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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4438 - ANATOMIA SISTEMICA

Matéria:
Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Tedrica: 88 4
Pratica: 22 1
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 4 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizagao:

Anatomia Sistémica é uma disciplina introdutéria no universo das ciéncias da saude que aborda
integralmente o estudo da anatomia humana, de modo a atender as necessidades de todos os cursos da
area da saude. O seu conteudo compreende uma introdugao ao estudo da anatomia humana, estudo
dos sistemas esquelético, articular, muscular, cardiovascular, linfatico, respiratério, digestoério, urinario,
genital masculino, genital feminino e nervoso. Esta disciplina no primeiro periodo permite a
compreensdo do corpo humano, do ponto de vista morfolégico, despertando no estudante a percepg¢ao
da importancia do conhecimento da anatomia como base para o desenvolvimento de estudos do corpo,
dentro das abordagens necessarias a cada uma das profissées na area da saude.

2.Ementa:

Introdugéo ao estudo da anatomia humana. Generalidades sobre os sistemas esquelético, articular e
muscular. Nogdes basicas dos sistemas cardiovascular, linfatico, respiratorio, digestério, urinario, genital
masculino, genital feminino e nervoso

3.0bjetivos Gerais:
Integrar os conhecimentos tedricos e praticos da anatomia sistémica em um ambiente favoravel ao
aprendizado e a assimilacdo do conteldo.

4.0bjetivos Especificos:

1. Relacionar estruturas anatdbmicas normais com os sistemas do corpo humano; 2. Explicar a relagao e
a interagdo entre os sistemas do corpo humano; 3. Aplicar os conhecimentos anatdbmicos na pratica do
profissional da area da Saude.

5.Conteudos:

Tema 1: Generalidades e Sistema Osteomioarticular 1.1. Reconhecer os conceitos gerais da
constituicdo do corpo humano, os planos e eixos, a terminologia e a posi¢cdo anatdbmica, as diferengas
conceituais do estudo sistémico e topografico e a ética na anatomia 1.2. Reconhecer as generalidades
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sobre a anatomia do sistema esquelético 1.3. Reconhecer as generalidades sobre a anatomia do
sistema articular 1.4. Reconhecer as generalidades sobre a anatomia do sistema muscular Tema 2:
Anatomia do sistema cardiovascular 2.1. Reconhecer conceitos gerais sobre sistema cardiovascular,
estrutura e funcdo do coragéo e ainda circulagdo pulmonar e sistémica 2.2. Identificar os principais
vasos do corpo humano Tema 3: Anatomia do sistema linfatico 3.1. Reconhecer os conceitos gerais
sobre o sistema linfatico 3.2. Descrever os 6rgaos linfaticos primarios e secundarios Tema 4: Anatomia
do sistema respiratorio 4.1 ldentificar os conceitos gerais da anatomia do sistema respiratério e as vias
aéreas superiores 4.2 Reconhecer os elementos que compdem as vias aéreas inferiores e a respiragao
Tema 5: Anatomia do sistema digestério 5.1 Identificar os conceitos gerais sobre os sistemas digestorio,
nervoso entérico e peritdnio 5.2 Reconhecer os elementos que compdem o tubo digestivo 5.3 Conhecer
os 6rgaos e glandulas anexas do sistema digestério Tema 6: Anatomia do sistema urinario 6.1
Reconhecer os conceitos gerais sobre o sistema urinario e o rim 6.2 Identificar os elementos de
armazenamento e conducédo do sistema urinario Tema 7: Anatomia do sistema genital feminino e
masculino 7.1 Reconhecer os elementos gerais do sistema genital, o sistema genital feminino e as
mamas 7.2 Reconhecer os elementos que compdem o sistema genital masculino Tema 8: Anatomia do
sistema nervoso e tegumentar 8.1 ldentificar os conceitos gerais sobre o sistema nervoso 8.2
Reconhecer os elementos que compdem o sistema nervoso central 8.3 Reconhecer os elementos que
constituem o sistema nervoso periférico e o sistema tegumentar

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas, em ambiente virtual de aprendizagem, nas quais o conhecimento € exposto ao aluno
de acordo com um desenho didatico planejado para adequar o meio de entrega ao conhecimento
particular da disciplina. Na sala de aula virtual, a metodologia de entrega de conteudo contempla, além
dos conceitos e tematicas das aulas propriamente ditas, leitura de textos pertinentes ao assunto,
hipertextos, links orientados, videos, estudos de caso, atividades animadas de aplicagao do
conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo, simulados, biblioteca virtual etc.

7.Procedimentos de avaliagao:

Nesta disciplina a avaliagéo contara com a realizagado de uma atividade Pratica. O cumprimento da
pratica é avaliado sob a forma de conceito. A atividade pratica soma-se a realizagdo de uma avaliagao
na qual sera atribuido grau de 0,0 (zero) a 10 (dez). Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota
igual ou superior a 6,0 (seis).

8.Bibliografia Basica:

Tortora, Gerard J.; Mark T. Nielsen. Principios de anatomia humana revisao técnica Luis Otavio
Carvalho de Moraes; traducdo Claudia Lucia Caetano de Araujo, Patricia Lydie Voeux. - 14. ed. - Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2019. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527734868/epubcfi/6/4%5B%3Bvnd.vst.idref%3
Dhalftitle%5D!/4/2/4%5Bvst-image-button-482106%5D%400.00:22.5 Larosa, Paulo Ricardo R. Anatomia
humana: texto e atlas / Paulo Ricardo R. Larosa. - 1. ed. - Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2018.
Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527730082/epubcfi/6/2%5B%3Bvnd.vst.idref%3
Dcover%5D!/4/2/2%5Bvst-image-button-927141%5D%400:0 Tank, Patrick W. Atlas de anatomia
humana [recurso eletrdnico] / Patrick W. Tank, Thomas R. Gest; traducao Alexandre Werneck. - Dados
eletrGnicos. - Porto Alegre : Artmed, 2009. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536319308/pageid/0

9.Bibliografia Complementar:
MARIEB, Elaine, WILHEIM, Patricia, MALLATF, Jon. Anatomia humana [livro eletrénico]. 1ed. Sao
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Paulo: Pearson Education do Brasil, 2014.. Disponivel em:
https://estacio.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788570615367/pages/5 COLICIGNO, Paulo
Roberto Campos. [et al.]. Atlas fotografico de anatomia [livro eletrbnico]. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2009. Disponivel em:
https://estacio.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788570615367/pages/5 MARTINI, Frederic H
[et al.]. Anatomia & fisiologia humana [livro eletrénico]. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2014..
Disponivel em: https://estacio.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788570615367/pages/5
GIRON, Paulo Augusto. Principios de anatomia humana: atlas e texto [livro eletronico]. 2ed. Caxias do
Sul - RS: EDUCS, 2009. 249 p. Disponivel em:
https://estacio.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788570615367/pages/5 Wolf-Heidegger,
Atlas de anatomia humana / [editora] Petra Ko pf-Maier ; traduzido sob a supervisa~o de He’lcio
Werneck. - Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006 2v. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-277-2162-2/recent
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4443 - AVALIACAO NUTRICIONAL
Matéria: ADMINISTRACAO DE MICRO E PEQUENA EMPRESA
Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Teorica: 66
Prética: 22
Campo:
Atividade:
Estagio:
EAD:
Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

o O O O
O O O O b W

Versao Plano de Disciplina: 4 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

A disciplina de Avaliagao Nutricional € uma disciplina fundamental para a formagao do Nutricionista. A
instrumentalizagcao nos métodos de avaliagao nutricional e a realizagdo do diagndstico nutricional sdo
importantes para outras disciplinas do ciclo profissional como: Nutricdo e Dietética, Nutricao
Maternolnfantil, Nutricdo Clinica em Pediatria, Nutricdo Esportiva, Fisiopatologia da Nutricao e
Dietoterapia | e I, Nutricdo em Geriatria, Nutricdo em Saude Coletiva, Estagio Supervisionado em
Servigo de Alimentacao e Nutricao, Nutricao Clinica e Saude Coletiva.

2.Ementa:

Diagndstico nutricional individual e de coletividades. Indicadores antropométricos,clinicos, bioquimicos,
dietéticos, demograficos e socioecondmicos. Avaliacao do estadonutricional de criangas, adolescentes,
adultos, gestantes e idosos.

3.0bjetivos Gerais:

Capacitar o aluno para aplicacao dos diferentes métodos utilizados para avaliar o estado nutricional do
individuo e de coletividades, nas diversas faixas etarias; Capacitar o aluno para interpretar os resultados
das diferentes metodologias de avaliagdo nutricional, do individuo e da coletividade; Identificar os
disturbios nutricionais através da analise de dados clinicos, dietéticos, bioquimicos e da composicao
corpoérea, com a finalidade de recuperar e/ou manter a saude do individuo.

4.0bjetivos Especificos:

Utilizar métodos diretos objetivos de avaliagado nutricional, tais como: exames antropométricos (peso,
altura, dobras cutaneas), laboratoriais (hemoglobina, perfil lipidico) e outros mais sofisticados
(densitometria, bioimpedancia). Utilizar métodos diretos subjetivos na avaliagdo nutricional, tais como: o
exame clinico nutricional ou semiologia (sinais e sintomas clinicos nutricionais), avaliagdo subjetiva
global e avaliagdo muscular subjetiva. Utilizar de métodos indiretos de avaliagao nutricional, tais como::
Inquérito alimentar, caracterizado pelo recordatdério alimentar de 24 horas, frequéncia alimentar e
pesada direta. Discutir aplicabilidade, vantagens, limitagcdes e completividade dos diferentes métodos de
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avaliacao nutricional no @mbito individual e de coletividades; Elaborar o diagndstico nutricional individual
e de diferentes grupos populacionais com base nos dados clinicos, dietéticos, antropométricos e
bioquimicos;

5.Conteudos:

TEMA 1: Avaliacdo do estado nutricional, 1.1. Métodos diretos e indiretos; 1.2 Instrumentos de triagem
de risco nutricional; TEMA 2. Avaliacdo da composicéo corporal; 2.1 Antropometria e técnicas de
medigdo; 2.2. modelos de compartimentos corporais; TEMA 3. Avaliagao Nutricional de criangas e
adolescentes. 3.1 Avaliagdo antropométrica de criangas e adolescentes; 3.2. Manifestacdes fisicas e
semiologia clinica em criangas e adolescentes; 3.3. Biomarcadores de estado nutricional e inquéritos
dietéticos em criancas e adolescentes. Tema 4. Avaliagao nutricional do adulto- 4.1 Avaliacao dietética,
antropométrica e composigao corporal; 4.2. Paramétros de avaliagdo bioquimica e diagnéstico. Tema 5.
Avaliagéo Nutricional de gestantes, 5.1 Critérios de avaliagdo antropométrica em gestantes; 5.2
variaveis clinicas e bioquimicas associadas ao estado nutricional de gestantes; 5.3 requerimentos
nutricionais de gestantes

6.Procedimentos de ensino

As aulas serdo ministradas na modalidade EAD Campus Virtual. O conteudo da disciplina foi criado
especialmente para este ambiente online, e planejado para estimular o pensamento critico, a construgao
colaborativa do conhecimento e facilitar o processo de ensino e de aprendizagem. A disciplina sera
ministrada de acordo com a metodologia de EAD adotada pela Estacio, sob supervisdo de um tutor.As
aulas Praticas possuem uma parte expositiva, com explicacdo detalhada dos métodos.

7.Procedimentos de avaliagao:

A avaliagéo da disciplina segue as normas regimentais da Instituicdo. Nesta disciplina o aluno sera
avaliado por seu desempenho nas avaliagdes presenciais, bem como nos simulados que realizar. No
que se refere as avaliagdes presenciais, 0 aluno agendara a realizagdo da AV e, se necessario - e
posteriormente - a AVS. As referidas avaliacdes, realizadas no polo de apoio EAD, envolvem questbes
objetivas e/ou discursivas a partir do banco de questao da disciplina e consideram diferentes niveis de
complexidade e diferentes niveis cognitivos. Os simulados - tomam como base o conteudo de toda a
disciplina e permitem a obtencgao de até 2,0 pontos na média, desde que o aluno obtenha, pelo menos,
nota 4,0 na AV e na AVS.

8.Bibliografia Basica:

Beck, B. D.; Miranda, R. C. de; Venturi, |. Avaliagcao nutricional. Porto Alegre: SAGAH, 2018. Disponivel
em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595027817/pageid/1 Davis, Alessandra Bento
Veggi. Avaliagdo Nutricional. 12. Rio de Janeiro: SESES, 2016. Disponivel em:
http://repositorio.savaestacio.com.br/site/index.html#/objeto/detalhes/1FB2959F5B6D4BE99F5967249
DFB23EO0 Weffort, V. R. S. e Lamounier J. A. Nutricdo em pediatria da neonatologia a adolescéncia. 1.
Barueri Sdo Paulo: Manole, 2009. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520442654/pageid/3

9.Bibliografia Complementar:

Brasil. Ministério da Saude. Secretaria de Atencédo a Saude Coordenacao Geral da Politica de
Alimentac&o e Nutricdo. MANUAL DE ATENDIMENTO DA CRIANCA COM DESNUTRICAO GRAVE EM
NIVEL HOSPITALAR. Brasilia: Ministério da saude, 2005. Disponivel em:
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/manual_desnutricao_criancas.pdf Brasil. Ministério da Saude.
Secretaria de Atengao a Saude. Departamento de Atencao Basica. Orientacbes para a coleta e analise
de dados antropométricos em servi¢os de saude: Norma Técnica do Sistema de Vigilancia Alimentar e
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Nutricional SISVAN. Brasilia: Ministério da Saude, 2011. Disponivel em:
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/orientacoes_coleta_analise_dados_antropometricos.pdf
Corréa, R. da S. Avaliagdo Nutricional Aplicada. Porto Alegre: SAGAH, 2016. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788569726708/pageid/2 Cuppari, L. Guia de Nutri¢cao:
clinica no adulto. 3. Barueri Sdo Paulo: Manole, 2014. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Cuppari&searchpage=1&filtro=todos&from=busca&page=15 §ion=0#/legacy/18983 Philippi, S. T.
Tabela de Composicao de Alimentos Suporte para Decisdo Nutricional. 5. ed. revisada e atualizada.
Barueri Sdo Paulo: Manole, 2016. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520449837/pageid/5
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE3530 - BIOLOGIA CELULAR

Matéria:
Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Teorica: 88 4
Pratica: 0 0
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 5 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

A Biologia Celular é o ramo de estudos que se volta para as células, as unidades funcionais dos seres
vivos. O estudo da biologia celular é de fundamental importancia para a compreensao dos processos
bioldgicos basicos que participam da composigao e do funcionamento das células dos seres vivos. O
estudo dos seres vivos mostra que a evolugao produziu uma imensa diversidade de formas. Existem
cerca de 4 milhdes de espécies diferentes de bactérias, protozoarios, plantas e animais que diferem em
sua morfologia, fungdo e comportamento. Quando os organismos sao estudados em nivel molecular e
celular, entretanto, percebe-se que existe um unico plano geral de organizagao. A Biologia Celular tem
precisamente por finalidade conhecer esse plano unificador, através do estudo das células e moléculas
que constituem os blocos de construcio de todas as formas de vida do planeta, além da informacéao
bioldgica codificada no DNA. De acordo com este contexto, a disciplina de Biologia Celular tem como
objetivo oferecer ao graduando dos cursos da area de Ciéncias da Saude conhecimentos fundamentais
sobre a estrutura e a funcao da célula, bem como de seus métodos de estudo.

2.Ementa:

Evolugao celular. Quimica celular. Sistema de membranas celulares. Transporte transmembrana.
Comunicacgao intracelular e intercelular. Organelas citoplasmaticas. Dindmica funcional intracelular.
Diferenciagao celular. Sintese de macromoléculas. Divisao celular. Ontogenia celular. Morte e fungao
celular.

3.0bjetivos Gerais:

Desenvolver a capacidade de compreender a estrutura e o funcionamento das células numa perspectiva
evolutiva, e de associar a estrutura basica das células eucariontes com o seu funcionamento e do
organismo.

4.0bjetivos Especificos:

Desenvolver a competéncia para distinguir a estrutura das células procariontes das células eucariontes;
Desenvolver a capacidade de identificar os principais componentes moleculares da célula; Desenvolver
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a competéncia de apontar os principais processos do metabolismo celular; Desenvolver a habilidade de
reconhecer as diversas organelas citoplasmaticas e suas respectivas estruturas e fun¢des; Desenvolver
a capacidade de descrever a estrutura das membranas celulares; Desenvolver a capacidade de apontar
os processos envolvidos na formagao de novas células, lesdo e morte celular.

5.Conteudos:

Tema 1: Classificagdo e composi¢cdo quimica celular 1.1 Relacionar a importancia do estudo do Universo
ao estudo dos seres vivos 1.2 Descrever a classificacdo das células 1.3 Identificar as substancias
inorganicas que compdem a célula 1.4 Identificar as substancias organicas que compdem a célula Tema
2: Membranas celulares: ultraestrutura, especializacdes, transporte e sinalizagdes 2.1 Descrever a
estrutura, as fungbes e as especializa¢gdes da membrana plasmatica 2.2 Reconhecer os mecanismos de
transporte e sinalizag&o celular transmembrana Tema 3: Citoplasma: movimento, sintese e digestao
celular 3.1 Identificar caracteristicas e fungdes do citoplasma e citoesqueleto 3.2 Reconhecer as
organelas que atuam na sintese celular 3.3 Descrever as organelas responsaveis pela digestdo
intracelular Tema 4: Transformacgao de energia na célula 4.1 Identificar as caracteristicas e as fungdes
dos cloroplastos 4.2 Descrever as caracteristicas e as fungbes das mitocéndrias 4.3 Reconhecer o papel
do peroxissomo no metabolismo celular Tema 5: Nucleo, diferenciagdo e morte celular 5.1 Descrever a
estrutura nuclear e os processos do ciclo e da divisdo celular 5.2 Identificar a organizacao
cromossémica e o caridtipo 5.3 Descrever as etapas da duplicacao do DNA, da transcricao do RNA e da
sintese de proteinas 5.4 Descrever os processos de diferenciagao celular e morte celular

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas, em ambiente virtual de aprendizagem, nas quais o conhecimento € exposto ao aluno
de acordo com um desenho didatico planejado para adequar o meio de entrega ao conhecimento
particular da disciplina. Na sala de aula virtual, a metodologia de entrega de conteudo contempla, além
dos conceitos e tematicas das aulas propriamente ditas, leitura de textos pertinentes ao assunto,
hipertextos, links orientados, videos, estudos de caso, atividades animadas de aplicagao do
conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo, simulados, biblioteca virtual etc.

7.Procedimentos de avaliagao:

Nesta disciplina, o aluno sera avaliado pelo seu desempenho nas avaliagdes (AV ou AVS), sendo a cada
uma delas atribuido o grau de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). O discente conta ainda com uma atividade sob a
forma de simulado, que busca aprofundar seus conhecimentos acerca dos conteudos apreendidos,
realizada online, na qual é atribuido grau de 0,0 (zero) a 2,0 (dois). Esta nota podera ser somada a nota
de AV e/ou AVS, caso o aluno obtenha nestas avaliagbes nota minima igual ou maior do que 4,0
(quatro). Os instrumentos para avaliagdo da aprendizagem constituem-se em diferentes niveis de
complexidade e cognicao, efetuando-se a partir de questdes que compdem o banco da disciplina. O
aluno realiza uma prova (AV), com todo o conteudo estudado e discutido nos diversos materiais que
compdem a disciplina. Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota igual ou superior a 6,0
(seis). Caso o aluno nao alcance o grau 6,0 na AV, ele podera fazer uma nova avaliagao (AVS), que
abrangera todo o conteudo e cuja nota minima necessaria devera ser 6,0 (seis). As avaliagbes serao
realizadas de acordo com o calendario académico institucional.

8.Bibliografia Basica:

CARNEIRO, J.; JUNQUEIRA ,L. C. Biologia Celular e Molecular. 92 edigéo.. Rio de Janeiro.: Guanabara
Koogan., 2012. Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-277-2129-
5/cfi/3/4/4@0.00:48.4; CARVALHO, H. F. PIMENTEL-RECCO, S. M. A célula. 3? edigéo.. Sdo Paulo:
Manole, 2013. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520435786/cfi/0!/4/4@0.00:32.4; MAYWORM, S.
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H. Introducgéo a Biologia Celular. 12 edi¢ao. Rio de Janeiro.: Editora Universidade Estacio de Sa., 2014.
1.

