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Plano de Ensino

Curso: NUCLEO DA SAUDE Ano:2008/2
Disciplina: ANATOMIA HUMANA |
Carga horaria semanal: 04 Carga horaria total: 80

Corpo docente: CRISTIANE REGINA RUIZ, EDUARDO PEREIRA, VALDEMIR RODRIGUES
PEREIRA, OSVALDIR LA FALCE

Coordenador(a): SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

TTitulo: ANATOMIA HUMANA |

Descricao: Plano de Ensino do Nucleo Basico da Salde

Ementa
Este importante componente curricular possibilita discutir, as diferentes formas,
funcodes e localizacao dos 6rgaos. A partir deste substrato tedrico e pratico propicia o
entendimento e compreensao dos diferentes orgaos e sua importancia funcional.
Analisa com os alunos as diferentes técnicas de estudo, possibilitando a compreensao
do ser humano no ponto de vista morfofuncional. Constitui dessa forma, um pré-
requisito para as disciplinas especificas das areas de concentracao e aprofundamento

Objetivos gerais
Identificar e localizar os 6rgaos que constituem o corpo humano de maneira que o
aluno possa estabelecer uma adequada relacdo entre os sistemas organicos.

Objetivos especificos
Através do estudo dos sistemas organicos, permitir que o aluno desenvolva interesse
pela disciplina a fim de auxiliar no aprendizado da anatomia especifica.
Permitir contato com as pecas anatémicas de maneira que o aluno estabeleca uma
adequada compreensao de cada estrutura.

Conteudo programatico
Introducao ao estudo da Anatomia: Conceito, divisao, posicao, nomenclatura,
principios gerais de construcao, planos e eixos. Fatores gerais de variacao.
Sistema 0sseo - osteologia - 1. - Ossos do esqueleto apendicular - 2. - Ossos do
esqueleto axial -
Sistema articular - artrologia - 1. - Articulacdes do esqueleto apendicular - .2. -
Articulacoes do esqueleto axial
Sistema muscular - miologia - 1. - Musculos do esqueleto apendicular - .2. - MUsculos
do esqueleto axial
Sistema Respiratorio - 1. - Vias aéreas - 2. - Pulmao e pleuras - 3. - Musculos da
respiracao
Sistema Circulatorio - 1. - Coracao - 2. - Artérias - 3. - Veias - 4. - Linfaticos
Sistema Digestorio - 1. - Boca, Faringe e Es6fago -.2. Estomago e intestinos - .3.
Glandulas anexas
Generalidades sobre sistema nervoso - 1. Divisées do sistema Nervoso - 2. Estrutura
geral da medula espinal - 3. Estrutura geral do tronco encefalico e cerebelo - 4.
Estrutura geral do diencéfalo e telencéfalo - 5. Sistema nervoso periférico e
autonomo.
Sistema urinario 1. - Rim .2. - Vias urinarias
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Sistema genital masculino 1. Morfologia externa - 2. Morfologia interna
Sistema genital feminino - 1. Morfologia externa - 2. Morfologia interna

Metodologias de ensino

Aula expositiva: conteldo tedrico em sala de aula. (Resumos de aula no Portal)
Aula pratica (laboratério de anatomia - pecas anatomicas, com roteiro de aula pratica
disponivel no portal).
Utilizacao de Recursos audiovisuais: retroprojetor e projetor multimidia.
Utilizacao do Portal académico (exercicios de fixacao e preparacao para as avaliacoes
processuais e avaliacao final e também o material didatico referente aos conteudos
tedrico e pratico).

Metodologias de avaliacao
Avaliacdo Processual: Desenvolvida durante todo o semestre tem peso 2 e sera
composta por 4 avaliacoes:

1) Avaliacao em grupos de no maximo 8 alunos que versa sobre o conteldo teorico,
Introducao ao estudo da anatomia e os sistemas, esquelético, articular e muscular
(aparelho locomotor). Esta atividade sera desenvolvida no laboratorio de anatomia,
em aula pratica e sem consulta com valor de 0,0 a 2,0 pontos. Este instrumento
constara de 4 questoes dissertativas de valor 0,5 cada uma. Exercicios de preparacao
anexados no portal académico.

