e social do profissional e propiciar um cenério para reflexdes
sobre o processo de trabalho cotidiano do nutricionista nos diferentes cenarios de
praticas em que ele estd inserido.

111 - DAS AREAS DE ESTAGIO

Art. 4 - Os estagios poderdo ocorrer nas areas tradicionais: nutrigdo clinica, nutricdo em
saude coletiva e gestdo em producdo de refeicdes e nas areas nao tradicionais da nutrigéo,
contempladas na Resolugdo 380/ 2005 do CFN (Conselho Federal de Nutricionistas).

§ Esta excluida como area de estagio complementar em nutricdo a area de docéncia
conforme da RDC 380/2005 - CFN.

IV - DOS LOCAIS DE ESTAGIO

Art. 5 - Os Estagios serdo executados em instituicdes ou 6rgdos publicos e institui¢des ou
entidades de direito privado, desde que atenda os seguintes critérios:

a) Oferecer vivéncia e experiéncia pratica na area de atuacgio para formacio do estudante.
b) Possibilitar a amplia¢do e o aprofundamento dos conhecimentos teérico-praticos do
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estudante.

c) Possuir infraestrutura adequada, que garantam a supervisao e as condi¢des necessarias
para a realizac¢do do estagio.

d) Disponibilize profissionais com desempenho adequado nos campos especificos para
atuar como preceptores.

e) Realizar, conjuntamente, o planejamento e a execu¢do do Plano de Trabalho do
estudante.

f) Aceitar a supervisdo e avaliacdo da UnB.

g) Aceitar as normas que regem os Estagios do Curso Nutri¢cdo da UnB.

Art. 6 - Os locais de ESC poderdo ser identificados e requeridos pelos estudantes
interessados, os quais serdo responsaveis por: identificar os locais, verificar a
concordancia dos critérios de sele¢do de locais, organizar um plano de trabalho e entdo
apresentar a area responsavel para analise e avaliacdo de pertinéncia.

Art. 7 - A solicitagdo de realizagdo de ESC em locais fora do cidade de Brasilia - DF devera
ser submetida a andlise da Comissdo e posteriormente a apreciacdo do colegiado do curso
de nutrigao.

DA ORGANIZACAO DOS ESTAGIOS COMPLEMENTARES

Art. 8 - A organizagdo dos ESC serd realizada por uma Comissao do ESC.

§ 1 - A Comissao sera constituida por 3 professores de areas diferentes do departamento
de nutricdo eleitos pelo Colegiado do Curso de graduagdo em nutrigdo com mandato de 2
anos.

§ 2 - As atribui¢es da Comissido serdo: divulgar as vagas dos locais de estagio, organizar
o calendario do Estagio, analisar os pedidos de ESC fora da cidade de Brasilia, auxiliar na
organizacdo do processo seletivo de vagas e analisar outras demandas relacionadas ao
ESC.

DAS VAGAS E CRITERIOS DE SELECAQ

Art 09 - Aalocagdo de vagas por turma sera realizada por area de atuagio/professor. Caso
o nimero de interessados seja maior que o nimero de vagas disponibilizadas, havera um
processo seletivo obedecendo os seguintes critérios: IRA (indice de rendimento
académico), andlise de curriculo e entrevista.

§ 2 - Os professores ndo vinculados ao Estagio Supervisionado Obrigatério serdo os
primeiros a terem suas vagas de ESC preenchidas e, quando necessario, ofertardo mais
vagas do que os professores vinculados ao Estagio Supervisionado Obrigatério para o
ESC.

DA CARGA HORARIA:

Art. 10 - O ESC terd uma carga horaria semestral de 180 horas (12 créditos), com carga
horéria semanal de até 40 horas.

Art. 11 - 0 ESC podera ser cumprido em duas modalidades:

SEMESTRAL - o estagio com carga horaria semestral (carga horaria semanal de 12
horas) totalizando as 180 horas previstas.

CONCENTRADA - cumprindo a carga hordria prevista em 36 horas semanais durante 5
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semanas totalizando as 180 horas semestrais.

§ 1: A escolha da modalidade devera ser acordada junto ao estudante / preceptor/
professor e devera constar no plano de trabalho elaborado.

§ 2 : E permitida a realizacio de Estagios extra - curriculares no mesmo ao periodo de
EC, desde que ndo haja choque de carga horaria.

DAS FORMAS DE SUPERVISAO DOS ESTAGIOS

Art. 12 - O acompanhamento do estagio pelo professor supervisor dar-se-a em uma das
seguintes formas:

a) semi-presencial - acompanhamento por meio de visitas periddicas ao local do estagio
pelo professor supervisor, o qual manterd contatos com o preceptor e com o estudante,
para implementar as possiveis complementagoes.

b) ndo-presencial - acompanhamento por meio de plano de trabalho e relatérios: parcial
e

final, elaborados pelo estagiario, com a ciéncia do profissional preceptor.