9.Bibliografia Complementar:

ALBERT, B.; BRAY, D.; HOPKIN, K. Fundamentos da Biologia Celular. 4® edicdo.. Porto Alegre: ArtMed,
2017. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582714065/cfi/3!/4/4@0.00:0.00. ALMEIDA, Lara
Mendes de. Biologia celular : estrutura e organizac?a?o molecular. 1. Sdo Paulo: Erica, 2014. Disponivel
em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536520803/cfi/2!/4/4@0.00:0.00 DE
ROBERTIS, E. M. F. Biologia celular e molecular. 16. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2017.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-277-2386-2/cfi/6/10!/4/8/8@0:0
LODISH, Harvey. Biologia celular e molecular. 7. Porto Alegre: ARTMED, 2014. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582710500/cfi/1!/4/4@0.00:54.1 PAOLI, S.
Citologia e Embriologia. 1% edigdo.. Sao Paulo.: Pearson, 2014. Disponivel em:
https://tinyurl.com/y3hpjkys
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4452 - BIOQUIMICA

Matéria:
Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Teorica: 66 3
Pratica: 0 0
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 4 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

Disciplina do eixo basico da area da Saude, cujo entendimento dos conceitos basicos de bioquimica vao
permitir a compreensao de outras disciplinas como fisiologia humana e do exercicio, farmacologia, entre
outras. E uma disciplina que faz parte do eixo de ciéncias biolégicas e, que junto com a biologia celular,
ajuda a entender o funcionamento do corpo humano através das reagdes quimicas que determinam o
funcionamento celular, de 6rgaos e tecidos. Ao longo do curso, as moléculas tém a sua estrutura,
propriedades e fungdes apresentadas, em seguida sao discutidas as vias metabdlicas que permitem o
entendimento de como as células e, portanto, os tecidos, 6rgaos e sistemas fisioldgicos obtém energia a
partir dos nutrientes de forma a garantir a manutengao das fungdes fisiolégicas e vitais. Além disso, ao
final do curso sao mostradas as agdes hormonais que integram as respostas dos diferentes tecidos, ndo
apenas em condigdes fisioldgicas estado alimentado e jejum, mas também nos diferentes tipos de
exercicio fisico, e estados fisiopatoldgicos, como a diabetes mellitus, obesidade e aterosclerose.

2.Ementa:

Introdugéo a Bioquimica. Constituintes quimicos corporais, agua, pH e tampdes biolégicos. Bioquimica
dos aminoacidos e estrutura e funcao das proteinas. Introdugcao ao metabolismo e mecanismos de
transducgao do sinal hormonal. Bioquimica e metabolismo dos carboidratos. Bioenergética. Bioquimica e
metabolismo dos lipideos. Metabolismo proteico. Integragao metabdlica no exercicio, jejum, estado
alimentado, diabetes mellitus e obesidade.

3.0bjetivos Gerais:
Compreender os principios gerais das estruturas e fungdes moleculares das proteinas, carboidratos e
lipideos, bem como do controle e integracao metabdlica.

4.0bjetivos Especificos:

Entender os principios da bioquimica Compreender a estrutura, propriedades e fungdes das proteinas,
carboidratos e lipideos, bem como seu comportamento no meio aquoso e organismo vivo. Identificar as
caracteristicas e fungdes das enzimas Correlacionar a estrutura dos carboidratos, proteinas e lipidios
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com seus respectivos metabolismos Entender os principios da bioenergético Compreender a acao
hormonal sobre a integracao e controle do metabolismo Entender os principios basicos da bioquimica no
diabetes melittus e na obesidade

5.Conteudos:

Tema 1: Introducao a Bioquimica Fundamentos da Bioquimica A Bioquimica e a condic¢ao vital A 4gua e
sua importancia para os organismos vivos Tema 2: Bioquimica dos Aminoacidos e Proteinas 2.1
Aminoacidos: Estruturas, Funcbes e Propriedades 2.2 Proteinas: Estrutura, Classificagao e Fungdes 2.3
Desnaturagao proteica. Tema 3: Enzimas 3.1 Enzimas: Conceitos, nomenclatura e propriedades 3.2
Cinética Enzimatica 3.3 Inibidores e regulagdo enzimatica Tema 4: Introdu¢ao ao Metabolismo 4.1
Conceitos e Tipos de vias metabdlicas 4.2 Regulagao, sinalizagao célula e controle do metabolismo 4.3
Mecanismos moleculares de transducéo de sinais Tema 5: Bioquimica e Metabolismo de Carboidratos
5.1 Definicdo fungdes e estrutura 5.2 Classificagdo dos Carboidratos 5.3 Transporte de glicose para
célula Tema 6: Bioenergética 6.1 Introducao a Bioenergética 6.2 Leis da termodinamica 6.3 Respiracao
Celular, Ciclo de Krebs e Fosforilagao oxidativa 6.4 Metabolismo do Glicogénio Tema 7: Bioquimica e
Metabolismo de Lipidios 7.1 Estrutura, Propriedades e Fungdes dos Lipideos e Triglicerideos 7.2
Digestao, mobilizacao e transporte de acidos graxos 7.3 Vias metabdlicas 7.4 Sintese e Degradagao do
colesterol 7.5 Classes de Lipoproteinas Tema 8: Metabolismo dos aminoacidos 8.1 Digestao de
proteinas e destino dos aminoacidos 8.2 Transaminag¢ao e desaminacao 8.3 Vias de degradag¢ao dos
aminoacidos, excregéo de nitrogénio e ciclo da ureia 8.4 Biossintese de aminoacidos n&o essenciais. 8.5
Qualidade nutricional das proteinas 8.6 Patologias decorrentes de disturbios no metabolismo proteico
Tema 9: Integracao Metabdlica 9.1 Introducao a Integracdo metabdlica 9.2 Regulagdo hormonal 9.3
Integragdo metabdlica 9.4 Utilizagdo de nutrientes pelo figado e por tecidos periféricos 9.5 Diabetes e
Obesidade

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas, em ambiente virtual de aprendizagem, nas quais o conhecimento € exposto ao aluno
de acordo com um desenho didatico planejado para adequar o meio de entrega ao conhecimento
particular da disciplina. Na sala de aula virtual, a metodologia de entrega de conteudo contempla, além
dos conceitos e tematicas das aulas propriamente ditas, leitura de textos pertinentes ao assunto,
hipertextos, links orientados, videos, estudos de caso, atividades animadas de aplicagao do
conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo, simulados, biblioteca virtual etc.

7.Procedimentos de avaliagao:

Nesta disciplina a avaliagéo contara com a realizagado de uma atividade Pratica. O cumprimento da
pratica é avaliado sob a forma de conceito. A atividade pratica soma-se a realizagdo de uma avaliagao
na qual sera atribuido grau de 0,0 (zero) a 10 (dez). Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota
igual ou superior a 6,0 (seis).

8.Bibliografia Basica:

STRYER. Bioquimica. Grupo GEN, 02/2014. [Minha Biblioteca]. Anthony, RODWELL, Victor; BENDER,
David; BOTHAM, Kathleen; KENNELLY, Peter; W. Bioquimica llustrada de Harper. Grupo A,
01/01/2017. [Minha Biblioteca]. L., Nelson, D. Principios de Bioquimica de Lehninger. Grupo A, 2019.
[Minha Bibliotecal].

9.Bibliografia Complementar:

Farrell, Mary K. Campbell | Shawn O. Bioquimica - Tradugéo da 82 edicdo norte-americana. Cengage
Learning Brasil, 2016-06-02. [Minha Biblioteca]. G., VOET, Donald; VOET, J. Bioquimica. Grupo A,
04/2013. [Minha Biblioteca]. Silvana, BELLE, Luziane Potrich; S. Bioquimica Aplicada - Reconhecimento
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e Caracterizacdo de Biomoléculas. Editora Saraiva, 06/2014. [Minha Biblioteca]. T.A., BROWN,.
Bioquimica. Grupo GEN, 01/2018. [Minha Biblioteca]. Mazzoco, A. (06/2015). Bioquimica Basica. [Minha
Biblioteca]. Retirado de https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-277-2782-2/
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4456 - BROMATOLOGIA

Matéria:
Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Teorica: 66 3
Pratica: 22 1
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 4 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

Bromatologia € a ciéncia que estuda a composi¢ao quimica dos alimentos. Para os profissionais da area
da Saude é de extrema importancia o conhecimento da composi¢cao quimica dos alimentos, na forma
como se apresentam na natureza e depois de sofrerem mudancas pelo processamento na industria de
alimentos, pois é através desse conhecimento que os profissionais entendem as influéncias que os
alimentos exercem no organismo. Todos os paises adotam normas e padrdes para alimentos, reunidos
numa Legislagédo Especifica, que se preocupa com a qualidade dos alimentos oferecidos a sua
populacao

2.Ementa:

Conceituagdes e objetivos da Bromatologia. Padrdes de Identidade e qualidade dos Alimentos.
Alimentos Proprios e Impréprios para o consumo. Métodos de Analise dos Alimentos Composigao e
Rotulagem dos Alimentos. Determinagdo de Umidade e cinzas. Carboidratos e Fibras Alimentares.
Lipidios. Proteinas. Vitaminas. Atividades praticas, em laboratérios fisicos e virtuais, onde o aluno
realizara, de maneira autbnoma, experimentos que articularao os conceitos tedricos e praticos,
consolidando o aprendizado do conteudo da disciplina.

3.0bjetivos Gerais:

Ampliar o conhecimento da composicédo quimica dos alimentos, com a identificacéo, através das
técnicas laboratoriais oficiais, dos principais componentes presentes nos alimentos e as suas
propriedades, assim como as principais alteracdes quimicas envolvidas no processamento industrial e
domeéstico. - Desenvolver habilidade de calcular as informacgdes nutricionais presentes nos rétulos de
alimentos confrontando os dados com a legislagao especifica. - Elaborar laudos técnicos emitidos apés
as analises laboratoriais, identificando possiveis fraudes e classificando se os alimentos estao préprios
ou nao para o consumo humano, frente aos padrdes legais estabelecidos para cada tipo de alimento.

4.0bjetivos Especificos:
Entender a importancia da Bromatologia como ferramenta a ser utilizada na area de Saude. - Analisar os
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constituintes dos alimentos, sob o ponto de vista quimico e nutricional. - Selecionar e interpretar os
métodos de analise de composi¢cao de alimentos e de controle de qualidade. - Reconhecer o tratamento
da amostra dos alimentos como fundamentais no processo analitico. - Identificar os alimentos préprios e
impréprios ao consumo humano. - Conhecer os diferentes tipos de fraudes e alteragdes que o alimento
pode sofrer.

5.Conteudos:

Tema 1: Fundamentos e alimentos para o consumo 1.1 Fundamentos da Bromatologia 1.2 Alimentos
préprios e improprios para o consumo Tema 2: Metodologia analitica, composigao e rotulagem
nutricional 2.1 Etapas de analises de alimentos 2.2. Analise da composi¢ao dos alimentos 2.3.
Rotulagem Nutricional 2.4. Métodos de Analise de Alimentos 2.4.1. A Escolha do Método Analitico 2.4.2.
Esquema Geral para Analise Quantitativa 2.5. Amostragem e Preparo da Amostra 2.5.1. Coleta da
Amostra 2.5.2. Preparo da Mostra para Andlise; 2.5.3. Preservagdo da Amostra 2.6. Preparo de
Solugdes para Analise 2.6.1. Fundamentos Basicos para Preparo de Solugdo 2.6.2. Calculo das
Diferentes Concentraces (Normalidade, Molaridade) Tema 3: Umidade, pH e cinzas 3.1. Importancia da
Determinag¢ao da Umidade nos Alimentos 3.1.1. Umidade X Atividade de Agua 3.2. Metodologia de
Analise de Umidade 3.2.1. Determinacédo de Umidade de Alimentos Secos / Sélidos 3.2.2. Determinacao
de Umidade de Alimentos Liquidos 3.3. Determinacéo Do pH 3.3.1. Solugao Tampéo 3.3.2.
Potenciometria e Outras Medidas de Acidez e Alcalinidade 3.4. Cinzas e Conteudo Mineral 3.4.1.
Definicdo 3.5. Metodologia de Analise 3.5.1. Determinagao do Residuo Mineral Fixo 3.5.2. Cinza Total,
Cinza Seca, Cinza Umida, Cinza Seca X Umida 3.5.3. Analise de Minerais por Espectrofotometria de
Absorcao Tema 4: Carboidratos, Fibras Soluveis e vitaminas 4.1. Definigao de Carboidrato e Fibras 4.2.
Padrao de Identidade e Qualidade de Alimentos Glicidicos 4.2.1. Acucarados: Mel, Acucar, Rapadura
4.2.2. Feculentos e Farinaceos 4.3. Metodologias Analiticas 4.3.1. Acucares Redutores e Nao-Redutores
4.3.2. Fibras Totais, Soluveis e Insoluveis 4.3.3. Mel 4.3.4. Farinha de Trigo 4.4. Defini¢gdo 4.4.1.
Vitaminas Lipossoluveis 4.4.2. Vitaminas Hidrossollveis 4.5. Metodologia de Analise Tema 5: Lipidios
5.1. Definicao 5.1.1. Caracterizacéo de Oleos e Gorduras 5.1.2. Principais Adulteragées 5.2. PIQ de
Alimentos Lipidicos 5.2.1. Azeites 5.2.2. Oleos 5.2.3. Gorduras 5.3. Metodologias Analiticas 5.3.1.
Quantificagao de Lipidios em Alimentos: Shoxlet e Blind-Dyer 5.3.2. Analises de Identidade 5.3.3.
Analises de Qualidade Tema 6: Proteinas 6.1. Definicdo de Proteinas e Aminoacidos 6.2. PIQ de
Alimentos Protéicos 6.2.1. Leite e Derivados 6.2.2. Carnes e Aves 6.2.3. Pescados 6.2.4. Ovos 6.3.
Metodologias Analiticas 6.3.1. Determinagao da Fracao Protéica Nitrogenada 6.3.2. Andlises de
Identidade e Qualidade de Alimentos Protéicos

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas, em ambiente virtual de aprendizagem, nas quais o conhecimento € exposto ao aluno
de acordo com um desenho didatico planejado para adequar o meio de entrega ao conhecimento
particular da disciplina. Na sala de aula virtual, a metodologia de entrega de conteudo contempla, além
dos conceitos e tematicas das aulas propriamente ditas, leitura de textos pertinentes ao assunto,
hipertextos, links orientados, videos, estudos de caso, atividades animadas de aplicagao do
conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo, simulados, biblioteca virtual etc. A disciplina
contempla atividades praticas em laboratérios especificos. Além de apresentar laboratérios virtuais.

7.Procedimentos de avaliagao:

Nesta disciplina a avaliagdo contara com a realizagado de uma atividade Pratica. O cumprimento da
pratica é avaliado sob a forma de conceito. A atividade pratica soma-se a realizagcdo de uma avaliagao
na qual sera atribuido grau de 0,0 (zero) a 10 (dez). Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota
igual ou superior a 6,0 (seis).
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8.Bibliografia Basica:

Ferrdo, Luana Limoeiro. Bromatologia. 12 edi¢do. Rio de Janeiro: SESES, 2017. Disponivel em:
http://repositorio.savaestacio.com.br/site/index.html#/objeto/detalhes/1IAFC6957-A0E1- C812-A33D-
A06492C17FE7 Koblitz, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas Alimenticias: Composi¢ao e Controle de
Qualidade. 1. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogam, 2011. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-277-2331-2/recent Nichelle, Pryscila Gharib e
Mello, Fernanda Robert de Revisdo Técnica: Duarte, Ana Amélia Machado e Muttoni, Sandra Maria
Pazzini. Bromatologia. 12 edigdo. Porto Alegre / RS: SAGAH EDUCACAO S.A., 2018. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595027800/cfi/0!/4/4@0.00:58.4

9.Bibliografia Complementar:

Ewing, Galen Wood. Métodos instrumentais de analise quimica - Volume 1. 12 edigédo - 162 reimpresséo.
S&o Paulo: Edgar Blucher, 1972 - Reimpresséo 2019. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/176458 Vasconcelos, Viviani Godeguez -
Organizadora. Bromatologia. 12 edicdo. Sao Paulo: Pearson, 2016. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/150791/pdf COZZOLINO, S.M.F. Biodisponibilidade
de nutrientes. 52. Barueri - sdo Paulo: Manole, 2016. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520451113/cfi/41/4/4@0.00:0.00 DAMADORAN,
S.; PARKIN, K.L.;. Quimica de Alimentos:. 52. Porto alegre: ARTMED, 2019. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582715468/pageid/0 LAJOLO, M. F. e
MERCADANTE, A.Z. Quimica e bioquimica dos alimentos. 1? - Rio de Janeiro: Atheneu, 2018.
Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/180465/pdf/0?
code=QcXOncCid4aQkgcxlotHhIFOBOpLiaCfF8wWPAbjfmfOUXh719eRISYU
+EdAsJr/bs2265VxYDMIvUclhw5H2kdw==
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4461 - COMPOSICAO DOS ALIMENTOS
Matéria: ADMINISTRACAO DE NOVOS NEGOCIOS

Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Teorica: 66 3
Pratica: 22 1
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 4 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

A disciplina integra o ciclo basico do curso de graduagao em Nutricdo e faz conexdo com os conteudos
das disciplinas de técnica dietética, bromatologia, nutricido humana e nutri¢gdo e dietética, articulandose
com as competéncias e habilidades necessarias para a formagao do profissional nutricionista, sendo
necessario conhecimento prévio de quimica basica como os conceitos de classificagdo dos compostos
organicos, ligagdes quimicas, fungdes organicas e inorganicas e solubilidade. A disciplina traz conceitos
importantes para a pratica profissional, como as fontes de alimentos e conhecimento sobre
biodisponibilidade dos nutrientes para elaboragao de cardapios e prescri¢gdes, por exemplo. Além disso,
0 conhecimento sobre a rotulagem de alimentos e a composi¢cao dos mesmos permite uma maior
abrangéncia para o profissional nutricionista em diversos campos de trabalho, seja na clinica, na
nutricdo social, esportiva e na area tecnoldgica.

2.Ementa:

Introducao ao estudo da composicao dos alimentos; Macronutrientes: caracteristicas e modificacdes
quimicas e fisicoquimicas dos alimentos Micronutrientes: caracteristicas e aspectos relevantes na
alimentacéo; Recomendacgdes e biodisponibilidade de nutrientes; Composi¢cdo quimica dos grupos de
alimentos; Rotulagem dos alimentos

3.0bjetivos Gerais:

Compreender a composicao, caracteristicas e propriedades dos macronutrientes, micronutrientes e
compostos bioativos que compdem os alimentos Identificar transformagdes naturais e relativas aos
processos de produg¢ao que ocorrem com os alimentos Promover o calculo do valor nutritivo aproximado,
do valor calérico e de rotulagem de alimento

4.0bjetivos Especificos:

Conhecer a composi¢cado quimica dos alimentos, por grupos, expressa em composigao centesimal
Conhecer as propriedade constituintes dos alimentos Utilizar tabelas de composicao dos alimentos, para
célculo do valor caldrico e nutricional de ingredientes, preparagdes e dietas Conhecer sobre a
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biodisponibilidade de nutrientes e seus fatores determinantes em alimentos e preparacgdes Elaborar a
rotulagem nutricional de produtos alimenticios

5.Conteudos:

TEMA 1. Biodisponibilidade de nutrientes. 1.1 recomendac¢des nutricionais no processo de prescricao
dietética; 1.2 Conceito de biodisponibilidade e sua importancia na recomendacao nutricional; TEMA 2.
Composicao quimica: grupo de alimentos; 2.1. Definir agucares, 6leos e gorduras, seus tipos e
recomendacoes; 2.2. Definir frutas, hortalicas e cereais e suas recomendagdes nutricionais; 2.3.
Composicao e recomendacgdes nutricionais de carnes, leites e ovos; TEMA 3. Macronutrientes e
composicao dos alimentos. 3.1 Principios da composicao de alimentos; 3.2 identificar a composicao,
caracteristicaz e propriedades de proteinas e suas alteracdes; 3.3 identificar a composicao,
caracteristicaz e propriedades de carboidratos e suas alteragdes e 3.4. identificar a composigao,
caracteristicaz e propriedades de lipidios e suas alteracbes

6.Procedimentos de ensino

As aulas serdo ministradas na modalidade EAD Campus Virtual. O conteudo da disciplina foi criado
especialmente para este ambiente online, e planejado para estimular o pensamento critico, a construgao
colaborativa do conhecimento e facilitar o processo de ensino e de aprendizagem. A disciplina sera
ministrada de acordo com a metodologia de EAD adotada pela Estacio, sob supervisdo de um tutor. As
aulas Praticas possuem uma parte expositiva, com explicagdo detalhada dos métodos e contemplam
laboratérios virtuais.

7.Procedimentos de avaliagao:

Nesta disciplina a avaliagdo contara com a realizagado de uma atividade Pratica. O cumprimento da
pratica é avaliado sob a forma de conceito. A atividade pratica soma-se a realizagcdo de uma avaliagao
na qual sera atribuido grau de 0,0 (zero) a 10 (dez). Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota
igual ou superior a 6,0 (seis).