2) Avaliacao pratica individual sobre o conteldo pratico dos sistemas esquelético,
articular, muscular, respiratorio e circulatorio (coracao). Esta atividade sera
desenvolvida no laboratorio de anatomia, em aula pratica, sem consulta e tera valor
de 0,0 a 2,5 pontos. Serao apontadas 25 estruturas anatomicas com valor de 0,1para
cada uma.

3) Avaliacao pratica individual e sem consulta realizada no laboratério de anatomia,
com o conteldo das aulas praticas referentes aos sistemas: esquelético, articular,
muscular, respiratorio, circulatorio, digestorio e nervoso. Tera valor de 0,0 a 2,5 e
constara de 25 estruturas marcadas em pecas com valor de 0,1 cada uma.

4) Um trabalho interdisciplinar (Anatomia Humana, PEDH e Metodologia da Pesquisa
Cientifica) com temas dos diversos sistemas do corpo humano sorteados entre os grupos
e apresentado em forma de poster no dia da aula de sistema genital na sala de aula.
Este trabalho tem valor de 0 a 3,0 para a disciplina de anatomia humana. A nota final
deste trabalho estipulada pelas trés disciplinas envolvidas. Normas para o
desenvolvimento do trabalho disponivel no portal académico.

Avaliacao final: Avaliacao individual com todo o conteldo do semestre e de cunho
tedrico (valor de 0,0 a 10,0). A prova consta de 4 questdes dissertativas de valor 1,0
cada uma e 15 testes de multipla escolha com alternativas de (a, b, ¢, d) com valor
0,4 cada uma. Exercicios de preparacao anexados no portal académico.

Bibliografia basica
MOORE, K. Fundamentos de Anatomia Clinica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2004.
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NETTER, F. Atlas de anatomia Humana. Porto Alegre: Artes Meédicas, 2004.

VAN DE GRAAF. Anatomia Humana. Sao Paulo: Manole, 2002.

Bibliografia complementar
DANGELO & FATTINI. Anatomia Humana Sistémica e Segmentar. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2000.

McMINN R. M. H.; HUTCHINGS R.T.; PEGINGTON, J. Atlas Colorido de Anatomia
Humana. Sao Paulo: Manole, 2000.

SPENCE, A. Anatomia Humana Basica. Sao Paulo: Manole, 1991.

WOLF HEIDEGGER. Atlas de Anatomia Humana. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2006.

YOKOCHI & ROHEN. Atlas Fotografico de Anatomia Sistémica e Regional. Sao Paulo:
Manole, 2007.

Extensao
ADH 2008; Feira de Saude; Aula Magna

Cronograma de atividades semanais
1a: Apresentacao da Disciplina e Introducao

2@: Sistema esquelético: esqueleto apendicular

32 : Sistema esquelético: esqueleto axial

42: Sistema articular

5a: Sistema muscular: esqueleto axial e apendicular.

6a: Sistema respiratorio: vias aéreas superiores e inferiores + AP1
7a: Sistema respiratorio: pulmoes e muUsculos da respiracao

8a: Sistema circulatorio: coracao

92: Sistema circulatorio: artérias +AP2

10a: Sistema circulatorio: veias e linfatico.

11%: Devolutiva parcial da avaliacao processual.

12a: Sistema digestorio: boca a estdbmago

132 Sistema digestorio: intestinos e glandulas

142: Sistema nervoso: Divisdes e medula espinal

15a: Sistema nervoso: Tronco encefalico, cerebelo, diencéfalo, telencéfalo

16a: Sistema urinario: rim e vias urinarias + AP3
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17a: Sistema genital masculino e sistema genital feminino
182: Avaliacao final
192 Devolutiva da Avaliacao final

20? Prova substitutiva

Obs.: As glandulas endocrinas serao mostradas durante as aulas dos outros

sistemas, de acordo com sua localizacao
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Curso:NUTRICAO Ano:2008
Disciplina: Turma:SP-
BIOQUIMICA | 20082BCO01V6NIANR
Carga horaria Carga horaria total: 40
semanal: 2

Corpo docente: CINTHIA ROMAN MONTEIRO SOBRAL; RENATA BASSO
Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA INES
R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Titulo: BIOQUIMICA |

Descricao: Plano de Ensino de - SP-20082BC0O01V6NIANR

Ementa
A disciplina de Bioquimica | possibilita o conhecimento da estrutura, composicao e
funcdes das principais moléculas que constituem as células e os organismos vivos. Estas
moléculas sao denominadas biomoléculas, e compreendem os carboidratos, lipideos,
proteinas e acidos nucléicos.