DO PLANO DE TRABALHO E RELATORIO DE ATIVIDADES DO ESTAGIO

Art. 13 - A programacdo e o planejamento dos Estagios Supervisionados
Complementares

devem ser elaborados em conjunto, envolvendo estudante, professor supervisor e
profissional do servigo (Preceptor) e, assim resultar em um Plano de Trabalho (anexo 3
- Sugerido DAIA/UNB) de Estagio que contemple, os objetivos, as atividades a serem
desenvolvidas, o cronograma e os resultados esperados.

DO ACOMPANHAMENTO E AVALIACAO:

Art 14- O acompanhamento do estagio serda por meio de formulario de avaliagdo
(sugerido pelo DAIA/UNB anexo 2) e dos relatérios parciais e finais do estagiario
elaborados com base nos plano de trabalho.

§ Unico - O Trabalho de Conclusio de Curso de Nutrigiio - TCC e os Projetos de

Extensdo e Pesquisa ndo poderao ter agenda e/ou atividades sobrepostas as atividades
do ESC.

Art. 15 - Os casos omissos que ndo estiverem descritos neste regulamento serdo
analisados pela Comissdo e apreciados pelo Colegiado do curso de graduagdo em
Nutrigdo.
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ANEXO 5. NORMAS SOBRE 0S ESTAGIOS NAO OBRIGATORIOS E CREDITOS
REFERENTES AS ATIVIDADES COMPLEMENTARES, CURSOS, PARTICIPACAO E
APRESENTACAO DE TRABALHOS EM CONGRESSOS, NO AMBITO DO CURSO DE
GRADUACAO EM NUTRICAO.

1. Consideracgdes gerais

1.1.Fazem parte do rol de atividades que poderdo ser incorporadas aos historicos dos
alunos de graduagdo como Atividades Complementares, de acordo com o atual Projeto
Politico Pedagédgico do curso de Nutricio da Universidade de Brasilia e de
deliberacdes anteriores de seu colegiado: estagios nio obrigatérios, cursos, eventos
cientificos (congressos, simpdsios, seminarios e outros), apresentagdes orais e de
pOsteres em eventos cientificos, publicagdo de artigos cientificos e materiais técnicos,
participacdo em atividades de pesquisa e iniciagdo cientifica, monitorias e
participacdo em projetos de extensio.
1.1.1.As participacdes em projetos de extensdo e monitorias sdo incorporadas
atualmente aos histéricos escolares dos alunos pelos Decanatos de Extensdo e de
Graduacdo, portanto, a presente norma ndo incorporard essas atividades no rol das
Atividades Complementares para evitar duplicidades na concessdo de créditos.
1.2.As atividades complementares poderao totalizar até 15 créditos, correspondendo a
225 horas.

2. Estagios niao obrigatérios

2.1. Serdo considerados para o computo de Atividades Complementares os estagios
ndo obrigatdrios realizados a partir do terceiro semestre do curso de Nutrigao.

2.2.  Paraocomputo final poderdo ser realizado estagios em diferentes localidades, que
terdo sua carga horaria somada até o limite superior estabelecido no Anexo 1 desta
norma.

2.3. Para o aproveitamento de estigios ndo obrigatérios como Atividades
Complementares, os estudantes poderdo atuar apenas em dareas relacionadas a
nutricdo e afins.

2.4. Oestagioaser considerado devera ser firmado formalmente junto a UnB, mediante
Termo de Compromisso entre as partes envolvidas.

3. Cursos, eventos e publicac¢des cientificas ou técnicas
3.1. O aluno poderd solicitar os créditos referentes a: cursos; participagio,

apresentacdo de trabalhos e premia¢des em congressos ou eventos cientificos;
publicacdo de artigos cientificos; participacdo em acdes de extensdo (oficinas, cursos,
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palestras, rodas de conversa e outros); e participacdo na autoria de publicacdes
técnicas (protocolos, guias, manuais e outros).

3.2.  Somente serdo considerados para esse fim eventos cientificos da area de nutrigio
e afins, de carater local, regional, nacional e internacional.

3.3.  As atividades a serem consideradas deverdo estar dentro do seguinte periodo:
inicio - data de ingresso do aluno na habilitagdo em Nutricdo em qualquer Instituicdo
de Ensino Superior; fim - data do pedido da andlise dos créditos.