8.Bibliografia Basica:

BRINQUES, G. B. Bioquimica dos Alimentos. 12. Sdo Paulo: Pearso Education do Brasil, 2015.
Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Brinques&searchpage=1&filtro=todos&from=busca&page=28§ion=0#/legacy/35541 Manuela
Pessanha da Penha. Composi¢ao dos Alimentos. 12. Rio de Janeiro: SESES, 2017. Disponivel em:
http://repositorio.savaestacio.com.br/site/index.html#/objeto/detalhes/9129FE22AAF8B6AD42E3AEO2E4
E4B425 PHILIPPI, S. T. Tabela de composi¢cao de alimentos: suporte para decisao nutricional. 52
Atualizada. Barueri Sao Paulo: Manole, 2016. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Tabela%2520de%2520composi%25C3%25A7%25C3%25A30%2520de%2520alimentos%3A%25
20suporte%2520par

9.Bibliografia Complementar:

CAMPBELLPLATT, G. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 12. Barueri Sdo Paulo: Manole, 2015.
Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Ci%25C3%25AAncia%2520e%2520tecnologia%2520de%2520alimentos&searchpage=1&filtro=t
odosé&from= COZZOLINO, S.M.F. Biodisponibilidade de nutrientes. 32. Barueri sdo Paulo: Manole, 2009.
Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Biodisponibilidade%2520de%2520nutrientes&searchpage=1&filtro=todos&from=busca&page=6 §i
DAMADORAN, S.; PARKIN, K.L.;. Quimica de Alimentos:. 52. Porto alegre: ARTMED, 2019. Disponivel
em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582715468/pageid/0 KOBLITZ, M.G.B.
Matérias primas alimenticias Composi¢céo e Controle de Qualidade. 12. Rio de Janeiro: Guanabara
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Koogan, 2011. Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527723312/
pageid/1 RIBEIRO, E. P. e SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 22 revista. Sdo Paulo: Blucher,
2007. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Introdu%25C3%25A7%25C3%25A30%2520a%2520qu%25C3%25ADmica%2520de%2520alim
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527723312/ pageid/1 RIBEIRO, E.
P. e SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 22 revista. Sdo Paulo: Blucher, 2007. Disponivel em:
https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Introdu%25C3%25A7%25C3%25A30%2520a%2520qu%25C3%25ADmica%2520de%2520alim
entos&searchpage=1&
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4471 - EDUCACAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL
Matéria: ADMINISTRACAO DE NOVOS NEGOCIOS

Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Tedrica: 88 4
Pratica: 0 0
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 4 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

Educacao Alimentar e Nutricional € uma disciplina essencial e transversal dentro do curso de graduagéo
em Nutricdo, com aplicagao pratica nas diversas areas de atuacgao profissional. E um campo de
conhecimento e de pratica continua e permanente, transdisciplinar, intersetorial e multiprofissional que
visa promover a pratica autbnoma e voluntaria de habitos alimentares saudaveis. Em se tratando da
formacao do nutricionista, esta disciplina representa um espaco de reflexdo, de construcéo e criacao de
estratégias para mudanca na trajetdria histérica do comportamento alimentar dos grupos sociais, de
forma problematizadora e ativa. No ambito global, Educag¢ao Alimentar e Nutricional se constitui como
um recurso para a construgao de estilos de alimentacao saudaveis demandado nas politicas de
alimentacgao e de Seguranga Alimentar e Nutricional e do Direito Humano a Alimentagao Adequada
como elementos primordiais na promog¢ao de saude e na prevencao de doencas em todo mundo.

2.Ementa:

Construcao e analise do comportamento alimentar. Comunicacdo em Saude. Nutricdo Comportamental.
Processo ensino-aprendizagem. Uso de Metodologias Ativas em Educacgao Alimentar e Nutricional.
Educagdo em saude. Educacao Alimentar e Nutricional como processo educativo (individual e coletivo).
Planejamento de ag¢des educativas. Produgao de materiais e utilizagdo de recursos para promocgéao de
Educacéao Alimentar e Nutricional.

3.0bjetivos Gerais:
Desenvolver Educacao Alimentar e Nutricional, de forma efetiva, na pratica profissional nos varios
campos de atuagao com foco na promog¢ao da saude

4.0bjetivos Especificos:

Compreender a complexidade do comportamento alimentar individual e de coletividades. - Identificar
estratégias de Comunicacao em Saude. - Analisar os enfoques teéricos da Educagao em Saude, as
experiéncias praticas ao longo do tempo e suas influéncias no campo da Educacao Alimentar e
Nutricional. - Entender as concepgdes e referencias tedricos da Educagao buscando uma forma de
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aplicacdo na Educacgao Alimentar e Nutricional. - Conhecer os recursos utilizados envolvendo
Metodologias Ativas e sua aplicagao para Educagao Alimentar e Nutricional. - Planejar e executar
programas de Educacgéo Alimentar e Nutricional. - Elaborar materiais e recursos didaticos para
Educagao Alimentar e Nutricional. - Construir uma visao critica da Educagéo Alimentar e Nutricional e da
postura educativa voltada para a pratica do profissional Nutricionista.

5.Conteudos:

Tema 1: Comportamento Alimentar 1.1 Comportamento Alimentar: aspectos historicos, afetivos,
psicolégicos, culturais e socio-econdmicos; 1.2 Analise e intervengcdes no Comportamento Alimentar; 1.3
Mudancgas no padrao de alimentacao do brasileiro Tema 2: Comunicagdo em Saude 2.1 Processo de
Comunicacgao; 2.2 Niveis de Comunicagao (Comunicagao Pessoal e Comunicagido de Massa); 2.3
Nutricdo Comportamental; 2.4 A influéncia da midia e da propaganda; 2.5 Comunicagao entre
cliente/paciente e sua familia; as equipes profissionais; as instituicdes; a comunidade/sociedade; entre
nutricionistas. Tema 3: Processo educativo em Saude 3.1 Processo ensino-aprendizagem: conceituagao
de educacao; 3.2 Diferentes concepgdes de Educacdo em Saude aplicadas ao campo da alimentacéo e
nutricdo; 3.3 Tendéncias pedagdgicas: tradicional, nova ou renovada, tecnicista e critica Tema 4:
Planejamento de ac¢des educativas 4.1. Etapas para o planejamento: diagndstico educativo, objetivo,
conteudo, estratégial/intervengao, avaliacao e registro de atividades; 4.2. Planejamento, teorias da
educacao e aspectos do comportamento alimentar: uma aplicagao pratica; 4.3. Producao de materiais
educativos e recursos audios-visuais; 4.4. Dindmicas educativas para educagao nutricional e alimentar.
Tema 5: Educacgao Alimentar e Nutricional e promogéo de saude 5.1 Legitimacao e constituicao da
Educagéao Alimentar e Nutricional nos organismos Internacionais; 5.2 Alternativas para mudancga na
trajetéria historica; 5.3 Refletir sobre promogao de saude: Educar ou informar; 5.4 Desafios para o
futuro.

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas, em ambiente virtual de aprendizagem, nas quais o conhecimento € exposto ao aluno
de acordo com um desenho didatico planejado para adequar o meio de entrega ao conhecimento
particular da disciplina. Na sala de aula virtual, a metodologia de entrega de conteudo contempla, além
dos conceitos e tematicas das aulas propriamente ditas, leitura de textos pertinentes ao assunto,
hipertextos, links orientados, videos, estudos de caso, atividades animadas de aplicagao do
conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo, simulados, biblioteca virtual etc.

7.Procedimentos de avaliagao:

Nesta disciplina, o aluno sera avaliado pelo seu desempenho nas avaliagdes (AV ou AVS), sendo a cada
uma delas atribuido o grau de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). O discente conta ainda com uma atividade sob a
forma de simulado, que busca aprofundar seus conhecimentos acerca dos conteudos apreendidos,
realizada online, na qual é atribuido grau de 0,0 (zero) a 2,0 (dois). Esta nota podera ser somada a nota
de AV e/ou AVS, caso o aluno obtenha nestas avaliagbes nota minima igual ou maior do que 4,0
(quatro). Os instrumentos para avaliagdo da aprendizagem constituem-se em diferentes niveis de
complexidade e cognicao, efetuando-se a partir de questdes que compdéem o banco da disciplina. O
aluno realiza uma prova (AV), com todo o conteudo estudado e discutido nos diversos materiais que
compdem a disciplina. Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota igual ou superior a 6,0
(seis). Caso o aluno nao alcance o grau 6,0 na AV, ele podera fazer uma nova avaliagao (AVS), que
abrangera todo o conteudo e cuja nota minima necessaria devera ser 6,0 (seis). As avaliagbes serao
realizadas de acordo com o calendario académico institucional.

8.Bibliografia Basica:
Galisa, Ménica Santiago. Educagao alimentar e nutricional : da teoria a pratica. Sdo Paulo: Roca, 2014.
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Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-277-2575-
0/cfi/6/2!/4/2/2@0:50.6 Rosa Wanda Diez-Garcia; Ana Maria Cervato-Mancuso. Mudancgas alimentares e
educacao alimentar e nutricional. 2a. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2017. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527732512/cfi/6/10!/4/2/8@0:100 Vasconcelos,
Maria Lucia Marcondes Carvalho; Brito, Regina Helena Pires de. Conceitos de Educac¢ao em Paulo
Freire. 6a. Rio de Janeiro: Vozes, 2014. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/49228

9.Bibliografia Complementar:

Brasil. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Marco de referéncia de educagao
alimentar e nutricional para as politicas publicas. Brasilia: MDS, 2012. Disponivel em:
http://www.mds.gov.br/webarquivos/publicacao/seguranca_alimentar/marco_EAN.pdf Marle Alvarenga;
Manoela Figueiredo; Fernanda Timerman; Cynthia Antonaccio. Nutricdo comportamental. Sdo Paulo:
Manole, 2015. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448830/cfi/5!/4/4@0.00:20.9 Nascimento,
Andréa Gislene do et al. Educacao Nutricional em Pediatria. 1a. Sdo Paulo: Manole, 2018. Disponivel
em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520455623/cfi/5!/4/4@0.00:0.00 Trecco,
Sonia. Guia Pratico de Educag¢ao Nutricional. Sdo Paulo: Manole, 2016. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520451618/cfi/5!/4/4@0.00:11.8 Brasil. Ministério
do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Marco de referéncia de educacao alimentar e nutricional
para as politicas publicas. Brasilia: MDS, 2012. Disponivel em:
http://www.mds.gov.br/webarquivos/publicacao/seguranca_alimentar/marco_EAN.pdf Marle Alvarenga;
Manoela Figueiredo; Fernanda Timerman; Cynthia Antonaccio. Nutricdo comportamental. Sdo Paulo:
Manole, 2015. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448830/cfi/5!/4/4@0.00:20.9 Nascimento,
Andréa Gislene do et al. Educacao Nutricional em Pediatria. 1a. Sdo Paulo: Manole, 2018. Disponivel
em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520455623/cfi/5!/4/4@0.00:0.00 Trecco,
Sonia. Guia Pratico de Educagao Nutricional. Sdo Paulo: Manole, 2016. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520451618/cfi/5!/4/4@0.00:11.8 Vasconcelos,
Maria Lucia Marcondes Carvalho; Brito, Regina Helena Pires de. Conceitos de Educac¢ao em Paulo
Freire. 6a. Rio de Janeiro: Vozes, 2014. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/49228 PINNO, Camila. Educacdo em saude
[recurso eletrdnico] / [revis&o técnica: Adriana Flavia Braga Marques, Bruno Vilas Boas Dias] - Porto
Alegre: SAGAH, 2019. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595029910/cfi/11/4/4@0.00:39.4
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE0622 - ETICA NA SAUDE

Matéria:
Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Tedrica: 44 2
Pratica: 0 0
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 5 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

A disciplina Etica na Saude estimula reflexdo e discusséo acerca de diferentes temas onde a ética esta
envolvida. A disciplina deve promover no estudante as habilidades para discernimento ético a respeito
de praticas que envolvam pacientes e/ou seus familiares. A disciplina deve proporcionar ao estudante
competéncias para posicionamento ético diante de situagdes que envolvam decisdes sobre o cuidado
com pacientes ou sujeitos de pesquisa, em especial aqueles em situagao de vulnerabilidade. A disciplina
deve também promover habilidades para as questdes éticas relacionadas ao meio ambiente, ao uso de
animais em pesquisas e as pesquisas com genética humana.

2.Ementa:
Bioética - Historia e Satde Publica; Etica, Ciéncia da Saude e Pesquisa; Tépicos Especiais em Etica e
Bioética

3.0bjetivos Gerais:

Compreender o conceito de vulnerabilidade e sua relagcdo com a Bioética e os direitos humanos, assim
como fornecer aos académicos informacdes necessarias para que eles possam avaliar como as
reflexdes bioéticas podem ser aplicadas no seu dia a dia. Compreender o conceito de ética em
pesquisa, bem como a necessidade de sua aplicagado em trabalhos cientificos ou atividades de ensino
que envolvam a participacao de seres humanos ou animais, € importante para vocé desenvolver
atividades que atendam aos preceitos éticos. Compreender as particularidades éticas e bioéticas que
envolvem o transplante de 6rgaos e tecidos, a reprodugéo humana, a epidemia e pandemia e o
atendimento inclusivo a pessoa com deficiéncia é decisivo para melhorar o atendimento das populacoes

4.0bjetivos Especificos:

Compreender o conceito de vulnerabilidade e sua relagido com a Bioética e os direitos humanos, assim
como fornecer aos académicos informacdes necessarias para que eles possam avaliar como as
reflexdes bioéticas podem ser aplicadas no seu dia a dia. Compreender o conceito de ética em
pesquisa, bem como a necessidade de sua aplicagdo em trabalhos cientificos ou atividades de ensino
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que envolvam a participagao de seres humanos ou animais, € importante para vocé desenvolver
atividades que atendam aos preceitos éticos. Identificar temas como respeito a pessoa, vulnerabilidade
e ética na saude; Definir os fundamentos da Bioética; Definir os principios e a pratica da ética da
pesquisa; Distinguir as fungdes dos comités de ética em pesquisa e das comissdes de ética no uso
animal;

5.Conteudos:

Tema 1 — Bioética - Historia e Saude Publica 1.1 Respeito a pessoa, vulnerabilidade e ética na saude
1.2 Fundamentos da Bioética Tema 2 — Etica, Ciéncia da Saude e Pesquisa 2.1 Funcionamento e as
atribuicdes de um comité de ética em pesquisa com seres humanos e animais. 2.2 Conceitos gerais dos
cuidados paliativos e reflexGes sobre a morte 2.3 Humanizagéo nas relagdes dos profissionais de saude
com a sociedade. Tema 3 — Topicos Especiais em Etica e Bioética 3.1 Transplante de érgaos e tecidos.
3.2 Reproducao Humana. 3.3 Epidemias e Pandemias. 3.4 Atendimento a pacientes especiais.

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas em ambiente virtual de aprendizagem, didaticamente planejadas para o
desenvolvimento de competéncias, tornando o processo de aprendizado mais significativo para os
alunos. Na sala de aula virtual, a metodologia de ensino contempla diversas estratégias capazes de
alcancar os objetivos da disciplina. Os temas das aulas sao discutidos e apresentados em diversos
formatos como leitura de textos, videos, hipertextos, links orientados para pesquisa, estudos de caso,
podcasts, atividades animadas de aplicacdo do conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo,
simulados, biblioteca virtual e Explore + para que o aluno possa explorar conteudos complementares e
aprofundar seu conhecimento sobre as tematicas propostas.

7.Procedimentos de avaliagao:

Nesta disciplina, o aluno sera avaliado pelo seu desempenho nas avaliagdes (AV ou AVS), sendo a cada
uma delas atribuido o grau de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). O discente conta ainda com uma atividade sob a
forma de simulado, que busca aprofundar seus conhecimentos acerca dos conteudos apreendidos,
realizada online, na qual é atribuido grau de 0,0 (zero) a 2,0 (dois). Esta nota podera ser somada a nota
de AV e/ou AVS, caso o aluno obtenha nestas avaliagbes nota minima igual ou maior do que 4,0
(quatro). Os instrumentos para avaliagdo da aprendizagem constituem-se em diferentes niveis de
complexidade e cognicao, efetuando-se a partir de questdes que compdéem o banco da disciplina. O
aluno realiza uma prova (AV), com todo o conteudo estudado e discutido nos diversos materiais que
compdem a disciplina. Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota igual ou superior a 6,0
(seis). Caso o aluno nao alcance o grau 6,0 na AV, ele podera fazer uma nova avaliagao (AVS), que
abrangera todo o conteudo e cuja nota minima necessaria devera ser 6,0 (seis). As avaliagbes serao
realizadas de acordo com o calendario académico institucional.

8.Bibliografia Basica: ]

SILVA, José (org.). Bioética: Visdo Multidimensional. Ed. Erica, SP, 2010. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788576140863/pageid/3 RUIZ, C.R.; TITTANEGRO,
G.R.(Orgs.) Bioética: uma diversidade tematica. Sdo Caetano do Sul: Difusdo, 2007. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/52258 AGNOL, Darlei. Bioética. Ed Zahar, RJ, 2005.
Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788537805824/epubcfi/6/20%5B%3Bvnd.vst.idref%3
Dcop01%5D!/4/2/2/6%400:0

9.Bibliografia Complementar:
RAMOS, D.L.P. (Org.) Bioética, pessoa e vida: uma abordagem personalista. 2.ed. Sdo Caetano do Sul:
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Difusdo, 2018. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/162914 ABREU,
C.B.B. (Org.) Bioética e gestdo em saude. Curitiba: Intersaberes, 2018. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/154944 ANTUNES, M.T.P. (Org.) Etica. S&o Paulo:
Pearson, 2012. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/3535 VEATCH, R.M.
Bioética. 3.ed. Sao Paulo: Pearson, 2014. Disponivel em: ]
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/5675 ALENCASTRO, Mario Sergio C. Etica e meio
ambiente: construindo as bases para um futuro sustentavel. 1. Curitiba: Intersaberes, 2015. Disponivel
em: https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/26886 RAMOS, Dalton L.P. Bioética, pessoa e
vida: uma abordagem personalista. 1. Sdo Paulo: Difusdo Editora, 2018. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/164092
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4505 - FARMACOLOGIA APLICADA A SAUDE
Matéria: ADMINISTRACAO DE MICRO E PEQUENA EMPRESA

Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Tedrica: 44 2
Pratica: 0 0
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 3 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

A presente disciplina integra os conhecimentos farmacolégicos de forma a fornecer informacoes
imprescindiveis ao discente do curso de Nutricdo. A cada dia mais farmacos estéo se tornando
obsoletos para a introdugédo de novas moléculas com menor efeito colateral e melhor atividade
farmacoldgica. A disciplina se baseia em capacitar os discentes do curso de Nutrigdo no entendimento
da farmacologia através dos conhecimentos da cinética e dindmica dos farmacos, bem como uso
terapéutico e suas possiveis reagdes adversas em alguns sistemas. O docente devera integrar os
diferentes conceitos da farmacologia, aplicando metodologias ativas que desperte no discente a
importancia em se compreender a farmacologia no intuito de garantir a melhor farmacoterapia para o
paciente. O discente devera ter conhecimento prévio de anatomia, biologia celular, fisiologia humana e
bioquimica basica, pois tais disciplinas irdo dar suporte no compreendimento de como o organismo
humano se comporta dentro da normalidade, desta forma quando ocorrer o uso do medicamento sera
possivel entender a atuagao do farmaco.

2.Ementa:

Introdugéo a farmacologia. Farmacocinética das drogas. Farmacodindmica das drogas. Introducgéo da
farmacologia do SNA e motor somatico. Farmacos de acao colinérgica e adrenérgica. Medicamentos de
acgao no processo inflamatdrio. Medicamentos que atuam no sistema cardiovascular. Medicamentos que
alteram a funcao gastrointestinal e metabdlica. Antibidticos. Farmacos que afetam o metabolismo dsseo

3.0bjetivos Gerais:

Compreender os principios da farmacocinética, desde a fonte, absorgéo, o destino no organismo, assim
como mecanismos de velocidade e excrecdo; e farmacodindmica, a fim de entender os mecanismos de
movimentag¢ao dos farmacos no organismo e sua ag¢ao nos diversos sitios de atuagao com obijetivo de
exercer seu efeito farmacoldgico.