Objetivos gerais
Os organismos vivos dos mais simples aos mais complexos sao constituidos por células,
que contém biomoléculas. O aluno deve conhecer a estrutura, composicao e funcao
destas moléculas, pois é imprescindivel para a compreensao de como a célula realiza
a mantém sua homeostasia e reproducao.

Objetivos especificos
« Conhecer a composicao das células;
 Conhecer as principais macromoléculas e seus monomeros ou subunidades.
« Compreender a estrutura, propriedades e as funcoes das biomoléculas.

Conteudo programatico
. Introducao as biomoléculas
. pH e sistema tampao
. Aminoacidos
. Peptideos e proteinas
. Enzimas
. Carboidratos
. Lipideos / lipoproteinas
. Membranas

ONOURNWN=

Metodologias de ensino
A metodologia adotada abrange:
« Aulas expositivas: apresentar ao aluno o assunto de maneira objetiva, fornecendo
subsidios para leitura posterior.
« Estudo dirigido: proporcionar ao aluno a aplicacao do conteldo das aulas
expositivas nos exercicios.

Metodologias de avaliacao
« Avaliacao Processual (AP)
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Atividade 1: avaliacao parcial

Avaliacao parcial, presencial, em dupla, sem consulta que ocorrera apés o término
dos seguintes conteldos: biomoléculas, pH e tampao, aminoacidos e proteinas. A
escolha dos alunos para formarem a dupla ficara a critério do professor. A avaliacao
contera questoes dissertativas e testes. Para esta atividade sera atribuido o valor de
0 a 5 pontos.

Atividade 2: trabalho sobre vitaminas

0 trabalho sobre vitaminas sera realizado em grupo, cuja formacao ficara a critério
dos alunos. O representante de sala devera entregar a lista com os grupos em até 4
semanas apos o inicio das aulas.

Esta atividade sera realizada em 2 partes:

Entrega do trabalho no formato de poster em folha tamanho A4, que ocorrera entre a
92 e a 10 ? semana de aula. O conteudo do trabalho sera avaliado e devolvido para
que sejam feitas as correcoes. Para esta etapa da atividade sera atribuido o valor de
0 a 2,5 pontos. Sera atribuida nota apenas para os alunos cujos nomes constarem no
trabalho.

+Argiiicao do poster ocorrera entre a 14% e a 18 semana de aula. Esta sera uma
atividade presencial, para qual sera atribuido o valor de 0 a 2,5 pontos. Ao aluno que
faltar sera atribuida nota zero

«Calculo da avaliacao processual sera a soma de todas as atividades

Avaliacao final

Avaliacado presencial, individual e sem consulta, que ocorrera entre a 172 e 182 e que
inclui os conteldos sobre enzimas, carboidratos, lipideos e membranas. A avaliacao
contera questoes dissertativas e testes.

Bibliografia basica
DEVLIN, T. Manual de bioquimica com correlacdes clinicas. 4ed. Sao Paulo: Edgard
blucher, 2000.

LEHININGER, A.L.; NELSON, D.L. & COX, M.M. Principios de Bioquimica. 4ed. Sao
Paulo. Santer, 2005.

MARZZOCO, A., TORRES, B.B. Bioquimica Basica. 3ed. Rio de Janeiro: Guanabara,
2007.

VOET, D.; J. G.; PRATT, C.W. Fundamentos de Bioquimica. Porto Alegre: Artes
Médicas, 2000.

Bibliografia complementar
CURI, R POMPEIA, C. MIYASAKA, C.K. Entendendo a Gordura: os acidos graxos. Sao
Paulo: Manole, 2002.

Extensao
N&o ha atividades de extensao.
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Cronograma de atividades semanais
1a Semana:
» Apresentacao da disciplina

2a Semana:

« Introducao as Biomoléculas

« Caracteristicas dos organismos vivos

« Principais elementos (macroelementos)

» Microelementos

» Macromoléculas (polimeros) e subunidades (monomeros)

2a Semana:

« Conceito de substancia polar/apolar
« Pontes de hidrogénio

« Conceito de acido e base
 Conceito de pH

 Escala de pH

3a Semana:

« Sistema tampao

» Tampoes biologicos

4a Semana:

» Aminoacidos

« Estrutura geral

« Classificacao dos aminoacidos

5a Semana:

« Ligacao peptidica

« Peptideos

6a Semana:

» Classificacao (de acordo com a funcao)
« Niveis de organizacao das proteinas
» Anemia falciforme

7a Semana:

« Proteina fibrosa

« Proteina globular

» Desnaturacao

8a Semana:
« Discussao do estudo dirigido

9a Semana:
» 12 atividade: avaliacao parcial

10a Semana:

« Entrega do trabalho de vitaminas
« Devolutiva da avaliacao parcial
11a Semana:

» Enzimas:conceito / caracteristicas
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» Mecanismo de acao
e InfluénciadopHe T

12a Semana:

» Enzimas reguladoras

» Enzimas alostérica

» Enzimas reguladas de maneira covalente
« Inibicao enzimatica

13a Semana:

» Monossacarideos

o Aldoses/cetoses

« Ligacao glicosidica

14a Semana:
« Oligossacarideos (dissacarideos)
« Polissacarideos : amido, glicogénio, celulose

15a Semana:
« Argliicao do poster sobre vitaminas

16a Semana:

« Conceito de lipideos

« Acidos graxos saturados / insaturados
» Nomenclatura

« Acidos graxos cis - trans

« Acidos graxos essenciais

« Triacilglicerois

17a Semana:

« Fosfolipideos
o Colesterol

« Lipoproteinas
18a Semana:

« Avaliacao final

19a Semana:
« Devolutiva da avaliacao final

20a Semana:
« Avaliacao Substitutiva
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Curso:NUCLEO DA SAUDE Ano: 2008/2
Disciplina: COMUNICACAO ORAL E GRAFICA
Carga horaria semanal: 02 aulas Carga horaria total: 40 aulas

Corpo docente: MARIA CRISTINA SCHLUCAT CASSIM , MANOEL FRANCISCO GUARANHA
Coordenador(a): SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Titulo: Copia (1) COMUNICACAO ORAL E GRAFICA
Descricao: Plano de Ensino do Nucleo Basico da Saude MIA

Ementa
Aborda a comunicacao humana como ponto de encontro do conhecimento objetivo e
da expressao pessoal, seja pela escrita, seja pela exposicao oral, seja pela utilizacao
de recursos da arte e da tecnologia.

Objetivos gerais
Desenvolver nos alunos a capacidade e o rigor na leitura, interpretacao e execucao
de textos, estimulando-os a empregar esta capacidade tanto na compreensao de
idéias nas mais variadas areas quanto na articulacao de suas proprias idéias e seus
proprios textos.

Objetivos especificos

Desenvolver a capacidade de compreensao sobre a importancia da comunicacao e
expressao da nossa cultura, cujo dominio facilitara o aprendizado em outras areas;

Possibilitar, em conjunto com as demais disciplinas, a formacao de profissionais
capacitados para o desenvolvimento de suas potencialidades, como elementos de
auto-realizacdo, qualificacdo para o trabalho e preparo com consciéncia para assumir
seu ideal;

Desenvolver as capacidades de observacao, reflexao, criacao, discriminacao de
valores, julgamentos, comunicacao, convivio, cooperacao, decisao, acao e
comunicacao desta vivéncia;

Identificar, analisar aspectos estruturais da linguagem, sistematizando-os a partir de
critérios discutidos, exercitando-os, no que se refere as funcoes do texto e formas
lingliisticas a elas associadas;

Interpretar as relacoes que os textos mantém com a realidade socio-cultural.

Conteudo programatico
Reflexdes sobre a comunicacao
Teoria geral da comunicacao
Funcoes da linguagem
Géneros textuais
Estratégias de leitura
Coesao e coeréncia textuais
Comunicacao nao-verbal

Metodologias de ensino
Analise e discussao dos itens do contetido a serem abordados;
Aulas expositivas dialogadas;

10




CENTRO UNIVERSITARIO
.

$ SAOCAMILO
b4

Aulas expositivas com recursos audiovisuais;

Pesquisa individual e em grupo;

Analise e reflexao individual e em grupo;

Dinamica de grupo para analise de desafios;

Leitura prévia de textos;

Discussao em sala;

Apresentacao de filme com posterior discussao;

Confeccao de material a partir da teoria estudada.

Utilizacao do Portal Académico Sao Camilo como suporte de divulgacao e acesso dos
alunos aos materiais de apoio, exercicios e atividades propostas.