3.4. Serdo aceitas atividades que tenham sido realizadas até 05 anos antes da data do
pedido de anilise.

3.5.  Os critérios adotados para a pontuacido de cada atividade estdo apresentados no
Anexo 1.

4. Participacido em atividades de pesquisa e iniciacdo cientifica

4.1. Podera ser considerada a participagdo dos alunos como auxiliares em atividades
de pesquisa, tais como coleta de dados, digitacdo e elaboracdo de bancos de dados,
analises de dados, entre outros, conforme critérios dispostos no Anexo 1.

4.2.  Sera considerada a participagdo dos alunos em projetos de Iniciacdo Cientifica,
devendo o aluno ter concluido a atividade na data da solicitagdo, sendo comprovada
por meio de certificado.

4.3. As atividades a serem consideradas deverdo estar dentro do seguinte periodo:
inicio - data de ingresso do aluno na habilitacdo em Nutricdo em qualquer Instituicido
de Ensino Superior; fim - data do pedido da analise dos créditos.

4.4. Serao aceitas atividades que tenham sido realizadas até 05 anos antes da data do
pedido de anilise.

4.5. Somente serdo considerados para esse fim pesquisas da area de nutri¢do e afins.

5. Consideracgdes finais

5.1.  Os alunos deverio solicitar os créditos referentes as atividades complementares
em periodo a ser divulgado semestralmente pelo Departamento de Nutrigao.
5.1.1.De maneira a racionalizar a analise dos processos, sugere-se que os alunos
realizem apenas uma solicita¢do de todas as atividades em semestres finais do
curso, ou quando atingirem a pontua¢do maxima (Anexo 1).
5.1.2.No caso de atividades cujo periodo maximo de 5 anos esteja préximo, a solicitagdo
podera ser realizada de forma fracionada, antes dos semestres finais do curso.
5.2. Uma comissdo composta por trés professores de diferentes areas, nomeada pela
chefia do departamento, com mandato de dois anos, analisara o mérito da solicita¢io
uma vez a cada semestre e, ap6s a aprovacdo e homologacio pelo colegiado do Curso
de Nutricdo, encaminhara o resultado para a Secretaria de Administra¢do Académica
que devera proceder a incorporacdo dos créditos, no formato de carga horaria, ao
histérico escolar dos alunos.
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5.3. A solicitagdo devera ser realizada por correspondéncia eletrénica (via e-mail)

para endereco a ser divulgado pelo departamento.

Todos os comprovantes de participagdo das atividades deverdo ser digitalizados
frente e verso e estar preenchidos com nome completo do aluno, data de realizacdo da
atividade e carga horaria correspondente, além de adequadamente assinados quando
pertinente. O recebimento sera confirmado pelo departamento por meio de resposta
a mensagem que encaminhou a documentagdo. Documentos sem algum dos dados
citados ndo serdo considerados.

5.4.2. Havendo alguma duvida, conflito de informagdes ou dificuldade de leitura por falta
de nitidez ou qualidade na digitalizacdo, serdo solicitadas informagdes
complementares aos alunos.

0 departamento mantera um cadastro digital para cada aluno com a cépia de todos
os comprovantes submetidos, de modo que a mesma atividade nao seja considerada

5.4.

5.5.

em duplicidade.

5.6.  Casos omissos serdo avaliados pela comissdo de analise.
ANEXO 1
Atividade complementar Nimero Especificacoes Nimero maximo
maximo de dos créditos a
horas a serem serem
computadas concedidos
nesta
modalidade
Estagio extracurricular 90 A cada 15 horas sera computado 01 6
crédito
Cursos 30 A cada 15 horas serda computado 01 2
crédito.
Participagdo em Ndo se aplica |Congresso Internacional - 02 4
Congressos créditos
Congresso Nacional - 01 crédito
Apresentacdo de Poster Nao se aplica | Para cada apresentagdo - 01 crédito - 1
com resumo publicado em
Anais em Congresso
Internacional ou Nacional
Apresentacdo Oral em Ndo se aplica |Para cada apresentagdo - 02 créditos 4
Congresso Internacional ou
Nacional
Publicagdo de artigo Nio se aplica |- Revista Qualis A, B1 e B2 - 04 4
cientifico Créditos
- Revista Qualis B3 e B4 - 02 Créditos
- Revista Qualis B5 e C - 01 Crédito
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- Revistas nio indexadas nao serao
aceitas.

Premia¢do em eventos N3o se aplica | Para cada premiacgdo - 02 créditos 4
cientificos

Participacdo em produgdes | N&o se aplica |Para cada produgdo técnica - 01 3
técnicas crédito

Auxilio em atividades de 90 A cada 15 horas sera computado 01 6
pesquisa crédito

Participagcdo em projetos de| Nao se aplica |Para cada Iniciagdo Cientifica 8

Iniciagdo Cientifica

concluida - 4 créditos
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