4.0bjetivos Especificos:
Compreender a importancia do medicamento no tratamento de diversas patologias. Compreender os
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efeitos farmacocinéticos: absorcao/via de administracao, distribuicao, biotransformagao e excrecao das
drogas. Entender sobre os receptores farmacoldgicos, suas transdugdes de sinal. Despertar a
preocupacao e o reconhecimento da relevancia de se conhecer os riscos e os beneficios das
associagoes entre farmaco-farmaco e farmaco-alimento. Conhecer os principais farmacos de atuacao
em alguns sistemas organicos. Promover, através debates e discussdes de casos clinicos, dinamicas
relacionadas com situagdes cotidianas onde devera ocorrer intervencgao de diferentes profissionais de
saude, ressaltando a importancia de uma equipe multidisciplinar

5.Conteudos:

Tema 1: Introducao a farmacologia 1.1 Histoérico, conceitos e aplicagdes da farmacologia 1.2 Formas
farmacéuticas 1.3 Principios gerais da agdo medicamentosa Tema 2: Processos farmacocinéticos 2.1
Vias de administracido e formas farmacéuticas 2.2 Absorcao, Distribuicao, Metabolismo e Excrecao de
Farmacos 2.3 Biodisponibilidade e Bioequivaléncia 2.4 Farmacia Clinica Tema 3: Processos
farmacodinamicos 3.1 Alvos bioquimicos dos farmacos 3.2 Tipos de receptores 3.3 Interagdes farmaco-
receptor 3.4 Agonismo e antagonismo Tema 4: Farmacologia do sistema nervoso autbnomo (SNA) e
sistema nervoso motor somatico (SNMS) 4.1 Introducgéo a farmacologia do sistema nervoso autdnomo
(SNA) e sistema nervoso motor somatico. 4.2 Farmacos de agao colinérgica: colinomiméticos,
anticolinesterasicos, agonistas muscarinicos, bloqueadores neuromusculares e bloqueadores
ganglionares. 4.3 Farmacos de acao simpatica: simpaticomiméticos de acao direta e indireta e
simpatoliticos. Tema 5: Farmacos que atuam no Sistema Cardiovascular 5.1 Farmacos antianginosos e
antilipémicos 5.2 Antiarritmicos 5.3 Tratamento da Insuficiéncia cardiaca Tema 6: Farmacos que atuam
no metabolismo osteoarticular 6.1 Inflamagéao e anti-inflamatérios nao esteroidais (AINE) 6.2
Glicocorticoides, anti-histaminicos e farmacos antirreumaticos 6.3 Metabolismo e remodelamento ésseo,
doencgas 6sseas e farmacos utilizados no tratamento de doengas 6sseas Tema 7: Farmacos que
modificam a fungao gastrointestinal e metabdlica 7.1 Farmacologia do tratamento das doencgas
relacionada a acidez gastrica 7.2 Farmacologia dos disturbios da motilidade intestinal e do fluxo de agua
7.3. Farmacologia dos medicamentos que alteram a atividade metabdlica. Tema 8: Antiobidticos 8.1
Introdugéo a Farmacologia dos antibiéticos 8.2 Penicilinas; Cefalosporinas; Macrolideos 8.3
Cloranfenicol, tetraciclinas, aminoglicosideos, polimixinas, sulfonaminas e trimetoprim

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas, em ambiente virtual de aprendizagem, nas quais o conhecimento é exposto ao aluno
de acordo com um desenho didatico planejado para adequar o meio de entrega ao conhecimento
particular da disciplina. Na sala de aula virtual, a metodologia de entrega de contetdo contempla, além
dos conceitos e tematicas das aulas propriamente ditas, leitura de textos pertinentes ao assunto,
hipertextos, links orientados, videos, estudos de caso, atividades animadas de aplicagao do
conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo, simulados, biblioteca virtual etc.

7.Procedimentos de avaliagao:

Nesta disciplina, o aluno sera avaliado pelo seu desempenho nas avaliagdes (AV ou AVS), sendo a cada
uma delas atribuido o grau de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). O discente conta ainda com uma atividade sob a
forma de simulado, que busca aprofundar seus conhecimentos acerca dos conteudos apreendidos,
realizada online, na qual é atribuido grau de 0,0 (zero) a 2,0 (dois). Esta nota podera ser somada a nota
de AV e/ou AVS, caso o aluno obtenha nestas avaliagbes nota minima igual ou maior do que 4,0
(quatro). Os instrumentos para avaliagdo da aprendizagem constituem-se em diferentes niveis de
complexidade e cognicao, efetuando-se a partir de questdes que compéem o banco da disciplina. O
aluno realiza uma prova (AV), com todo o conteudo estudado e discutido nos diversos materiais que
compdem a disciplina. Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota igual ou superior a 6,0
(seis). Caso o aluno nao alcance o grau 6,0 na AV, ele podera fazer uma nova avaliagao (AVS), que
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abrangera todo o conteudo e cuja nota minima necessaria devera ser 6,0 (seis). As avaliagbes serao
realizadas de acordo com o calendario académico institucional.

8.Bibliografia Basica:

BRUNTON, Laurence L.; DANDAN, Randa Hilal; KNOLLMANN, Bjoérn C. As bases farmacoldgicas da
terapéutica de Goodman e Gilman. 13. ed. Porto Alegre: AMGH, 2018. Disponivel em: . LULLMANN,
Heinz; MOHR, Klaus; HEIN, Lutz. Farmacologia. 7. ed. Porto Alegre: ArtMed, 2017. Disponivel em: .
CAMARGO, Marcos. Farmacologia. Sdo Paulo: Saraiva, 2012. Disponivel em: .

9.Bibliografia Complementar:

SILVA, Penildon. Farmacologia. 8. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010. Disponivel em: .
BRAGHIROLLI, Daikelly Iglesias et al. Farmacologia aplicada. Porto Alegre: SER - SAGAH, 2018.
Disponivel em: . BRUM, Lucimar Filot da Silva; COLOMBO, Mariana. Farmacologia aplicada a farmacia.
Porto Alegre: SER - SAGAH, 2018. Disponivel em: . KATZUNG, Bertram; MASTERS, Susan; TREVOR,
Anthony. Farmacologia basica e clinica. 13. ed. Porto Alegre: AMGH, 2017. Disponivel em: . TOY,
Eugene C. et al. Casos clinicos em farmacologia. 3. ed. Porto Alegre: AMGH, 2015. Disponivel em: .
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE3532 - FISIOLOGIA INTEGRATIVA DO CORPO HUMANO

Matéria:
Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Teorica: 88 4
Pratica: 0 0
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 5 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

A Fisiologia humana é uma disciplina do nucleo basico da maioria das profissdes inseridas na area da
Saude. Uma boa compreenséao da Fisiologia humana é pré-requisito para que vocé entenda varias
outras cadeiras — Fisiopatologia, Farmacologia, Fisiologia do exercicio — além de muitas disciplinas
aplicadas de sua grade curricular. Afinal, todo profissional de saude deve saber como o corpo humano
funciona em condicao de repouso. Um bom funcionamento do corpo humano depende de uma complexa
integracao e regulagao que envolve todas as células do corpo. Para que tudo funcione bem e de forma
integrada, todos os sistemas organicos atuam constantemente na intengdo de manter o equilibrio vinte
quatro horas por dia. A partir de agora, temos como objetivo que vocé compreenda como isso pode
ocorrer e quais sao os sistemas de controle homeostaticos que executam esta complexa tarefa, que é
manter o equilibrio das fungdes fisioldgicas e do metabolismo. Nesta disciplina, nés vamos estudar como
esses fenbmenos ocorrem.

2.Ementa:

Fisiologia Humana e organizagao do sistema nervoso; Comunicagao Neural, sentidos somatossensoriais
e sentidos especiais; Fisiologia do sistema nervoso somatico e sistema nervoso visceral; Fisiologia do
sistema hormonal; Fisiologia do sistema cardiovascular; Fisiologia do sistema Respiratério; Fisiologia do
sistema digestdrio; Fisiologia do Sistema Urinario.

3.0bjetivos Gerais:

Disponibilizar conceitos fundamentais para compreensido dos mecanismos basicos de sustentacao da
vida de organismos humanos e os processos de recepg¢ao, processamento e respostas que sustentam o
metabolismo e as capacidades de auto-renovacéao e autoreplicacao, enfatizando as interacdes
homeostaticas que possibilitam o funcionamento integrado do corpo humano compreendendo dos
mecanismos biolégicos associados a saude.

4.0bjetivos Especificos:
Compreender o papel integrado do sistema neuro-endécrino na coordenacgao das respostas sistémicas e
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controle da homeostase; - Integrar as respostas agudas e as alteracées adaptativas morfolégicas e
funcionais nos sistemas organicos frente aos desafios da homeostase; - Analisar as influéncias de
agentes estressores agudos e crénicos que superam a capacidade biolégica adaptativa e promovem
doencga; - Associar as respostas fisioldgicas do organismo, aos mecanismos de sinalizacao e de
alteracdo molecular e sistémica que preservam a saude humana;

5.Conteudos:

Temal: Fisiologia Humana e organizac&o do sistema nervoso Mddulo 1: Definicdo do que € Fisiologia e
Fisiologia humana, seus conceitos basicos e as rela¢des existentes entre os diferentes sistemas
organicos do corpo humano; Médulo 2: O significado e a importancia da homeostasia e de seus
sistemas de controle; Médulo 3: Como o sistema nervoso se divide funcionalmente, quais sdo os dois
tipos de células que o compde, suas principais caracteristicas e respectivas funcbes; Tema 2:
Comunicacao Neural, sentidos somatossensoriais e sentidos especiais Mddulo 1: Definir o que é
potencial de repouso da membrana, potencial graduado, potencial de agdo e como ocorre a
comunicagao neural; Modulo 2: Identificar quais sdo, como atuam e a importancia dos sentidos
somatossensoriais para o ser humano; Mddulo 3: Reconhecer quais sdo, como atuam e a importancia
dos sentidos especiais para o ser humano; Tema 3: Fisiologia do sistema nervoso somatico e sistema
nervoso visceral Modulo 1: Identificar a organizagao estrutural e funcional dos componentes do sistema
nervoso somatico Médulo 2: Identificar a organizacao estrutural e funcional dos componentes do sistema
nervoso visceral Tema 4: Fisiologia do sistema hormonal. Médulo 1: Identificar a natureza quimica,
producao e transporte dos horménios; Mddulo 2: Reconhecer a coordenacgao e o controle das fungdes
fisiologicas e da agdo hormonal Médulo 3: Descrever os eixos fisioldgicos de integragdo hormonal. Tema
5: Fisiologia do sistema cardiovascular. Médulo 1: Descrever a organizagao do sistema cardiovascular;
Modulo 2: Compreender os mecanismos responsaveis pelo controle do ritmo cardiaco Mdodulo 3:
Reconhecer os fendbmenos associados a fungdo miocardica e seu papel na manutencao do débito
cardiaco e retorno venoso. Médulo 4: Comparar as respostas hemodinamicas relacionadas a
redistribuicdo do fluxo sanguineo e a manutencgéo da pressao arterial. Tema 6: Fisiologia do sistema
Respiratorio. Modulo 1: Descrever a organizagao do sistema respiratorio; Médulo 2: Comparar os
fendmenos associados aos movimentos respiratorios Modulo 3: Definir as medidas dos volumes e
capacidades pulmonares Mdédulo 4: Reconhecer o processo de difusao e transporte de gases no
organismo. Tema 7: Fisiologia do sistema digestorio Modulo 1: Identificar os principios gerais da funcéo
gastrointestinal quanto a motilidade e controle nervoso Modulo 2: Descrever as fungdes secretoras do
trato gastrointestinal Médulo 3: Comparar os processos de digestao e absorgéo dos nutrientes no trato
gastrointestinal Tema 8: Fisiologia do Sistema Urinario Modulo 1: Identificar a estrutura renal, sua
fungao, o processo de hemodinamica renal e sua regulagdo Médulo 2: Identificar a fung¢ao tubular renal,
os segmentos tubulares renais e os mecanismos de transporte de agua e soluto em cada um deles
Moédulo 3: Relacionar a fisiologia do sistema urinario com os outros sistemas do organismo

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas em ambiente virtual de aprendizagem, didaticamente planejadas para o
desenvolvimento de competéncias, tornando o processo de aprendizado mais significativo para os
alunos. Na sala de aula virtual, a metodologia de ensino contempla diversas estratégias capazes de
alcancar os objetivos da disciplina. Os temas das aulas sao discutidos e apresentados em diversos
formatos como leitura de textos, videos, hipertextos, links orientados para pesquisa, estudos de caso,
podcasts, atividades animadas de aplicacdo do conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo,
simulados, biblioteca virtual e Explore + para que o aluno possa explorar conteudos complementares e
aprofundar seu conhecimento sobre as tematicas propostas.

7.Procedimentos de avaliagao:
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Nesta disciplina, o aluno sera avaliado pelo seu desempenho nas avaliagdes (AV ou AVS), sendo a cada
uma delas atribuido o grau de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). O discente conta ainda com uma atividade sob a
forma de simulado, que busca aprofundar seus conhecimentos acerca dos conteudos apreendidos,
realizada online, na qual é atribuido grau de 0,0 (zero) a 2,0 (dois). Esta nota podera ser somada a nota
de AV e/ou AVS, caso o aluno obtenha nestas avaliagbes nota minima igual ou maior do que 4,0
(quatro). Os instrumentos para avaliagdo da aprendizagem constituem-se em diferentes niveis de
complexidade e cognicao, efetuando-se a partir de questdes que compdem o banco da disciplina. O
aluno realiza uma prova (AV), com todo o conteudo estudado e discutido nos diversos materiais que
compdem a disciplina. Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota igual ou superior a 6,0
(seis). Caso o aluno nao alcance o grau 6,0 na AV, ele podera fazer uma nova avaliagao (AVS), que
abrangera todo o conteudo e cuja nota minima necessaria devera ser 6,0 (seis). As avaliagbes serao
realizadas de acordo com o calendario académico institucional.

8.Bibliografia Basica:

SILVERSTHORN, D. U. Fisiologia Humana: uma abordagem integrada. Porto Alegre: Artmed, 2017.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582714041/cfi/1!/4/4@0.00:63.9
WIDMAIER, Eric P. Vander: fisiologia humana. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2017. Disponivel
em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527732345/cfi/6/10!/4/12/2@0:10 0 ZANELA,
Cesar. Fisiologia Humana. Rio de Janeiro: Universidade Estacio de Sa, 2015. Disponivel em:
http://repositorio.savaestacio.com.br/site/index.html#/objeto/detalhes/76046 CEO-11FD4BA6-8270-
EFOBF1798EES5

9.Bibliografia Complementar:

Fox, Stuart Ira. Fisiologia humana. Barueri, SP: Manole Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520449905/cfi/5!/4/2@100:0.00 Maurer, Martin H.
Fisiologia humana ilustrada. Barueri, SP: Manole Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520449509/cfi/5!/4/4@0.00:42.0 Sherwood,
Lauralee. Fisiologia humana: das células aos sistemas. Sdo Paulo: Cengage Learning Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522126484/cfi/2!/4/4@0.00:58.5 BELLE, Silvana,
Luziane Potrich; S. Bioquimica Aplicada - Reconhecimento e Caracterizagado de Biomoléculas. Editora
Saraiva, 06/2014. [Minha Biblioteca]. MAZZOCO, A. (06/2015). Bioquimica Basica. [Minha Biblioteca].
Retirado de https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-277-2782-2/

(Rrcrnconts

SECRETARIA SETORIAL DE ALUNOS

FONTE: SIA - Sistema de Informagdes Académicas Administra Cursos - Relatérios Pagina 30
cfa0043a



09/11/2023

w;ﬁ €stacio 15:56:40

Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4516 - FORMAGCAO PROFISSIONAL E NUTRICAO
Matéria: ADMINISTRACAO DE NOVOS NEGOCIOS

Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Tedrica: 44 2
Pratica: 0 0
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 4 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

Esta é uma disciplina introdutéria com conceitos acerca das areas de atuagao do profissional
nutricionista, com o intuito de despertar nos alunos a consciéncia dos valores da ciéncia nutricional e da
ética na atuacgao profissional, oportunizando o desenvolvimento das competéncias pertinentes a nutricao
basica e ao exercicio da Profissdo. Esta disciplina visa proporcionar ao estudante observagao das
diversas areas e campos de atuagao do nutricionista, além de estimular o estudante na diregao da
préatividade, autoaprendizagem e interesse continuo na sua formagéao, desenvolvimento profissional,
ética e a relagdo com a equipe multiprofissional.

2.Ementa:
Histdrico da Nutricéo no Brasil. Regulamentagéo profissional. Areas de atuacdo e mercado de trabalho
do nutricionista. Etica profissional. Interdisciplinaridade em Nutrigcio.

3.0bjetivos Gerais:

Apresentar os diversos campos de atuagao do nutricionista aos alunos ingressantes no Curso de
Nutricdo, sempre com o comprometimento com a ética profissional; Despertar nos alunos a consciéncia
dos valores da Ciéncia da Nutricdo; Estimular o estudante na direcdo da proatividade,
autoaprendizagem e interesse continuo na sua formacao, desenvolvimento profissional e a relagdo com
a equipe multiprofissional

4.0bjetivos Especificos:

Destacar a importancia das disciplinas basicas e profissionalizantes do curso de graduagao na pratica
do profissional nutricionista no Brasil; Apresentar as diferentes areas de atuacao do profissional
nutricionista e suas atribui¢cdes; Discutir sobre as regulamentac¢des norteadoras da atuagao do
profissional nutricionista; Discutir o papel do nutricionista como membro da equipe de saude e a
importancia do trabalho multidisciplinar; Despertar o interesse do aluno para a atividade profissional

Nutricionist
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5.Conteudos:

Unidade 1: Fundamentos Basicos da Formagéo Profissional 1. Introdugéo ao Estudo da Formagéo
Profissional 1.1. Conceituagdes, Obijetivos e Finalidades 1.2. Regulamentagao Profissional 1.3. Areas de
Atuacao Unidade 2: Introdugao a disciplina 2.1. Conceitos Basicos da Ciéncia da Nutricdo 2.2. Leis da
Alimentacdo 2.3. Areas de Atuacdo 2.4. Funcdo dos Nutrientes 2.5. Guia Alimentar 2.6. O Profissional
Nutricionista Unidade 3: Analise histérica do processo de emergéncia e evolug¢ao da profissdo de
nutricionista no Brasil 3.1. Surgimento da Ciéncia da Nutricdo 3.2. A emergéncia e o histérico da
profissao de nutricionista 3.3. Breve histérico das Politicas de Alimentac&o no Brasil 3.4. Expansao do
numero de Cursos profissionalizantes no Brasil: andlise histérica Unidade 4: Regulamentacao
profissional 4.1. Conselho Federal e Regional de Nutricionistas; Sindicatos; Associagdes 4.2. Codigo de
Etica Profissional 4.3. Resumo das principais Portarias, leis, decretos e resolugdes 4.4. Mercado de
trabalho Unidade 5: Areas de atuacdo do nutricionista e suas atribuicdes 5.1. Alimentacao coletiva 5.1.1.
Unidades de Alimentagao e Nutricdo; PAT 5.1.2. Alimentagao Escolar; PNAE 5.2. Nutrigado clinica 5.3.
Nutricdo em saude coletiva 5.4. Docéncia e Pesquisa 5.5. Industria de alimentos 5.6. Marketing na area
de alimentacéo e nutricdo 5.4. Docéncia e Pesquisa 5.5. Industria de alimentos 5.6. Marketing na area
de alimentacéo e nutrigdo 5.7. Nutricdo esportiva 5.8. Novas areas ou campos do conhecimento da
Nutricdo: Empreendedorismo, Consultoria, Nutrigenbmica Unidade 6: Interdisciplinaridade em Nutricao
6.1. Dieta e saude 6.2. O papel do nutricionista como promotor da saude em equipes multidisciplinares
6.3. Articulacao das praticas clinicas e de Saude Coletiva 6.4. Relagao da Nutricdo com outras ciéncias
relacionadas ao processo gerador de saude/doenga Unidade 7: Mercado de Trabalho 7.1. Panorama do
mercado de trabalho 7.2. Perfil que o mercado espera do profissional 7.3. Como manter a ética no
mundo digital 7.4. Postura Profissional

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas, em ambiente virtual de aprendizagem, nas quais o conhecimento é exposto ao aluno
de acordo com um desenho didatico planejado para adequar o meio de entrega ao conhecimento
particular da disciplina. Na sala de aula virtual, a metodologia de entrega de conteido contempla, além
dos conceitos e tematicas das aulas propriamente ditas, leitura de textos pertinentes ao assunto,
hipertextos, links orientados, videos, estudos de caso, atividades animadas de aplicagao do
conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo, simulados, biblioteca virtual etc.

7.Procedimentos de avaliagao:

Nesta disciplina, o aluno sera avaliado pelo seu desempenho nas avaliagdes (AV ou AVS), sendo a cada
uma delas atribuido o grau de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). O discente conta ainda com uma atividade sob a
forma de simulado, que busca aprofundar seus conhecimentos acerca dos conteudos apreendidos,
realizada online, na qual é atribuido grau de 0,0 (zero) a 2,0 (dois). Esta nota podera ser somada a nota
de AV e/ou AVS, caso o aluno obtenha nestas avaliagbes nota minima igual ou maior do que 4,0
(quatro). Os instrumentos para avaliagdo da aprendizagem constituem-se em diferentes niveis de
complexidade e cognicao, efetuando-se a partir de questdes que compéem o banco da disciplina. O
aluno realiza uma prova (AV), com todo o conteudo estudado e discutido nos diversos materiais que
compdem a disciplina. Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota igual ou superior a 6,0
(seis). Caso o aluno nao alcance o grau 6,0 na AV, ele podera fazer uma nova avaliagao (AVS), que
abrangera todo o conteudo e cuja nota minima necessaria devera ser 6,0 (seis). As avaliagbes serao
realizadas de acordo com o calendario académico institucional.