Metodologias de avaliacao
Serao desenvolvidas trés atividades de Avaliacao Processual, utilizando materiais
divulgados por meio do Portal Académico, a saber:

12 atividade de Avaliacao Processual:— pesquisa, apresentacao e discussao de textos
que ilustrem as funcoes da linguagem.

22 atividade de Avaliacao Processual: Producdes que abordem— a elaboracao de
cartaz

32 atividade de Avaliacao Processual: Producao— de textos com vistas a resolucao de
uma situacao-problema fundamentada nas dicussées desenvolvidas.

Na 10? aula, havera a devolutiva das atividades com atribuicdo de uma nota
diagnostica da Avaliacao Processual realizada até o momento.

Todas essas atividades valerao de 0 a 10 e serao realizadas em grupo. A média das
duas primeiras atividades, realizadas no primeiro bimestre, sera aritmética. Essa
média sera redimensionada, também de forma aritmética, com a inclusao da terceira
nota.

Quanto a Avaliacao Final sera realizada em sala de aula, individualmente, sem
consulta e sua nota variara entre 0 e 10 pontos, com peso 3 na nota final da
disciplina de acordo com as questdes institucionais.

As regras da avaliacao final também se aplicam a avaliacao substitutiva, sendo
diferentes apenas as datas de aplicacao de acordo com o cronograma.

Bibliografia basica
BORDENAVE, J.E.D. O que é comunicacdo. Sao Paulo, Brasiliense, 1985.
INFANTE, Ulisses. Do Texto ao Texto. Sao Paulo: Scipione, 2000.
PENTEADO, J.R. A técnica da comunicacao humana. Sao Paulo: Pioneira. 1996.
SILVA, Maria Julia Paes da. Comunicacao tem remédio. Sao Paulo: Gente,1996.

Bibliografia complementar
ABREU, Antonio Suaréz de. Curso de redacdo. Sao Paulo: Atica.
BLIKSTEIN, Izidoro. Técnicas de comunicacéo escrita. Sao Paula: Atica, 1990.
CITELLI, Adilson. Linguagem e persuasdo. Sdo Paulo: Atica, 1998.
COSTELLA, Antonio. Comunicacao: do grito ao satélite. Sao Paulo: Mantiqueira, 1986.
FREIRE, Paulo. Importancia do ato de ler. Sao Paulo: Atica, 1997.

11
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GARCEZ, Lucilia. Técnica de redacao: o que é preciso saber para bem escrever. Sao
Paulo: Martins Fontes, 2004.

MALDONADO, Maria Tereza & CANELLA, Paulo. Recursos de relacionamento para
profissionais de salde. 1a ed. Sao Paulo: Reichman & Affonso Editores, 2003.
PEIXOTO, Francisco Balthar. Redacado na vida profissional - setores publico e privado.
12 ed. Sao Paulo: Martins Fontes, 2001.

Extensao
Atividades extensionistas descritas nos Projetos Pedagdgicos dos cursos envolvidos
com o Nucleo da Saude.

Cronograma de atividades semanais
12 aula: Apresentacao da disciplina. Cronograma das atividades. Dinamica de
integracao.
22 aula: Apresentacao das normas de avaliacao (AP e AF AS). Reflexdes sobre a
Comunicacao por meio do Esquema de Comunicacao.
32 aula: Funcoes da linguagem a partir de situacoes elaboradas pelo professor, com a
participacao dos alunos. Solicitacao de textos.
4% aula: 12 atividade de Avaliacao Processual: pesquisa, apresentacao e discussao de
textos que ilustrem as funcées da linguagem.
52 aula: Observacoes Lingliisticas: adequacao vocabular
62 aula: Nocoes de Géneros Textuais.
7% aula: Estudo de alguns géneros textuais: relatério e noticia
82 aula: Cartaz. OrientacOes para elaboracao da 2a. atividade de Avaliacao
processual.
92 aula: 2° atividade de Avaliacao Processual: apresentacao das producdes de
cartazes.
10? aula:Devolutiva das Avaliacoes Processuais. Estratégias de leitura: visao geral do
capitulo “Estratégias de leitura”, do livro Redacao cientifica de Joao Bosco Medeiros.
112 aula: Continuacao das Estratégias de leitura.
12?2 aula: Estrutura e organizacao do texto escrito. Mecanismos de coesao e coeréncia
textuais.
132 aula: Exercicios de coesao e coeréncia.
14? aula: 3® atividade de Avaliacao Processual: producao de textos com vistas a
resolucao de uma situacao problema.
152 aula: Introducao a comunicacao nao-verbal: Paralinguagem e Cinésica.
162 aula: Comunicacao nao-verbal: Proxémica e Tacésica.
172 aula: Devolutiva final das avaliacoes processuais. Retomada dos contetdos.
18% aula: Avaliacao Final.
19% aula: Devolutiva da Avaliacao Final.
20% aula: Avaliacao Substitutiva (AS).