8.Bibliografia Basica:

Gordom, M. Wardlaw e Anne M. Smith. Nutricdo Contemporanea. 8?2 edi¢do. Porto Alegre: AMGH editora
Ltda., 2013. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788580551891/cfi/0!/4/4@0.00:.00 PENHA, Manoela
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Pessanha da. Exercicio profissional da Nutricdo. Rio de Janeiro: SESES, 2016. Sonia Tudunduva
Philippi. Piramide dos Alimentos: Fundamentos Basicos da Nutricdo. 2a edicao revisada. Barueri, SP:
Manole Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Sonia%2520Tudunduva%2520Philippi&searchpage=1&filtro=todos&from=busca#/legacy/35645

9.Bibliografia Complementar:

A. Catharine Ross, Benjamin Caballero Robert J. Cousins Katherine L. Tucker Thomas R. Ziegler.
Nutricdo Moderna de Shils na Saude e na Doenga. 112 edicdo. Sao Paulo: Manole, 2016. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/97885204516703 Geoffrey CampbellPlatt. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. 12 edicdo. Sdo Paulo: Manole, 2015. Disponivel em:
https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Alimentos%2520Nutri%25C3%25A7%25C3%25A30%2520Dietoterapia&searchpage=1&filtro=t
odos&from=b Pedro Manuel Leal Germano, Maria lIzabel Simdes Germano. Higiene e Vigilancia
Sanitaria de Alimentos. 32 edi¢do. Sdo Paulo: Manole, 2008. Disponivel em:
https://bv4.digitalpages.com.br/?from=&page=_1§ion=0#/legacy/1675 Rejane Teixeira Mendonca.
Nutricdo Um guia completo de alimentagao, praticas de higiene, cardapios, doencgas, dietas, gestdo.. 12
edicéo. Sao Paulo: RIDEEL, 2010. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Alimentos%2520Nutri%25C3%25A7%25C3%25A30%2520Dietoterapia&searchpage=1&filtro=t
Rejane Teixeira Mendonga. Nutrigdo Um guia completo de alimentagao, praticas de higiene, cardapios,
doengas, dietas, gestdo.. 12 edicdo. Sdo Paulo: RIDEEL, 2010. Disponivel em:
https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Alimentos%2520Nutri%25C3%25A7%25C3%25A30%2520Dietoterapia&searchpage=1&filtro=t
odos&from=b

(Rrcrnconts

SECRETARIA SETORIAL DE ALUNOS

FONTE: SIA - Sistema de Informagdes Académicas Administra Cursos - Relatérios Pagina 33
cfa0043a



09/11/2023

‘Q,'; €stacio 15:56:40

Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4527 - FUNDAMENTOS DE EPIDEMIOLOGIA E BIOESTATISTICA

Matéria:
Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Teorica: 88 4
Pratica: 0 0
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 2 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

A disciplina Fundamentos da Epidemiologia e Bioestatistica encontra-se articulada com as outras
disciplinas direcionadas a formagao dos profissionais de saude. O conhecimento epidemiolégico e dados
estatisticos permite a reflexao sobre praticas de prevengao de doencas e promog¢ao de Saude.

2.Ementa:
Introdugéo a estatistica e a epidemiologia. Introdugao a Epidemiologia. Metodologia epidemioldgica.
Aplicagado da Epidemiologia na saude. Aplicagbdes da epidemiologia no SUS.

3.0bjetivos Gerais:

Reconhecer a importancia da interface da epidemiologia com a estatistica, aplicando estes conceitos no
planejamento de praticas de prevengao de doencgas e agravos e de promog¢ao da saude em populagdes
humanas.

4.0bjetivos Especificos:

1 Compreender as principais ferramentas de analise exploratéria de dados e as medidas de posicao e
dispersao; 2 Conhecer a histéria da Epidemiologia e sua aplicagao no campo da saude; 3 Compreender
a metodologia epidemioldgica e a importancia do espago e tempo para a distribuicdo da doenga; 4
Identificar como a Epidemiologia pode auxiliar no entendimento da qualidade de vida, dos determinantes
sociais da saude e da reducao das iniquidades, além de compreender como sua aplicagao por niveis de
determinagao pode influenciar a melhoria do bem-estar da populagéo. 5 Compreender como os dados
produzidos no nivel mais basico alimentam um sistema de nivel nacional.

5.Conteuldos:

Tema 1: Introducao a estatistica aplicada a saude 1.1 Fases do método estatistico e as ferramentas de
analise exploratéria de dados 1.2 Medicbes de posicao ou tendéncia central 1.3 Medicdes de dispersao
Tema 2: Introducao a Epidemiologia 2.1 Conceitos basicos em Epidemiologia 2.2 Coeficientes e indices
em Epidemiologia 2.3 Indicadores epidemioldgicos Tema 3: Metodologia epidemiolégica 3.1 Introducao
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a metodologia epidemioldgica 3.2 Tipos de estudos em epidemiologia 3.3 Distribuigdo saude x doenga e
validade e confiabilidade Tema 4: Aplicagao da Epidemiologia na saude 4.1 Qualidade de vida,
determinantes sociais e iniquidades da Saude 4.2 Epidemiologia aplicada por niveis de determinacao
Tema 5: Aplicagdes da epidemiologia no SUS 5.1 Vigilancia epidemioldgica 5.2 Ferramentas para
monitoramento e coleta de dados 5.3 Medidas de controle, promocéao e prevencao de doencas e
agravos

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas, em ambiente virtual de aprendizagem, nas quais o conhecimento € exposto ao aluno
de acordo com um desenho didatico planejado para adequar o meio de entrega ao conhecimento
particular da disciplina. Na sala de aula virtual, a metodologia de entrega de conteudo contempla, além
dos conceitos e tematicas das aulas propriamente ditas, leitura de textos pertinentes ao assunto,
hipertextos, links orientados, videos, estudos de caso, atividades animadas de aplicagao do
conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo, simulados, biblioteca virtual etc.

7.Procedimentos de avaliagao:

Nesta disciplina, o aluno sera avaliado pelo seu desempenho nas avaliagdes (AV ou AVS), sendo a cada
uma delas atribuido o grau de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). O discente conta ainda com uma atividade sob a
forma de simulado, que busca aprofundar seus conhecimentos acerca dos conteudos apreendidos,
realizada online, na qual é atribuido grau de 0,0 (zero) a 2,0 (dois). Esta nota podera ser somada a nota
de AV e/ou AVS, caso o aluno obtenha nestas avaliagbes nota minima igual ou maior do que 4,0
(quatro). Os instrumentos para avaliacdo da aprendizagem constituem-se em diferentes niveis de
complexidade e cognicao, efetuando-se a partir de questdes que compdéem o banco da disciplina. O
aluno realiza uma prova (AV), com todo o conteudo estudado e discutido nos diversos materiais que
compdem a disciplina. Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota igual ou superior a 6,0
(seis). Caso o aluno nao alcance o grau 6,0 na AV, ele podera fazer uma nova avaliagao (AVS), que
abrangera todo o conteudo e cuja nota minima necessaria devera ser 6,0 (seis). As avaliagbes serao
realizadas de acordo com o calendario académico institucional.

8.Bibliografia Basica:

ALMEIDA FILHO, Naomar de; BARRETO, Mauricio L. Epidemiologia & saude: fundamentos, métodos e
aplicagdes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/978-85-277-2119 FRANCO, Laércio Joel; PASSOS,
Afonso Dinis Costa (org.). Fundamentos de epidemiologia. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 2011. Disponivel
em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788520444610 GALLEGUILLOS, Tatiana Gabriela
Brassea. Epidemiologia: indicadores de saude e andlise de dados. S&o Paulo: Erica, 2014. Disponivel
em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788536520889

9.Bibliografia Complementar:

CASTANHEIRA, Nelson Pereira. Estatistica aplicada a todos os niveis. Curitiba: Intersaberes, 2012.
Disponivel em:https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/6078 SOARES, Elisangela.
Fundamentos da estatistica. Rio de Janeiro: SESES, 2016. Disponivel
em:http://api.repositorio.novatech.net.br/api/objetos/efetuaDownload/1df39ba3-40ee-4c08-
bd8d-0a7268627409 BLAIR, R.C.; TAYLOR, R.A. Bioestatistica para ciéncias da saude. Sdo Paulo:
Pearson, 2013. Disponivel em:https:/plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/3626 SOLHA,
Raphaela Karla de Toledo. Sistema Unico de Saude: componentes, diretrizes e politicas publicas. Sao
Paulo: Erica, 2014. Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788536513232
MOORE, David S.; NOTZ, William I.; FLINGER, Michael A. A estatistica basica e sua pratica. 7. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2017. Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788521634294
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4535 - GENETICA

Matéria:
Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Tedrica: 44 2
Pratica: 0 0
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 5 Vigéncia: 10/02/2023 Até o momento

1.Contextualizacao:

2.Ementa:

FUNDAMENTOS DA GENETICA; GENET[CA DE POPULA(;C)ES; GENET)CA MOLECU[_AR EO
DQGMA CENTRAL DA BIOLOGIA; DIVISAO CELULAR, HERANCA GENERICA E GENETICA DO
CANCER

3.0bjetivos Gerais:

Interpretar o desenvolvimento da Genética a partir dos estudos de Mendel e sua aplicacdo em diferentes
campos do saber, como: Farmacia, agricultura, pecuaria e conservagao da biodiversidade. Interpretar a
dindmica da Genética de Populagdes com base no equilibrio de Hardy-Weinberg, avaliando o processo
evolutivo, algo importante para a sua formagao, pois esse conhecimento servira de ferramenta pratica
para a sua atuacao profissional. Conhecer a abrangéncia e as aplica¢cdes da genética molecular e o
dogma da Biologia, para compreensao dos processos que envolvem replicagao, transcricao e traducao
do DNA e as novas tecnologias empregadas nas analises de DNA. Compreender os mecanismos
basicos do material genético e os mecanismos voltados para o reconhecimento de padrées de heranga
genética, a fim de saber identificar alteragdes, com as quais podemos identificar doengas genéticas,
elucidando doengas com padrdes ja bem estabelecidos, tornando o aluno apto a identifica-las.

4.0bjetivos Especificos:

5.Conteudos:

1. FUNDAMENTOS DA GENETICA

1.1 IMPORTANCIA DA GENETICA EM DIFERENTES AREAS E PARA A SOCIEDADE
1.2 PRIMEIRA LEI DE MENDEL E INTERACAO ALELICA

1.3 SEGUNDA LEI DE MENDEL E INTERACAO GENICA
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1.4 LIGACAO GENICA

2. GENETICA DE POPULACOES

2.1 BASES DA GENETICA DE POPULAGOES )

2.2 EQUILIBRIO DE HARDY-WEINBERG E A ESTRUTURA GENETICA DE POPULACOES
2.3 FATORES QUE AFETAM O EQUILIBRIO DE HARDY-WEINBERG

2.4 MUTACOES E OS MECANISMOS DE REPARO

3. GENETICA MOLECULAR E O DOGMA CENTRAL DA BIOLOGIA
3.1 BASES DE BIOLOGIA MOLECULAR EM GENETICA

3.2 TECNOLOGIAS UTILIZADAS EM ANALISE DE DNA

3.3 PRINCIiPIO DE DNA RECOMBINANTE E CLONAGEM

3.4 TRANSFORMAGCAO GENETICA E SUAS APLICAGOES

4. DIVISAO CELULAR, HERANGCA GENETICA E GENETICA DO CANCER

4.1 CONCEITOS DE DIVISAO CELULAR E OS PROCESSOS DO CICLO CELULAR

4.2 PADROES DE HERANGA GENETICA )

4.3 DOENGCAS GENETICAS E SEUS MODOS DE DIAGNOSTICO A

4.4 DESENVOLVIMENTO E AS CARACTERISTICAS GENETICAS ASSOCIADAS AO CANCER

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas em ambiente virtual de aprendizagem, didaticamente planejadas para o
desenvolvimento de competéncias, tornando o processo de aprendizado mais significativo para os
alunos. Na sala de aula virtual, a metodologia de ensino contempla diversas estratégias capazes de
alcancar os objetivos da disciplina. Os temas das aulas sao discutidos e apresentados em diversos
formatos como leitura de textos, videos, hipertextos, links orientados para pesquisa, estudos de caso,
podcasts, atividades animadas de aplicacdo do conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo,
simulados, biblioteca virtual e Explore + para que o aluno possa explorar conteudos complementares e
aprofundar seu conhecimento sobre as tematicas propostas.

7.Procedimentos de avaliagao:

Nesta disciplina, o aluno sera avaliado pelo seu desempenho nas avaliagdes (AV ou AVS), sendo a cada
uma delas atribuido o grau de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). O discente conta ainda com uma atividade sob a
forma de simulado, que busca aprofundar seus conhecimentos acerca dos conteudos apreendidos,
realizada online, na qual é atribuido grau de 0,0 (zero) a 2,0 (dois). Esta nota podera ser somada a nota
de AV e/ou AVS, caso o aluno obtenha nestas avaliagbes nota minima igual ou maior do que 4,0
(quatro). Os instrumentos para avaliagdo da aprendizagem constituem-se em diferentes niveis de
complexidade e cognicao, efetuando-se a partir de questdes que compdéem o banco da disciplina. O
aluno realiza uma prova (AV), com todo o conteudo estudado e discutido nos diversos materiais que
compdem a disciplina. Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota igual ou superior a 6,0
(seis). Caso o aluno nao alcance o grau 6,0 na AV, ele podera fazer uma nova avaliagao (AVS), que
abrangera todo o conteudo e cuja nota minima necessaria devera ser 6,0 (seis). As avaliagbes serao
realizadas de acordo com o calendario académico institucional.

8.Bibliografia Basica:

GRIFFITHS, Anthony J. F. et al. Introdugéo a genética. 11. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2016. Disponivel em: . SANDERS, M.F.; BOWMAN, J.L. Analise genética: uma abordagem integrada.
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Séao Paulo: Pearson, 2014. Disponivel em: . SNUSTAD, D. Peter; SIMMONS, Michael J. Fundamentos
de genética. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2017. Disponivel em: .

9.Bibliografia Complementar:

BORGES-OSORIO, Maria Regina Lucena; ROBINSON, Wanyce Miriam. Genética humana. 3. ed. Porto
Alegre: ArtMed, 2013. Disponivel em: . MICAS, A. Genética. Rio de Janeiro: SESES, 2016. Disponivel
em: . KLUG, William S. et al. Conceitos de genética. 9. ed. Porto Alegre: ArtMed, 2010. Disponivel em: .
PIERCE, Benjamin A. Genética: um enfoque conceitual. 5. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2016. Disponivel em: .
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4539 - HISTOLOGIA E EMBRIOLOGIA

Matéria:
Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Teorica: 66 3
Pratica: 22 1
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 5 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

A disciplina de Histologia e Embriologia que integra o Ciclo Comum visa oferecer ao aluno a formagao
com carater basico em uma das Ciéncias Biomédicas, que desempenha grande papel na formagao da
base do conhecimento clinico. Dessa maneira, esta disciplina estuda o desenvolvimento embrionario e
os principios fundamentais que regem os diferentes tecidos humanos, bem como o seu funcionamento e
aspecto normal, que auxilia desenvolver a habilidade de identificar estruturas estudadas, integrando os
conceitos basicos com os conceitos profissionais fazendo interface com as demais disciplinas do curso
de Graduagédo. Além disso, é de extrema relevancia o embasamento oferecido pela disciplina de forma
generalista e multidisciplinar favorecendo a integragdo com os demais Profissionais da Saude, que
incrementam na formacao de um profissional diferenciado.

2.Ementa:

Introdugéo a Histologia e Embriologia. Aparelho reprodutor humano. Gametogénese e horménios
sexuais. Fertilizagcao/Fecundacdo. Desenvolvimento embrionario. Anexos embrionarios. Organogénese.
Periodo fetal. Métodos de estudo em Histologia. Estudo morfofuncional dos tecidos fundamentais e suas
variantes. Tecido epitelial, conjuntivo, muscular e nervoso.

3.0bjetivos Gerais:

Desenvolver a capacidade de descrever os processos envolvidos no desenvolvimento embrionario e
fetal humano, a partir da formacao de gametas e fertilizacdo. Desenvolver a capacidade de reconhecer
os tecidos e 6rgaos que constituem o corpo humano e a relagao entre morfologia e fungéo.

4.0bjetivos Especificos:

Desenvolver habilidades para aplicar as técnicas histolégicas para coloragao e observagao de amostras
em microscopia; Desenvolver a competéncia para associar o sistema reprodutor masculino e feminino
com a gametogénese, a fertilizagao e a reprodu¢cao humana; Desenvolver a competéncia para distinguir
as etapas do desenvolvimento embrionario e fetal humano e seus eventos associados; Desenvolver a
competéncia para relacionar os anexos embrionarios com os tecidos e érgaos que originam;
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Desenvolver a competéncia Identificar aspectos morfofuncionais da composi¢ao dos diferentes tecidos
do organismo humano Desenvolver a competéncia para distinguir os quatro tecidos basicos do corpo e
suas respectivas classificagoes.

5.Conteudos:

Tema 1: Introducao ao Estudo da Morfologia e Embriologia 1.1 Aspectos gerais do estudo da morfologia;
1.2 Aparelho Reprodutor Humano; 1.3 Desenvolvimento embrionario. Tema 2: Histologia do Tecido
Epitelial, Conjuntivo e Adiposo 2.1 Tecido Epitelial; 2.2 Tecido conjuntivo; 2.3 Tecido adiposo; Tema 3:
Histologia do Tecido Cartilaginoso, Osseo e Muscular 3.1 Tecido Cartilaginoso; 3.2 Tecido 6sseo; 3.3
Tecido Muscular. Tema 4: Histologia do Tecido Nervoso, Sanguineo e Sistema Cardiovascular 4.1
Tecido Nervoso; 4.2 Tecido sanguineo; 4. Sistema cardiovascular. Tema 5: Histologia do Sistema
Tegumentar, Digestorio e Urinario 5.1 Sistema tegumentar; 5.2 Sistema digestoério; 5.3 Sistema Urinario;
Tema 6: Histologia do Sistema Respiratorio, Enddcrino, Fotorreceptor e Audiorreceptor 6.1 Sistema
respiratorio; 6.2 Orgaos enddcrinos; 6.3 Sistema fotorreceptor e audiorreceptor.

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas, em ambiente virtual de aprendizagem, nas quais o conhecimento € exposto ao aluno
de acordo com um desenho didatico planejado para adequar o meio de entrega ao conhecimento
particular da disciplina. Na sala de aula virtual, a metodologia de entrega de conteudo contempla, além
dos conceitos e tematicas das aulas propriamente ditas, leitura de textos pertinentes ao assunto,
hipertextos, links orientados, videos, estudos de caso, atividades animadas de aplicagao do
conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo, simulados, biblioteca virtual etc. Em laboratério
virtual, os alunos realizardo praticas de identificacdo de tecidos e sistemas em imagens de ldminas em
alta resolugéo.

7.Procedimentos de avaliagao:

A avaliagéo da disciplina segue as normas regimentais da Instituicdo. Nesta disciplina o aluno sera
avaliado por seu desempenho nas avaliagdes presenciais, bem como nos simulados que realizar. No
que se refere as avaliagdes presenciais, 0 aluno agendara a realizagdo da AV e, se necessario - e
posteriormente - a AVS. As referidas avaliagdes, realizadas no polo de apoio EAD, envolvem questbes
objetivas e/ou discursivas a partir do banco de questao da disciplina e consideram diferentes niveis de
complexidade e diferentes niveis cognitivos. Os simulados - tomam como base o conteudo de toda a
disciplina e permitem a obtencgao de até 2,0 pontos na média, desde que o aluno obtenha, pelo menos,
nota 4,0 na AV e na AVS.

8.Bibliografia Basica:

JUNQUEIRA, Luiz Carlos Uchoa. CARNEIRO, José. Histologia basica: texto e atlas. 13?. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2018. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527732178/cfi/6/10!/4/2/6/18@0:0 Porto, Flavia.
Histologia e Embriologia (Livro Virtual da Estacio). Rio de Janeiro: SESES, 2015. SADLER, T. W.
Langman, embriologia médica. 13?. Rio de Janeiro: Guanabara koogan, 2016. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527729178/cfi/6/10!/4/32/2@0:100

9.Bibliografia Complementar:

GARTNER, Leslie P. Atlas colorido de histologia. 7% Edi¢cdo. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2018.
Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527734318/cfi/6/10!/4/30/2@0:9.28 GLEAREAN,
Alvaro. Fundamentos de histologia para estudantes da area da satde. Sdo Paulo: Santos, 2013.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-412-0322-
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71cfi/6/10/4/2/8@0:89.5 MEDRADO, Leandro. Citologia e Histologia Humana: fundamentos de
morfofisiologia celular e tecidual. 12. Sdo Paulo: Erica, 2014. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536520834/cfi/2!/4/4@0.00:0.00 NEIVA, Gentileza
Santos Martins. Histologia. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2014. Disponivel em:
https://tinyurl.com/y29vexfa PAOLI, Severo de (org). Citologia e Embriologia (Livro eletrénico disponivel
em biblioteca Virtual Universitaria). Sdo Paulo: Pearson, 2014. Disponivel em:
https://tinyurl.com/y3hpjkys
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4542 - HISTORIA E ANTROPOLOGIA DA NUTRICAO
Matéria: ADMINISTRACAO DE NOVOS NEGOCIOS

Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Tedrica: 44 2
Pratica: 0 0
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 4 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

A disciplina de Histdria e Antropologia da Nutrigdo insere o aluno no contexto histérico e antropoldgico
da alimentacao, revelando os fundamentos da formacao da cultura humana, da qual a alimentacéo é o
principal eixo de conexao. Ao estudar a construgdo do modo como a humanidade se organizou em torno
de um objetivo comum, que sempre foi a busca por alimento e abrigo, o aluno vivencia os varios
significados que o alimento possui. A disciplina revela as conquistas de ordem social, tecnolégicas e
cognitivas do homem, desde os primérdios da historia, fazendo conexao com as possibilidades de
alimentacio, o ambiente e a saude. Dentro deste contexto a cultura, em todas as suas formas de
manifestacao sdo estudadas, com énfase na cultura alimentar, em nivel mundial, nacional e regional. O
conhecimento do simbolismo e do significado do alimento para o homem, permite ao futuro profissional
de nutricdo entender as dimensdes nas quais vai atuar como mediador entre a saude, a doenga, o
homem e o alimento.

2.Ementa:

O real, o simbdlico e o imaginario na alimentacao; As concepg¢des de cultura alimentar; Aspectos
socioecondmicos e culturais da alimentagao; Analise interpretativa e aspectos histéricos. Globalizacao e
comportamento alimentar.

3.0bjetivos Gerais:

Interpretar a relacao entre cultura e alimentagao de modo a promover praticas profissionais mais
proximas aos problemas como ocorrem na cotidiana em todas as areas da nutricao; Implementar a
elaboracao de analise interpretativas sobre as praticas de alimentagcao nas dimensdes
socioantropolégica e de saude; Adotar atitude criticoreflexiva sobre o papel do profissional nutricionista
na construgao histérica da saude, no que se refere ao comportamento alimentar. préximas aos
problemas como ocorrem na cotidiana em todas as areas da nutricdo; Implementar a elaboracao de
analise interpretativas sobre as praticas de alimentagéo nas dimensodes socioantropoldgica e de saude;
Adotar atitude criticoreflexiva sobre o papel do profissional nutricionista na construcao histérica da
saude, no que se refere ao comportamento alimentar.
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4.0bjetivos Especificos:

Desenvolver a percepg¢ao sobre um sistema real, simbdlico e imaginario que envolve o universo da
alimentacdo; Apresentar diferentes concepgdes sobre alimentagdo numa abordagem socioantropoldgica
Uteis na pratica de pesquisa e extensao; Inserir a participagao na interdisciplinaridade no decorrer da
formagéo do aluno enquanto graduando de nutrigdo; Apresentar estudos etnograficos e algumas
técnicas de pesquisa qualitativa; Desenvolver uma visao critica sobre os efeitos da globalizagéo,
mundializagao e regionalismo na constru¢gdo do comportamento alimentar e seus reflexos na saude.

5.Conteudos:

Unidade I: O real, o simbdlico e o imaginario na alimentacdo. 1.1 Aspectos simbdlicos da alimentacao. O
real, o simbdlico e o imaginario da alimentagao 1.2. Os significados dos alimentos nas praticas de
alimentacdo. Unidade II: As concepcdes de cultura alimentar. 2.1 Alimentagdo como marcador de
identidades e o conceito de cultura. Mitos, tabus e crengas. 2.2 Didlogo entre os diversos sistemas
alimentares (perspectivismo e etnocentrismo). 2.3 O papel da cultura na alimentacdo. Unidade llI:
Aspectos socioecondmicos e culturais da alimentacao. 3.1. As escolhas alimentares: influéncia da
cultura, tecnologia, renda e escolaridade 3.2 Aspectos socioecondmicos e culturais a serem
considerados na assisténcia nutricional nutricionista, incluindo a seguranga alimentar e nutricional. 3.3
Aspectos religiosos e filoséficos que influenciam a cultura alimentar. Religides (Igreja Catolica Apostdlica
Romana, Vegetarianismo, Judaismo, Islamismo Unidade IV: Analise interpretativa e aspectos histéricos
4.1 Antropologia da alimentacao: breve apresentacdo. 4.2 Influéncias histéricas na construcao dos
significados (préhistéria, Antiguidade e Idade Média, Idade Moderna, Idade Contemporanea. 4.3
Etnografia: experiéncias no campo da alimentagao e nutricdo. Unidade V: Globalizagao e
comportamento alimentar 5.1. Aspectos especificos nas dimensdes individuais e coletivas. 5.2. Reflexos
da globalizagdo no comportamento alimentar, individual ou coletivo. 5.3. A influéncia da globalizagdo na
cultura e autoimagem corporal.

6.Procedimentos de ensino

As aulas serdo ministradas na modalidade EAD Campus Virtual. O conteudo da disciplina foi criado
especialmente para este ambiente online, e planejado para estimular o pensamento critico, a construgao
colaborativa do conhecimento e facilitar o processo de ensino e de aprendizagem. A disciplina sera
ministrada de acordo com a metodologia de EAD adotada pela Estacio, sob supervisdo de um tutor.

7.Procedimentos de avaliagao:

Nesta disciplina, o aluno sera avaliado pelo seu desempenho nas avaliagdes (AV ou AVS), sendo a cada
uma delas atribuido o grau de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). O discente conta ainda com uma atividade sob a
forma de simulado, que busca aprofundar seus conhecimentos acerca dos conteudos apreendidos,
realizada online, na qual é atribuido grau de 0,0 (zero) a 2,0 (dois). Esta nota podera ser somada a nota
de AV e/ou AVS, caso o aluno obtenha nestas avaliagbes nota minima igual ou maior do que 4,0
(quatro). Os instrumentos para avaliagdo da aprendizagem constituem-se em diferentes niveis de
complexidade e cognicao, efetuando-se a partir de questdes que compdéem o banco da disciplina. O
aluno realiza uma prova (AV), com todo o conteudo estudado e discutido nos diversos materiais que
compdem a disciplina. Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota igual ou superior a 6,0
(seis). Caso o aluno nao alcance o grau 6,0 na AV, ele podera fazer uma nova avaliagao (AVS), que
abrangera todo o conteudo e cuja nota minima necessaria devera ser 6,0 (seis). As avaliagbes serao
realizadas de acordo com o calendario académico institucional.

8.Bibliografia Basica:
ALVARENGA, M. et al.(org.). Nutricdo comportamental. Barueri, SP: Manole, 2015. Disponivel em:
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https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448830/pageid/0 COELHO, Carolina. Historia
e Antropologia da Nutricdo. Rio de Janeiro: Editora Universidade Estacio de Sa, 2015. Disponivel em:
http://repositorio.savaestacio.com.br/site/index.html#/objeto/detalhes/8520B98B076945FFBFF97433DD
5587E4 LARAIA, Roque de Barros. Cultura, um conceito antropoldgico. Rio de Janeiro: Jorge Zahar,
2009. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788537801864/epubcfi/6/2[;vnd.vst.idref=Lara_cultr
amiolo_ epub_cov_r1]1/4/2@0:

9.Bibliografia Complementar:

ANTON,D. Psicologia social da comida. Petropolis, RJ: Vozes, 2014. Disponivel em:
https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Psicologia%2520social%2520da%2520comida&searchpage=1&filtro=todos&from=busca&page= 1
§i HERZFELD, M. SOBRINHO, N.C.M.(trad.). Antropologia: pratica tedrica na cultura e na sociedade.
Petrépolis, RJ: Vozes, 2014. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Psicologia%2520social%2520da%2520comida&searchpage=1&filtro=todos&from=busca&page= 1
§i HERZFELD, M. SOBRINHO, N.C.M.(trad.). Antropologia: pratica tedrica na cultura e na sociedade.
Petrépolis, RJ: Vozes, 2014. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Antropologia%3A%2520pr%25C3%25A1tica%2520te%25C3%25B3rica%2520na%2520cultura
%2520e%2520na% OLIVEIRA, A. de P. Antropologia Questdes, Conceitos e Historias.. Curitiba:
Intersaberes, 2018. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=antropologia&searchpage=1&filtro=todos&from=busca&page=2 §ion=0#/legacy/161681 SILVA,
L.P. Antiguidade classica: Grécia, Roma e seus reflexos nos dias atuais. [livro eletrénico]. Curitiba:
InterSaberes, 2017. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Antiguidade%2520cl%25C3%25A1ssica%3A%2520Gr%25C3%25A9cia%2C%2520Roma%2520
€%2520seus%2520re SOUSA, M.C. Sociologia do consumo e industria cultural. Curitiba: InterSaberes
2017. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Sociologia%2520d0%2520consumo0%2520e%2520ind%25C3%25BAstria%2520cultural&searchp
age=1&filtr
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4562 - MICROBIOLOGIA E HIGIENE DOS ALIMENTOS
Matéria: ADMINISTRACAO DE CARGOS E SALARIOS

Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Teorica: 66 3
Pratica: 22 1
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 4 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

As doencas transmitidas por alimentos, conhecidas como DTAs ou DVAs, podem ser ocasionadas pela
ingestao de dgua ou alimentos contaminados. Sabese que existem mais de 250 tipos de DTAs; estas
podem ser subdividas em intoxicagao ou infeccido, sendo, na maioria das vezes, ocasionadas por
bactérias, fungos, virus, parasitas e as toxinas produzidas por esses grupos microbianos. As DTAs
podem ser consideradas uma das maiores causas de mortalidade e morbidade em todo o mundo, dessa
forma, vése a necessidade de controlar os perigos que podem ocasionar riscos a saude da populagao.
Em complementacao a estas preocupacoes, associase a importancia da Higiene dos Alimentos,
reapresentando um elo entre as agdes de promogao da saude, seguranga alimentar e seguranga dos
alimentos, que visam a reducao dos riscos sanitarios pertinentes a toda cadeia alimentar, bem como
agravos a saude dos consumidores. Desta forma € imprescindivel conhecer a estrutura e agdes da
Vigilancia Sanitaria, sua interagdo com outros 6rgaos normatizadores e fiscalizadores, legislagdes
vigentes e aplicaveis aos servigos de alimentacao e industrias de alimentos, ferramentas para o controle
dos riscos sanitarios contribuem para sua atuagcdo no mercado de trabalho.

2.Ementa:

Microbiologia de Alimentos e suas aplicabilidades. Legislagdes que estabelecem os limites
microbioldgicos e macroscopicos em alimentos. Doengas transmitidas por alimentos e microorganismos
patogénicos. Microrganismos indicadores do processamento e da qualidade higiénicos sanitaria dos
alimentos. Alteracdes e Deterioragao microbiana. Tecnologia dos microorganismos em alimentos.
Vigilancia Sanitaria, agdes e competéncias. Analise de Risco. Surtos de origem alimentar. Garantia e
controle da qualidade em alimentos. Legisla¢des e aspectos da inspegao sanitaria em servigos de
alimentacéo e industrias de alimentos. Sistemas de gestdo da qualidade em alimentos.

3.0bjetivos Gerais:

‘Compreender a importancia das bactérias, fungos, parasitas e virus como agentes causadores de
doengas infecciosas e téxicas e suas relagdes com os alimentos. -Reconhecer e identificar os principais
agentes microbianos envolvidos com a qualidade e deterioragao -Compreender a importancia das
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bactérias, fungos, parasitas e virus como agentes causadores de doengas infecciosas e toxicas e suas
relacbes com os alimentos. -Reconhecer e identificar os principais agentes microbianos envolvidos com
a qualidade e deterioracao dos alimentos. -Ampliar os conhecimentos dos discentes para as praticas de
higiene, legislacdes e controle de qualidade na area de alimentos, desenvolvendo habilidades e
competéncias para atuacgao profissional.

4.0bjetivos Especificos:

‘Reconhecer os fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. -Compreender as
doengas transmitidas por d4gua e alimentos ocasionadas por bactérias Gram positivas e Gram negativas.
-ldentificar os fatores de riscos das Doengas Transmitidas por Alimentos; -Interpretar as legislagcbes
aplicaveis aos servigos de alimentagdo e industrias de alimentos; -Conhecer os sistemas de gestdo da
qualidade empregados para o controle higiénicosanitario de alimentos.

5.Conteudos:

TEMA 1. Boas praticas em alimentos. 1.1. Empregar as BPF como ferramenta de gestdo da qualidade
em alimentos; 1.2. Campos de abrangéncia das BPF em servicos de alimentagao; 1.3 Etapas de BPf de
acordo com as legislagdes pertinentes. TEMAZ2. Higiene dos alimentos. 2.1 Aspectos gerais
relacionados a higiene dos alimentos; 2.2. Controle de qualidade em alimentos. TEMA 3. Método
APPCC E ISO 22000/2018. 3.1. Sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle; 3.2 Definir
a Norma ISO 22000/2018. TEMA 4. Microrganismos em alimentos. 4.1 Identificar os microrganismos de
alimentos; 4.2 descrever o crescimento microbiano; 4.3 Doengas transmitidas por alimentos; TEMA 5.
Qualidade em alimentos. 5.1. Conceitos de avaliagao da qualidade em alimentos; 5.2 Métodos de
conservacao em alimentos.

6.Procedimentos de ensino

Aulas expositivas e interativas nas quais o conhecimento devera ser exposto ao aluno de acordo com
um desenho didatico planejado para adequar o conhecimento particular da disciplina a realidade do
aluno. Na sala de aula virtual, a metodologia de entrega de conteudo contempla, além dos conceitos e
das tematicas das aulas propriamente ditas, leitura de textos pertinentes ao assunto, hipertextos, links
orientados, estudos de caso, atividades animadas de aplicagado do conhecimento, simuladores virtuais,
perguntas e respostas, simulados e biblioteca virtual. O docente devera ser responsavel por mediar o
conteudo e sua integralizagdo, com vistas ao aprendizado cooperativo e colaborativo, norteandose pelo
incentivo a troca constante entre os atores envolvidos e a construgao coletiva do conhecimento. Para tal,
cabe ao docente organizar e orientar as discussdes no forum, bem como nas outras ferramentas de
comunicagéao disponibilizadas na sala de aula virtual (chat, central de mensagem, anotagdes etc.).As
aulas Praticas possuem uma parte expositiva, com explicagdo detalhada dos métodos e contemplam
laboratérios virtuais As aulas serdao ministradas na modalidade EAD Campus Virtual. O conteudo da
disciplina criado especialmente para este ambiente online foi planejado para estimular o pensamento
critico, a construgao colaborativa do conhecimento e facilitar o processo de ensino e de aprendizagem.
A disciplina sera ministrada de acordo com a metodologia de EAD adotada pela Estacio, sob supervisdo
de um tutor.

7.Procedimentos de avaliagao:

Nesta disciplina a avaliagéo contara com a realizagado de uma atividade Pratica. O cumprimento da
pratica é avaliado sob a forma de conceito. A atividade pratica soma-se a realizagcdo de uma avaliagao
na qual sera atribuido grau de 0,0 (zero) a 10 (dez). Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota
igual ou superior a 6,0 (seis).

8.Bibliografia Basica:
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FRANCO, Bernadette; Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. 1.
Sao Paulo: Atheneu, 2005. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?page=10
§ion=0%#/legacy/168091 GERMANO, M. |. S.; GERMANO, P. M. L. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. 4. Rio de Janeiro: Manole, 2011. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
page=_1§ion=0#/legacy/2035 GERMANO, M. I. S.; GERMANO, P. M. L. Sistemas de gestdo: qualidade
e seguranca dos alimentos. 1. Barueri: Manole, 2013. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
page=21 §ion=0#/legacy/34766

9.Bibliografia Complementar: A

BERTOLINO, M.T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia ? Enfase na seguranca. 1.
Porto Alegre: Artmed, 2010. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536323473/pageid/0 CARELLE A.C; CANDIDO,
C.C. Manipulagao e higiene dos alimentos. 2. Sdo Paulo: Erica, 2014. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521060/pageid/47 Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536323473/pageid/0 CARELLE A.C; CANDIDO,
C.C. Manipulagao e higiene dos alimentos. 2. Sdo Paulo: Erica, 2014. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521060/pageid/47 FORSYTHE, Stephen J.
Microbiologia da seguranca alimentar. 2. Porto Alegre: Artmed, 2013. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536327068/cfi/0!/4/2@100:0.00 ICMSF. ICMSF
Microrganismos Em Alimentos 8. 8. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2015. Disponivel em:
https://bv4.digitalpages.com.br/?page=48§ion=0#/legacy/171723 SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A,
SILVEIRA, F. A. S.; TANIWAKI, M. H.; GOMES, R. A. R.; OKAZAKI, M. M. Manual de Métodos de
Analise Microbioldgica de Alimentos e Agua. 1. Sdo Paulo: Bluncher, 2017. Disponivel em:
https://bv4.digitalpages.com.br/?page=18§ion=0#/legacy/158968
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4563 - MICROBIOLOGIA E IMUNOLOGIA
Matéria:
Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Teorica: 66
Prética: 22
Campo:
Atividade:
Estagio:
EAD:
Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

o O O O
O O O O b W

Versao Plano de Disciplina: 4 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

Compreender as relagbes entre microrganismos e 0 nosso corpo é fundamental para identificarmos os
mecanismos patogénicos. Nessa disciplina a origem da primeira célula no planeta e a evolugao dos
seres vivos € o ponto de partida para entendermos quais s&o os nichos microbianos e os métodos
disponiveis para controle de crescimento microbiano. Apresentar os mais importantes principios da
resposta imunoldgica complementam esse universo, onde fatores de viruléncia devem ser reconhecidos,
eliminados de forma orquestrada para nao provocarem respostas inadequadas ao hospedeiro.

2.Ementa:

Origem da vida na terra. Histéria da microbiologia como ciéncia. Classificagdo nominal dos seres vivos.
Caracteristicas gerais dos procariotos e dos eucariotos. Caracteristicas gerais dos diferentes grupos de
microrganismos. Caracteristicas gerais dos virus e dos prions. Morfologia da célula procariética.
Classificagao das bactérias. Exigéncias nutricionais. Curva de crescimento microbiano. Condigdes
fisicas para o cultivo de microrganismos. Controle do crescimento microbiano. Aspectos genéticos da
resisténcia bacteriana aos antimicrobianos. Portas de entrada e mecanismos de ades&o bacteriana.
Fatores de patogenicidade microbiano. Histérico da imunologia como ciéncia. Fungao do sistema
imunoldgico. Propriedades gerais das respostas imunoldgicas. Células e 6rgaos do sistema imunoldgico.
Antigeno e anticorpos. Complexo de Histocompatibilidade Principal (MHC). Processamento de antigenos
e apresentacao de antigenos aos linfocitos T. Imunidade inata e adquirida. Imunizagao passiva e ativa.
Reacdes de hipersensibilidade. Mecanismos de tolerancia imunoldgica central e periférica. Doengas
autoimunes.

3.0bjetivos Gerais:

Compreender a biologia e a diversidade de microrganismos relacionados aos seres humanos, desde a
sua morfologia, fisiologia, controle de crescimento microbiano até aos mecanismos bacterianos de
patogenicidade; e conhecer os processos de reconhecimento e de eliminagao dos microrganismos
patogénicos no ser humano compreendendo as bases do funcionamento do sistema imune nas
condi¢des de saude e doenca.
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4.0bjetivos Especificos:

1. Compreender as condi¢des para a origem do planeta e o aparecimento da primeira célula; 2.
Conhecer as principais experiéncias que derrubaram a teoria da abiogénese e a evolugao da
microscopia; 3. Conhecer as caracteristicas morfolégicas de células procaritticas através de métodos de
coloracao; 4. Identificar as condi¢bes de crescimento de grupos de células bacterianas; 5. Entender a
genética bacteriana e viral e os mecanismos de resisténcia aos antimicrobianos; 6. Conhecer os 6rgaos
geradores e periféricos envolvidos na resposta imunolégica do hospedeiro contra patégenos. 7.
Diferenciar a imunidade natural de imunidade especifica; 8. Conhecer os componentes celulares e
proteinas no processo inflamatério; 9. Entender o processo de apresentagéo antigénica e as citocinas
envolvidas na diferenciacao de linfocitos; 10. Diferenciar as respostas imunologicas celular e humoral;
11. Reconhecer os mecanismos de tolerancia imunolégica central e periférica; 12. Reconhecer as
condi¢des que levam ao aparecimento de doengas autoimunes.

5.Conteudos:

TEMA 1: Introdugéo a Microbiologia 1.1- Histdrico e evolugdo da Microbiologia 1.2 - Classificagao dos
microrganismos 1.3 - Morfologia e estruturas das células procaridticas TEMA 2: Crescimento Microbiano
2.1 - Exigéncias nutricionais e principais aspectos do crescimento microbiano 2.2 - Principais formas de
controlar o crescimento de microrganismos 2.3 - Mecanismos envolvidos na patogenicidade bacteriana
TEMA 3: Introdugédo a Imunologia 3.1- Fungdes do sistema imunoldgico e as principais caracteristicas
das respostas imunoldgicas 3.2- Orgaos linfoides e as caracteristicas das células que compdem o
sistema imunoldgico 3.3- Processamento e apresentagao dos antigenos TEMA 4: Mecanismos das
respostas imunologicas 4.1 - Caracteristicas da imunidade inata 4. 2 - Caracteristicas da imunidade
adquirida 4.3 - Aplicagdes praticas da imunidade ativa e passiva TEMA 5: Hipersensibilidade, tolerancia
e autoimunidade 5.1 - Mecanismos envolvidos nas reacoes de hipersensibilidade 5.2 - Papel dos
mecanismos imunoldgicos de tolerancia, seu envolvimento no desenvolvimento de doencgas autoimunes
e os elementos relacionados a imunologia das doengas autoimunes érgao especificas e inespecificas

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas, em ambiente virtual de aprendizagem, nas quais o conhecimento € exposto ao aluno
de acordo com um desenho didatico planejado para adequar o meio de entrega ao conhecimento
particular da disciplina. Na sala de aula virtual, a metodologia de entrega de conteudo contempla, além
dos conceitos e tematicas das aulas propriamente ditas, leitura de textos pertinentes ao assunto,
hipertextos, links orientados, videos, estudos de caso, atividades animadas de aplicagao do
conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo, simulados, biblioteca virtual etc. A disciplina contém
atividades praticas, em laboratérios fisicos e virtuais, onde o aluno realizara, de maneira autbnoma,
experimentos que articulardo os conceitos teoricos e praticos, consolidando o aprendizado do conteudo
da disciplina.

7.Procedimentos de avaliagao:

A avaliagéo da disciplina segue as normas regimentais da Instituicdo. Nesta disciplina o aluno sera
avaliado por seu desempenho nas avaliagdes presenciais, bem como nos simulados que realizar. No
que se refere as avaliagdes presenciais, 0 aluno agendara a realizagdo da AV e, se necessario - e
posteriormente - a AVS. As referidas avaliacdes, realizadas no polo de apoio EAD, envolvem questbes
objetivas e/ou discursivas a partir do banco de questao da disciplina e consideram diferentes niveis de
complexidade e diferentes niveis cognitivos. Os simulados - tomam como base o conteudo de toda a
disciplina e permitem a obtencgao de até 2,0 pontos na média, desde que o aluno obtenha, pelo menos,
nota 4,0 na AV e na AVS.
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8.Bibliografia Basica:

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 12. ed. Porto Alegre:
ArtMed, 2017. Disponivel em: . MADIGAN, Michael T. et al. Microbiologia de Brock. 14. ed. Porto Alegre:
ArtMed, 2016. Disponivel em: . CISTIA, Camilo Del. Fundamentos de Microbiologia e Imunologia. Rio de
Janeiro: SESES, 2016. Disponivel em
http://repositorio.savaestacio.com.br/site/index.html#/objeto/detalhes/CFE35620-FD97-4252-852F-
C82CD72F178D

9.Bibliografia Complementar:

CISTIA, Camilo Del. Microbiologia basica. Rio de Janeiro: SESES, 2016. Disponivel em: .
SALVATIERRA, Clabijo Mérida. Microbiologia: aspectos morfoldgicos, bioquimicos e metodolégicos. Sao
Paulo: Erica, 2014. Disponivel em: . DELVES, Peter J. et al. Fundamentos de imunologia. 12. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2013. Disponivel em: . PLAYFAIR, J. H. L.; CHAIN, B. M. Imunologia
basica: guia ilustrado de conceitos fundamentais. 9. ed. Sdo Paulo: Manole, 2013. Disponivel em: .
BARBOSA, H.R.; GOMEZ, J.G.C.; TORRES, B.B. Microbiologia basica: bacteriologia. 2.ed. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2018. Disponivel em: .
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4567 - NUTRICAO E DIETETICA
Matéria: ADMINISTRACAO DE NOVOS NEGOCIOS
Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Teorica: 66
Prética: 22
Campo:
Atividade:
Estagio:
EAD:
Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

o O O O
O O O O b W

Versao Plano de Disciplina: 4 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

Esta é uma disciplina basica para o Curso de Graduagao em Nutricao, ela é fundamental para a
formagéao do profissional Nutricionista. O seu conteudo compreende conhecimentos de recomendacgdes
nutricionais, biodisponibilidade de nutrientes necessarios ao planejamento de dietas de adolescentes,
adultos e vegetarianos

2.Ementa:

Introdugéo a Nutricdo e Dietética. Requerimentos de energia. Recomendacgdes nutricionais.
Biodisponibilidade de nutrientes. Planejamento dietético para adolescentes e adultos saudaveis. Dietas
vegetarianas e implicagdes nutricionais. Atividades praticas, em laboratérios fisicos, onde o aluno
realizara, de maneira autbnoma, experimentos que articularao os conceitos tedricos e praticos,
consolidando o aprendizado do conteudo da disciplina.

3.0bjetivos Gerais:

Analisar os conhecimentos atuais da nutricao e aplicar as diversas recomendagdes nutricionais no
planejamento dietético de adolescentes e adultos sadios, ajustando as condigdes bioldgicas,
psicolégicas, sociais e econdmicas.

4.0bjetivos Especificos:

- Utilizar diversos métodos para determinar as necessidades energéticas de adolescentes e adultos. -
Conhecer as recomendacgdes de macro e micronutrientes. - Conhecer as recomendagdes de fibras
alimentares. - Conhecer diferentes guias alimentares. - Determinar o NDpCal%. Conhecer os diferentes
fatores que influenciam na biodisponibilidade de nutrientes. Determinar o ferro absorvido de refeigdes. -
Conhecer os diferentes tipos de dietas vegetarianas e suas implicagdes nutricionais. - Aplicar os
conhecimentos adquiridos na disciplina para o planejamento de dietas de adultos, adolescentes e
vegetarianos.

5.Conteudos:

(Rrcrnconts

SECRETARIA SETORIAL DE ALUNOS

FONTE: SIA - Sistema de Informagdes Académicas Administra Cursos - Relatérios Pagina 51
cfa0043a



09/11/2023

v? €stacio 15:56:40

Tema 1: Requerimentos de energia 1.1. Conceituacao de kilocalorias e joule 1.2. Gasto energético basal
1.3. Gasto energético de repouso. 1.3.1.Fatores que afetam o gasto energético de repouso 1.4. Efeito
térmico do alimento 1.5. Equagdes preditivas para a determinagao da taxa metabdlica basal
(FAO/OMS/UNU1985 e Schofield-1985) 1.6. Componentes do gasto energético total 1.7. Determinagao
das necessidades energéticas para adolescentes e adultos ( FAO/OMS/UNU-1985,
FAO/WHO/UNU-2004 e FNB/IOM/DRI-2005 ) Tema 2: Recomendagdes nutricionais e planejamento
dietético 2.1. Definicbes de recomendagdes nutricionais 2.2. Recomendacbes de macro e
micronutrientes, fibras alimentares e frutas e vegetais para adolescentes e adultos sadios. 2.3. Grupos
de alimentos 2.4. Guias alimentares 2.5 Bases para o planejamento dietético 2.6 Elaboragao de um
cardapio Tema 3: Nutricdo do Adulto 3.1. Recomendacgdes nutricionais 3.2. Planejamento dietético Tema
4: Nutricdo do Adolescente 3.1. Recomendagdes nutricionais 3.2. Planejamento dietético Tema 5: Dietas
vegetarianas e implicagdes nutricionais 5.1. Histérico 5.2. Tipos de dietas vegetarianas 5.3. Beneficios
das dietas vegetarianas 5.4. Inadequacgodes das dietas vegetarianas 5.5. Planejamento dietético

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas, em ambiente virtual de aprendizagem, nas quais o conhecimento é exposto ao aluno
de acordo com um desenho didatico planejado para adequar o meio de entrega ao conhecimento
particular da disciplina. Na sala de aula virtual, a metodologia de entrega de conteido contempla, além
dos conceitos e tematicas das aulas propriamente ditas, leitura de textos pertinentes ao assunto,
hipertextos, links orientados, videos, estudos de caso, atividades animadas de aplicagao do
conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo, simulados, biblioteca virtual etc. As aulas Praticas
possuem uma parte expositiva, com explicagdo detalhada dos métodos e contemplam discusséo de
casos e planejamento dietético

7.Procedimentos de avaliagao:

A avaliacao da disciplina segue as normas regimentais da Instituicdo. Nesta disciplina o aluno sera
avaliado por seu desempenho nas avaliagdes presenciais, bem como nos simulados que realizar. No
que se refere as avaliagdes presenciais, 0 aluno agendara a realizagdo da AV e, se necessario - e
posteriormente - a AVS. As referidas avaliagdes, realizadas no polo de apoio EAD, envolvem questdes
objetivas e/ou discursivas a partir do banco de questao da disciplina e consideram diferentes niveis de
complexidade e diferentes niveis cognitivos. Os simulados - tomam como base o conteudo de toda a
disciplina e permitem a obtencgao de até 2,0 pontos na média, desde que o aluno obtenha, pelo menos,
nota 4,0 na AV e na AVS.

8.Bibliografia Basica:

COZZOLINO, Silvia M. Franciscato. BIODISPONIBILIDADE DE NUTRIENTES. 5. ed. rev. e atual. SAO
PAULO: MANOLE, 2016.
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520451113/cfi/41/4/4@0.00:34.3 MAHAN, L.
Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia. KRAUSE - ALIMENTOS, NUTRICAO E DIETOTERAPIA. 14. ed .
RIO DE JANEIRO: ELSEVIER, 2018
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595151635/cfi/6/2!/4/2/2/2@0.00:0.00
TIRAPEGUI, Julio; RIBEIRO, Sandra Maria Lima. AVALIACAO NUTRICIONAL: TEORIA E PRATICA. 2
ed. RIO DE JANEIRO: GUANABARA KOOGAN, 2018.
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527733694/recent

9.Bibliografia Complementar:

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Ateng¢ao a Saude. Coordenacao-Geral da Politica de
Alimentagao e Nutricdo.Guia alimentar para a populagao brasileira: promovendo a alimentagao
saudavel. Brasilia: Ministério da Saude, 2014.
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http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf SHILS,
MAURICE E.; OLSON, JAMES A.; SHIKE, MOSHE; ROSS, A. CATHARINE; CABALLERO, BENJAMIN.
Nutricdo moderna na saude e na doencga. 11 ed Barueri, Sdo Paulo :Manole, 2016.
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520451670/cfi/0!/4/4@0.00:0.00 Alvarenga, Marle;
Scagliusi, Fernanda Baeza; Philippi, Sonia Tucunduva (org. Nutricdo e Transtornos Alimentares:
avaliacdo e tratamento. 12 edi¢do. Barueri - Sao Paulo: Manole, 2011. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520442647/recent Cozzolino, Silvia M.
Franciscato; Cominetti, Cristiane. Bases bioquimicas e fisiolégicas da nutricdo nas diferentes fases da
vida, na saude e na doenca. 1? edicdo. Sao Paulo: Manole, 2013. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520445006/recent Alvarenga, Marle; Scagliusi,
Fernanda Baeza; Philippi, Sonia Tucunduva (org. Nutricdo e Transtornos Alimentares: avaliagéo e
tratamento. 1% edigdo. Barueri - Sdo Paulo: Manole, 2011. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520442647/recent
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4572 - NUTRICAO HUMANA
Matéria: ADMINISTRACAO DE MICRO E PEQUENA EMPRESA

Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Tedrica: 88 4
Pratica: 0 0
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 4 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

Esta é uma disciplina de transicdo para o Curso de Graduagao em Nutricdo, onde sdo abordados
conhecimentos primordiais para a formacgao do profissional Nutricionista. Ela representa um elo entre as
areas de Ciéncias dos Alimentos, Dietética e Fisiologia Humana. O seu conteudo compreende o estudo
do processo Fisioldgico da digestdo,absor¢cao e metabolismo dos nutrientes e, dentre outros fatores,
permite ao aluno identificar os alimentos fontes de nutrientes e a sua funcdo no metabolismo.Por se
tratar de uma disciplina hibrida, a totalidade de sua carga horaria abrange das aulas presenciais, as
atividades online e o estudo independente, de forma a promover um link entre a sala de aula presencial
e 0 ambiente virtual.

2.Ementa:

Introducao ao estudo da alimentacao e nutricdo;Proteinas;Carboidratos;Gorduras;Vitaminas
Lipossoluveis: A, D, E e K;Vitaminas hidrossoluveis; Complexo B e acido
ascorbico;Macrominerais;Microminerais e Agua

3.0bjetivos Gerais:

Conhecer os alimentos fontes de cada tipo de nutriente. Conhecer as fungdes dos nutrientes, seu
metabolismo e aplicabilidade na nutricido humana. Conhecer as recomendacées de nutrientes para cada
fase da vida huma

4.0bjetivos Especificos:

Reconhecer os caminhos metabdlicos dos macro e micronutrientes e sua relacdo com o processo
fisioldgico dos individuos. Conhecer os mecanismos fisioldgicos da digestao, absorgdo e metabolismo
dos nutrientes. Identificar as fontes alimentares dos diversos nutrientes e dos diversos tipos de fibras
alimentares. Reconhecer as consequéncias da ingestao inadequada de macro e micronutrientes para a
saude do ser humano.

5.Conteudos:
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TEMA 1. CARBOIDRATOS. 1.1 Estrutura quimica, classificagao dos carboidratos e as fibras
alimentares; 1.2 Func¢des bioldgicas, digestao, absorgéo, recomendagado de consumo e fontes
alimentares dos carboidratos; 1.3 Metabolismo dos carboidratos, glicélise, gliconeogénese, glicogénese,
glicogendlise, ciclo de krebs e resposta glicémica dos alimentos; TEMA 2. GORDURAS. 2.1 Estrutura
quimica e classificagao de lipidios; 2.2 Fung¢des bioldgicas, fontes alimentares e a recomendacgéao de
lipidios; 2.3. Digestao, absorgéo dos lipidios, metabolismo lipoproteinas, a lipdlise, a betaoxidacao e a
formagéo de corpos cetdnicos na geragao de energia. TEMA 3. MACROMINERAIS E MICROMINERAIS.
3.1 funcdes, metabolismo, fontes alimentares e deficiéncia de macrominerais € microminerais. 3.2
Reconhecer os eletrolitos, recomendagdes de ingestado de agua, hidratacao e desidratacao; TEMA 4.
NUTRICAO E PROTEINAS. 4.1. Nutricdo como ciéncia; 4.2 Estutura quimica, classificagéo e fontes
alimentares de proteinas; 4.3. fungdes bioldgicas, digestdo, absor¢do e recomendagao de consumo de
proteinas; 4.4. Metabolismo das proteinas e ciclo da ureia. TEMA 5. vitaminas. 5.1. Descrever fungdes,
metabolismo, fontes alimentares e recomendacgdes das vitaminas lipossoluveis; 5.2. Descrever fungoes,
metabolismo, fontes alimentares e recomendacdes das vitaminas hidrossoluveis;

6.Procedimentos de ensino

As aulas serdo ministradas na modalidade EAD Campus Virtual. O conteudo da disciplina foi criado
especialmente para este ambiente online, e planejado para estimular o pensamento critico, a construgao
colaborativa do conhecimento e facilitar o processo de ensino e de aprendizagem. A disciplina sera
ministrada de acordo com a metodologia de EAD adotada pela Estacio, sob supervisdo de um tutor.

7.Procedimentos de avaliagao:

Nesta disciplina, o aluno sera avaliado pelo seu desempenho nas avaliagdes (AV ou AVS), sendo a cada
uma delas atribuido o grau de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). O discente conta ainda com uma atividade sob a
forma de simulado, que busca aprofundar seus conhecimentos acerca dos conteudos apreendidos,
realizada online, na qual é atribuido grau de 0,0 (zero) a 2,0 (dois). Esta nota podera ser somada a nota
de AV e/ou AVS, caso o aluno obtenha nestas avaliagbes nota minima igual ou maior do que 4,0
(quatro). Os instrumentos para avaliagdo da aprendizagem constituem-se em diferentes niveis de
complexidade e cognicao, efetuando-se a partir de questdes que compdéem o banco da disciplina. O
aluno realiza uma prova (AV), com todo o conteudo estudado e discutido nos diversos materiais que
compdem a disciplina. Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota igual ou superior a 6,0
(seis). Caso o aluno nao alcance o grau 6,0 na AV, ele podera fazer uma nova avaliagao (AVS), que
abrangera todo o conteudo e cuja nota minima necessaria devera ser 6,0 (seis). As avaliagbes serao
realizadas de acordo com o calendario académico institucional.

8.Bibliografia Basica:

Gropper, S. S.; Smith, J. L. e Groff J. L. Nutrigdo Avancada e metabolismo humano Tradugao da 52
edicéo norteamericana. S&o Paulo: Cengage Learning, 2012. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522126392/pageid/4 Palermo, J. R. Bioquimica da
Nutricdo. 22. Sdo Paulo: Atheneu, 2014. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Nutri%25C3%25A7%25C3%25A30&searchpage=1&filtro=todos&from=busca&page=48ion=0#/
legacy/1 SHILS, M. E.; SHIKE, M; ROSS, A. C.; CABALLERO, B; COUSINS, R. J. Nutricdo Moderna na
Saude e na Doencga. 112. Barueri sdo Paulo: Manole, 2016. Disponivel em:
https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Nutri%25C3%25A7%25C3%25A30%2520Moderna%2520na%2520Sa%25C3%25BAde%2520e
%2520na%2520D0en%25C

9.Bibliografia Complementar:
Cozzolino, S. M. F. Biodisponibilidade de Nutrientes. 32. Barueri Sdo Paulo: Manole, 2009. Disponivel
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em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=metabolismo&searchpage=1&filtro=todos&from=busca&page=68§ion=0#/legacy/2705 Cozzolino, S.
M. F.; Cominetti, C. Bases bioquimicas e fisioldégicas da nutricdo: nas diferentes fases da vida, na saude
e na doencga. Barueri Sdo Paulo: Manole, 2013. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520445006/pageid/4 DAU, A. P. A. Bioquimica
humana. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2015. Disponivel em:
https://bv4.digitalpages.com.br/? term=metabolismo&searchpage=1&filtro=todos&from=busca&page=7
§ion=0%#/legacy/22138 HARVEY, R. A.; FERRIER, D. R. Bioquimica ilustrada. 52. Porto Alegre: Artmed,
2012. Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536326917/pageid/2
Mendonga, R. T. Nutricdo Um guia completo de alimentagdo; praticas de higiene; cardapios; doencgas,
dietas; gestdo. Sdo Paulo: Rideel, 2010. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Nutri%25C3%25A7%25C3%25A30&searchpage=1&filtro=todos&from=busca&page=28ion=0#/
legacy/3 doengas, dietas; gestdo. Sao Paulo: Rideel, 2010. Disponivel em:
https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Nutri%25C3%25A7%25C3%25A30&searchpage=1&filtro=todos&from=busca&page=28ion=0#/
legacy/3
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4268 - ORGANIZACAO DE POLITICAS PUBLICAS DA SAUDE

Matéria:
Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Tedrica: 44 2
Pratica: 0 0
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 5 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

Estudar Politicas Publicas de Saude se torna uma necessidade premente para qualquer curso da area
de saude. A Historia da Saude Publica no Brasil atual fornece subsidios para o entendimento de toda a
conformacéao do Sistema Unico de Saude (SUS). A medida que o SUS consolida seus principios e
diretrizes, diversos profissionais da area de saude sao inseridos no trabalho das equipes de saude,
assumindo fungdes importantes. Dessa forma, esta disciplina oferece ao discente a oportunidade de
adquirir conhecimentos, a fim de suscitar a visdo ampliada da Saude, através das politicas estabelecidas
até o momento.

2.Ementa:
Evolugao do Conceito de Saude ao Longo da Histéria; Histérico das Politicas de Saude no Brasil;
Programas e Projetos Estratégicos do SUS;

3.0bjetivos Gerais:

- Conhecer os conceitos de saude ao longo da historia da humanidade e também no contexto brasileiro;
- Entender o surgimento e construgéo do Sistema Unico de Saude (SUS); - Compreender o nascimento
dos programas e politicas publicas a partir da efetivagcao do Sistema Unico de Saude (SUS).

4.0bjetivos Especificos:

- Definir saude, doenga, saude publica e saude coletiva; Reconhecer as bases de formagao do campo
da saude coletiva a partir de seus aspectos tedricos; - Descrever o processo histérico da reforma
sanitaria e de implantacdo do Sistema Unico de Saude; - Identificar e discutir as principais leis, portarias
e programas estratégicos do SUS; - Discutir sobre a importancia do sistema de informagdes como
orientador para o planejamento das a¢des em saude; - Refletir sobre o papel do profissional de saude no
atual sistema de saulde; - Contribuir para incrementar a resolutividade e a qualidade da sua pratica
profissional.

5.Conteudos:
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Tema 1: EVOLUCAO DO CONCEITO DE SAUDE AO LONGO DA HISTORIA 1.1 Evolug&o do conceito
de saude ao longo da historia 1.2 A importancia da atuagéo profissional de acordo com a concepgao
ampliada da saude Tema 2: HISTORICO DAS POLITICAS DE SAUDE NO BRASIL 2.1 Evolugéo das
politicas de Saude no Brasil do periodo pré-colonial (até 1500) até a Era Vargas (1930 a 1945). 2.2
Evolucao das politicas de Saude no Brasil do periodo de redemocratizagéo (1945 a 1964) até o periodo
da Reforma Sanitaria Brasileira (inicio na década de 1970 até os dias atuais). Tema 3: O SUS E SEUS
PRINCIPAIS CAMINHOS NORMATIVOS 3.1 Construgao do Sistema Unico de Saude (SUS) a partir da
Constituicdo Federal de 1988 e das Leis n. 8.080/1990 e 8.142/1990 3.2 Processo de construgéo e
amadurecimento do Sistema Unico de Saude (SUS) a partir das Normas Operacionais Basicas (NOBs),
Normas Operacionais de Atencéo a Saude (NOAs), Pacto pela Saude, Decreto n. 7.508/2011 e PNAB —
Politica Nacional da Atengéo Basica. Tema 4: PROGRAMAS E PROJETOS ESTRATEGICOS DO SUS
4.1 Principais Politicas, Programas e Projetos do SUS 4.2 Outras Politicas e Programas do SUS e
Desafios do SUS para alcangar seus principios 4.3 Atengao Integral a Saude de Grupos Especificos e a
Vigilédncias em Saude

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas em ambiente virtual de aprendizagem, didaticamente planejadas para o
desenvolvimento de competéncias, tornando o processo de aprendizado mais significativo para os
alunos. Na sala de aula virtual, a metodologia de ensino contempla diversas estratégias capazes de
alcancar os objetivos da disciplina. Os temas das aulas sao discutidos e apresentados em diversos
formatos como leitura de textos, videos, hipertextos, links orientados para pesquisa, estudos de caso,
podcasts, atividades animadas de aplicacao do conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo,
simulados, biblioteca virtual e Explore + para que o aluno possa explorar conteudos complementares e
aprofundar seu conhecimento sobre as tematicas propostas.

7.Procedimentos de avaliagao:

Nesta disciplina, o aluno sera avaliado pelo seu desempenho nas avaliagdes (AV ou AVS), sendo a cada
uma delas atribuido o grau de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). O discente conta ainda com uma atividade sob a
forma de simulado, que busca aprofundar seus conhecimentos acerca dos conteudos apreendidos,
realizada online, na qual é atribuido grau de 0,0 (zero) a 2,0 (dois). Esta nota podera ser somada a nota
de AV e/ou AVS, caso o aluno obtenha nestas avaliagbes nota minima igual ou maior do que 4,0
(quatro). Os instrumentos para avaliacdo da aprendizagem constituem-se em diferentes niveis de
complexidade e cognicao, efetuando-se a partir de questdes que compdem o banco da disciplina. O
aluno realiza uma prova (AV), com todo o conteudo estudado e discutido nos diversos materiais que
compdem a disciplina. Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota igual ou superior a 6,0
(seis). Caso o aluno nao alcance o grau 6,0 na AV, ele podera fazer uma nova avaliagao (AVS), que
abrangera todo o conteudo e cuja nota minima necessaria devera ser 6,0 (seis). As avaliagbes serao
realizadas de acordo com o calendario académico institucional.

8.Bibliografia Basica: )

Bibliografia basica: FARIAS, lara Maria de. OLIVEIRA, Thelma. ORGANIZACAO E POLITICAS
PUBLICAS. Rio de Janeiro: SESES, 2016. Disponivel em:
http://repositorio.savaestacio.com.br/site/index.html#/objeto/detalhes/6 CESCB43-0918-43D2-8DED-
B5B5B8EC38F9 LOPES, Mario. Politicas e Saude Publica: atores sociais. Rio de Janeiro: Atheneu,
2017. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=P0l%25C3%25ADticas%2520e%2520Sa%25C3%25BAde%2520P%25C3%25BAblica%3A%2520
atores%2520sociais QUEIROZ, R. Formacao e Gestao das Politicas Publicas. Curitiba: InterSaberes,
2002. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=Forma%25C3%25A7%25C3%25A30%2520e%2520Gest%25C3%25A30&searchpage=1
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9.Bibliografia Complementar:

GROSSI, P. K. Juventudes, violéncias e politicas publicas. Caxias do Sul: Ed.PUCRS, 2018. Disponivel
em: https://bv4.digitalpages.com.br/#/legacy/epub/173129 OLIVEIRA, F. B. & KAZSNAR, I. K. Saude,
Previdéncia e Assisténcia Social. Sdo Paulo: Pearson, 2017. Disponivel em:
https://bv4.digitalpages.com.br/?from=interesses&page=_48§ion=0#/legacy/361 PELICONI, Maria Cecilia
Focesi. Educacao e promogao da saude: teoria e pratica/Maria Cecilia Focesi Pelicioni, Fabio Luiz
Mialhe. 2. Rio de Janeior: Santos, 2019. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527734745/cfi/6/2!/4/2/2@0:0 ROCHA, Juan
Stuardo Yazlle. Manual de Saude Publica & Saude Coletiva no Brasil. 2. Sdo Paulo: Atheneu, 2012.
Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=P0l%25C3%25ADticas%2520e%2520Sa%25C3%25BAde%2520P%25C3%25BAblica%3A%2520
atores%2520sociais SILVA, Marcelo Gurgel Carlos da. Saude Publica: autoavaliagéo e revisdo. 4. Rio
de Janeiro: Atheneu, 2012. Disponivel em: https://bv4.digitalpages.com.br/?
term=P0l%25C3%25ADticas%2520e%2520Sa%25C3%25BAde%2520P%25C3%25BAblica%3A%2520
atores%2520sociais
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4617 - TECNICA DIETETICA
Matéria:  ADMINISTRACAO DE MICRO E PEQUENA EMPRESA

Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Tedrica: 44 2
Pratica: 44 2
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 4 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

A disciplina Técnica Dietética tem a missao de conscientizar os futuros profissionais sobre a importancia
de eleger procedimentos para tornar possivel a utilizagao dos alimentos visando a preservagao do valor
nutritivo, a obtencao das caracteristicas sensoriais desejadas e a garantia da qualidade higiénico-
sanitaria. O estudo das operagdes tecnoldgicas a que sdao submetidos os alimentos e as modificagbes
ocorridas durante seu processamento sdo fundamentais para garantir uma alimentagao equilibrada e
saudavel. O desenvolvimento de fichas técnicas e receituarios, mobilizando conhecimentos de técnicas
dietéticas € um instrumento gerencial de apoio operacional, pelo qual se fazem o levantamento dos
custos, a ordenacao do preparo e o calculo do valor nutricional da preparacao, sendo, portanto, util para
subsidiar o planejamento de cardapio. A tendéncia dos profissionais que atuam em restaurantes
comerciais, em cozinhas industriais e nas demais organizagdes do ramo € seguir os preceitos da
Técnica Dietética para oferecer produtos e servigos de qualidade, compativeis com as novas exigéncias
do consumidor, do ponto de vista nutricional, higiénico e sensorial. Nesse contexto, o trabalho dos
futuros profissionais de Nutricdo ganha projeg¢do nessa area, desenvolvendo atividades fundamentais
para a preservacao e a promog¢ao da qualidade de vida. Vale ressaltar, que esta € uma disciplina
hibrida, desta forma sua carga horaria abrange tanto aulas praticas como atividades disponibilizadas no
ambiente virtual que visam a promoc¢ao do autoestudo.

2.Ementa:

Técnica dietética e laboratério dietético; Selegao e preparo de alimentos; Planejamento de cardapios
Atividades praticas, em laboratérios fisicos, onde o aluno realizara, de maneira autdnoma, experimentos
que articularao os conceitos tedricos e praticos, consolidando o aprendizado do conteudo da disciplina.

3.0bjetivos Gerais:

- Compreender a importancia da Técnica Dietética no sentido de manter o valor nutritivo, as
caracteristicas sensoriais € as boas condi¢oes higiénico-sanitarias dos alimentos. - Entender o
funcionamento de um Laboratério Dietético. - Planejar e elaborar cardapios para individuos ou
coletividades sadias adaptados as necessidades nutricionais, habitos alimentares e disponibilidades
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econdmicas.

4.0bjetivos Especificos:

- Identificar as transformacoes e perdas que os alimentos sofrem durante sua conservacao, preparo e
cocgao. Escolher os métodos de cocgao mais adequados ao preparo de alimentos, visando a
manutencao das caracteristicas sensoriais, higiénico-sanitaria e nutricional. - Diferenciar os indices e os
fatores aplicados ao pré-preparo e preparo, e a sua importancia na elaboragao dos cardapios e na lista
de compras. - Praticar medidas caseiras e a equivaléncia em gramas e ml. - Elaborar fichas técnicas de
preparacgéao (técnicas de preparo, per capita dos ingredientes, indicadores, rendimento das preparacoes,
custo total, valor energético total e analise sensorial). - Planejar e elaborar cardapios, considerando as
necessidades do publico alvo, os per capitas dos alimentos, os indicadores utilizados no pré-preparo e
preparo dos alimentos, a variedade e a sazonalidade de alimentos

5.Conteudos:

Tema 1: Introducéo ao estudo da Técnica Dietética 1.1 Alimentos: Operacgdes preliminares e definitivas
1.2. Nomenclatura, classificagao, caracteristicas e utilizagao 1.2.1. Métodos de preparo, per capitas e
porcdes. 1.2.2. Introducéo a Ficha Técnica de Preparacao 1.2.3. Defini¢cao, importancia, beneficios,
vantagens e desvantagens e itens fundamentais contidos na ficha técnica de preparacdo. 1.2.4.
Explicagao sobre a elaboracao das fichas técnicas de preparacao. Tema 2: Condimentos, molhos,
sopas, infusos, agucares e gorduras 2.1. Condimentos, molhos, sopas, infusos e bebidas 2.2. Definigao,
classificacao, caracteristicas, fatores de correcédo e coccédo, métodos de preparo, per capitas e porgdes
de agucares e gorduras Tema 3: Carnes, aves e pescados 3.1. Defini¢do, classificagao, caracteristicas,
fatores de correcao e cocgao, métodos de preparo, per capitas e porcdes. Tema 4: Leite, derivados e
ovos 4.4.1. Definigao, classificacdo, caracteristicas, fatores de corre¢cao e cocgado, métodos de preparo,
per capitas e porcdes 4.4.2 Ovos 4.4.3. Definicao, classificacao, caracteristicas e métodos de preparo,
per capitas e por¢des. TEMA 5. Alimentos de origem vegetal: Cereais, leguminosas, frutas e hortalicas
5.1. Definigao, classificacao, caracteristicas e métodos de preparo, per capitas e porgoes 5.2. Hortalicas
e Frutas 5.3. Cereais e leguminosas Tema 6: Cardapios 6.1. Conceituag¢ao. 6.1.1. Tipos basicos de
cardapio. 6.1.2. Elaboracéo de cardapios para individuos ou coletividades sadias adaptados as
necessidades nutricionais, habitos alimentares e disponibilidades econémicas. 6.1.3. Lista de compra
das preparacdes contidas nos cardapios

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas, em ambiente virtual de aprendizagem, nas quais o conhecimento € exposto ao aluno
de acordo com um desenho didatico planejado para adequar o meio de entrega ao conhecimento
particular da disciplina. Na sala de aula virtual, a metodologia de entrega de conteudo contempla, além
dos conceitos e tematicas das aulas propriamente ditas, leitura de textos pertinentes ao assunto,
hipertextos, links orientados, videos, estudos de caso, atividades animadas de aplicagao do
conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo, simulados, biblioteca virtual etc. A disciplina
contempla atividades praticas em laboratorios especificos.As aulas Praticas possuem uma parte
expositiva, com explicagdo detalhada dos métodos .

7.Procedimentos de avaliagao:

A avaliagéo da disciplina segue as normas regimentais da Instituicdo. Nesta disciplina o aluno sera
avaliado por seu desempenho nas avaliagdes presenciais, bem como nos simulados que realizar. No
que se refere as avaliagdes presenciais, 0 aluno agendara a realizagdo da AV e, se necessario - e
posteriormente - a AVS. As referidas avaliacdes, realizadas no polo de apoio EAD, envolvem questbes
objetivas e/ou discursivas a partir do banco de questao da disciplina e consideram diferentes niveis de
complexidade e diferentes niveis cognitivos. Os simulados - tomam como base o conteudo de toda a
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disciplina e permitem a obtenc¢ao de até 2,0 pontos na média, desde que o aluno obtenha, pelo menos,
nota 4,0 na AV e na AVS.

8.Bibliografia Basica:

Moreira, L. N. Técnica dietética. Rio de Janeiro: SESES, 2016. Disponivel em:
http://repositorio.savaestacio.com.br/site/index.html#/objeto/detalhes/6D19F1B9-AA4C42CD-B7AD-
E3CCAAD1B988 Ornelas, L. H. Técnica dietética- Selecao e preparo de alimentos. 82. Sao Paulo:
Atheneu, 2013. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/171491 Philippi, S.
T. Nutricdo e Técnica Dietética.. 32. Barueri - S0 Paulo: Manole, 2014. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448595/cfi/0!/4/4@0.00:0.00

9.Bibliografia Complementar:

Chemin, S; Martinez, S. Cardapio: guia pratico para a elaboragdo. 42. Rio de Janeiro: Koogan, 2019.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527735360/epubcfi/6/10[;vnd.vst.i
dref=copyright]!/4/6/6/2@0:100 McWilliams, M. Alimentos: Um guia completo para profissionais. 102.
Barueri - Sdo Paulo: Manole, 2016. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520451649/pageid/5 Philippi, S. T. Tabela de
composicao de alimentos : suporte para decisao nutricional. 52. Barueri - Sdo Paulo: Manole, 2016.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520449837/pageid/5Rodrigues, V.
B. Técnica dietética |. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2015. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/35543/pdf/0?
code=sDkzMNJeg7RaJMpxuSuC3crExrRUBIQN8ONUmMaaGO0iqfiKZQAyPcqgKexR4IQAEd2Yu8VIM7k82
SyK69Zn4b9Q== Franco, G. Tabela de composi¢ado quimica dos alimentos. 92 Atualizada. Atheneu -
Séao Paulo: Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/180696/pdf/0?
code=F5KOD7337bxI4LUtXuy91MKi/ixad2kcmYRc+jh
+ma/jMXEF/LrZ5dBoDZilzXT4RGjjQPABhyfYjRpN7Vflsw==
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Aluno: 202009466788 - BEATRIZ LINHARES DA SILVA
Disciplina: SDE4618 - TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS
Matéria: ADMINISTRACAO DE MICRO E PEQUENA EMPRESA

Carga Horaria Total Carga Horaria Semanal
Tedrica: 44 2
Pratica: 22 1
Campo: 0 0
Atividade: 0 0
Estagio: 0 0
EAD: 0 0

Tipo Curso: 11 - GRADUACAO
Curso(s): 7107 - NUTRICAO

Versao Plano de Disciplina: 4 Vigéncia: 26/09/2022 Até o momento

1.Contextualizacao:

A disciplina Tecnologia de Alimentos tem a missdo de inserir o futuro nutricionista no universo da
industrializacdo de alimentos, conscientizando-o de que a transformacg¢ao da matéria-prima alimenticia
em produto industrializado visa o aumento da vida util dos alimentos, em fungao da redugao ou
estabilizagdo da carga microbiana. A descrigdo da tecnologia, incluindo os equipamentos utilizados em
cada classe de alimentos, proporciona um melhor entendimento das diferentes técnicas de conservacao
e armazenamento de alimentos. Um estudo do histérico da Tecnologia de Alimentos demonstra a atual
preocupacao em utilizar processos que atinjam o objetivo, sem, no entanto, causar prejuizos nutricionais
e sensoriais ao alimento. A embalagem alimenticia e a rotulagem, partes legais integrantes do processo
industrial sdo demonstradas como conteudo da disciplina. Sendo a transformacgao dos alimentos em
nivel industrial importante para o desenvolvimento de um pais e para a disponibilidade de diferentes
itens alimenticios em todas as épocas do ano, entende-se que o profissional Nutricionista representa um
importante papel neste contexto, em especial na busca por ingredientes de valor funcional e/ou no
desenvolvimento de novos processos que possam reduzir as perdas nutricionais, ampliando assim a
qualidade de vida de uma populagéo.

2.Ementa:

Conceito de tecnologia de alimentos. Fases do processamento de alimentos. Principios de conservagao
de alimentos. Utilizacao de Aditivos. Limpeza e sanitizagdo na industria de alimentos. Tecnologia do
Processamento dos produtos alimenticios de origens animal e vegetal. Tecnologia da Panificagao.
Embalagem dos alimentos. Avaliagdo Sensorial dos alimentos. Atividades praticas, em laboratérios
fisicos, onde o aluno realizara, de maneira autbnoma, experimentos que articularao os conceitos
tedricos e praticos, consolidando o aprendizado do conteudo da disciplina.

3.0bjetivos Gerais:

- Compreender a importancia da Tecnologia de Alimentos no processo de industrializagdo de matéria-
prima alimenticia, utilizando corretamente as Boas Praticas de Fabricagao para garantir a seguranga dos
alimentos. - Entender a fungao do Nutricionista na manutengao do valor sensorial € nutricional dos
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alimentos industrializados e as condi¢ées higiénico-sanitarias aceitaveis do produto final. - Conhecer as
tecnologias utilizadas no processamento de cada classe de alimento.

4.0bjetivos Especificos:

- Compreender os conceitos de tecnologia e conservagao dos alimentos, discutindo a origem e a
importancia da industrializagao dos alimentos; - Diferenciar os sistemas de gerenciamento da qualidade
higiénico-sanitarias dos alimentos; - Distinguir as diferentes fases da produgao, conservagao e
embalagem de alimentos, sabendo escolher o melhor material para as mesmas; - Conhecer 0s
equipamentos e as condig¢des fisico-quimicas utilizados em cada processamento; - Elaborar rétulos de
alimentos com as informagdes nutricionais; - Identificar e aplicar a legislagdo de alimentos, em especial
de aditivos e rotulagem obrigatéria; - Entender a utilizagcao dos conceitos de Analise Sensorial de
Alimentos enquanto processo decisério na escolha de ingredientes e alimentos novos.

5.Conteudos:

Tema 1: Introducao a Tecnologia de Alimentos e processamento dos alimentos: 1.1. Definicdo e Origem;
1.2. Objetivos; 1.3. Importancia da industrializagdo de alimentos 1.4. Vantagens e desvantagens da
industrializacédo de alimentos 1.5.Qualidade da matéria-prima; 1.6 Limpeza e sanitizagdo da matéria-
prima e do ambiente; 1.7 Beneficiamento; 1.8 Elaboragao; 1.9 Conservagéao; 2.0. Armazenamento.
Tema 3: Conservagao, sanitizagdo e embalagens de alimentos 3.1 Conservagao de alimentos pelo frio;
3.2 Conservagao de alimentos por calor; 3.3 Conservacao de alimentos por controle de umidade; 3.4
Conservagao de alimentos por irradiagdo e atmosfera modificada; 3.5 Conservacao de alimentos pelo
uso de aditivos quimicos; 3.6 Conservacgao de alimentos por processos combinados. 3.7 Limpeza e
sanitizagao na industria de alimentos. 3.8 Principais técnicas utilizadas. 3.9 Embalagens de Alimentos
3.10 Tipos de embalagens; 3.11 Composicao e aplicagdo das embalagens; 3.12 Vantagens e
Desvantagens dos diferentes tipos de embalagem TEMA 4: Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
e Animal 4.1.Principais produtos; 4.2.Principais tecnologias empregadas; 4.3.Legislagao brasileira 4.4
Leite e laticinios; 4.5 Carnes, aves e derivados; 4.6.Principais tecnologias empregadas; 4.7 .Legislacao
brasileira. TEMA 5: Tecnologia da Panificagao 5.1.Principais produtos; 5.2.Principais tecnologias
empregadas; 5.3.Legislacao brasileira TEMA 6: Andlise sensorial 6.1.Definigéo; 6.2.Importancia e
aplicacéo;

6.Procedimentos de ensino

Aulas interativas, em ambiente virtual de aprendizagem, nas quais o conhecimento é exposto ao aluno
de acordo com um desenho didatico planejado para adequar o meio de entrega ao conhecimento
particular da disciplina. Na sala de aula virtual, a metodologia de entrega de conteido contempla, além
dos conceitos e tematicas das aulas propriamente ditas, leitura de textos pertinentes ao assunto,
hipertextos, links orientados, videos, estudos de caso, atividades animadas de aplicagao do
conhecimento, simuladores virtuais, quiz interativo, simulados, biblioteca virtual etc. As aulas Praticas
possuem uma parte expositiva, com explicagdo detalhada dos métodos.

7.Procedimentos de avaliagao:

A avaliacao da disciplina segue as normas regimentais da Instituicdo. Nesta disciplina o aluno sera
avaliado por seu desempenho nas avaliagdes presenciais, bem como nos simulados que realizar. No
que se refere as avaliagdes presenciais, 0 aluno agendara a realizagdo da AV e, se necessario - e
posteriormente - a AVS. As referidas avaliagdes, realizadas no polo de apoio EAD, envolvem questdes
objetivas e/ou discursivas a partir do banco de questao da disciplina e consideram diferentes niveis de
complexidade e diferentes niveis cognitivos. Os simulados - tomam como base o conteudo de toda a
disciplina e permitem a obtencgao de até 2,0 pontos na média, desde que o aluno obtenha, pelo menos,
nota 4,0 na AV e na AVS.
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