12
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Curso:NUTRICAO Ano: 2008
Disciplina: ECONOMIA APLICADA A

NUTRICAO Carga horaria total:
Carga horaria semanal: 2 40

Corpo docente: CINTHIA ROMAN MONTEIRO SOBRAL; HUMBERTO DANTAS

Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA
INES R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa

A disciplina estuda o comportamento, a maximizacao da satisfacao e a tomada de
decisao individual dos agentes econdmicos: os consumidores e os produtores. Os
grandes agregados econémicos, ou seja, renda, niveis gerais de precos, moeda e juros
e o fluxo de comércio internacional. Nocées de microeconomia e macroeconomia,
procurando capacitar os alunos de nutricao a despertar o interesse pelos problemas de
natureza econdmica, com visao critica da realidade, com as devidas preocupacdes que
o mundo globalizado impode ao desafio da formacao profissional.

Objetivos gerais

Familiarizar os alunos com os conceitos, aplicacoes e limitacoes da teoria
microeconomica moderna. Oferecer ao aluno de nutricao, nocées e conceitos gerais
necessarios a compreensao dos aspectos macroeconomicos e sua implicacao na carreira
profissional.

Objetivos especificos

« Despertar no aluno de Nutricao o interesse pelos problemas da economia brasileira.
« Demonstrar a importancia da disciplina para sua formacao profissional.

« Capacita-lo a relacionar o universo tedrico da disciplina com o cotidiano e as
demais disciplinas do curso.

« Capacitar o aluno para que possa contribuir nas politicas publicas.

Conteldo programatico

1. A ciéncia economica, alocacao de recursos e lei da escassez.

1.1 A diferenca entre a microeconomia e a macroeconomia.

1.2 Definicao de mercado.

1.3 Lei da oferta e da demanda: componentes da demanda.

1.4 Questoes relacionadas a teoria economica.

2. A elasticidade da demanda: A elasticidade-preco da demanda e seus
determinantes.

3. A Gestao da Firma: lucro, receita e custos.

4. Nocoes de macroeconomia.

5. Indicadores e conceitos fundamentais: inflacdo, indices de precos e
acompanhamento econdmico.

6. Os elementos do PIB, o valor adicionado e a identidade economica.

6.1 O conceito de produto e renda per-capita.

6.2 Definicao de moeda.

7. Definicao de inflacao e seus tipos. Analise de indices de preco.

8. Salario minimo e cesta basica.

9. Crescimento econdmico e desenvolvimento econdmico. indices de bem-estar
social, distribuicao de renda e a questao econdémica da fome.

10. Politicas publicas para a fome e desnutricao (Fome Zero) e para sobrepeso e
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obesidade.

11. Indlstria de alimentos.
12. Consumo consciente.

Metodologias de ensino

Aulas teodricas e praticas.

Exercicios.

Leituras selecionadas.

Debates de temas do programa.

Pesquisas de campo - estabelecimentos comerciais.

Metodologias de avaliacao

Avaliacao final - uma avaliacao ao final do semestre, presencial, escrita, individual,
sem consulta, permitindo o uso de calculadora (excluindo celular) que sera entregue
ao aluno corrigida uma semana apos a sua aplicacao. A retirada desse documento
com respectiva ciéncia ou conhecimento da nota ocorrera necessariamente uma
semana apos a aplicacdo no HORARIO da aula. A nota dessa avaliacdo sera dada entre
0 e 10 e tera peso 3 (trés) na composicao da nota final. Essa avaliacao final sera
composta por questdes dissertativas e objetivas.

Avaliacao Processual - A avaliacao processual sera composta por trés atividades,
sendo duas delas complementares entre si. A nota da avaliacao processual consiste
numa soma das atividades realizadas e essa soma devera ser multiplicada por dois na
composicao da nota final (lembrando que a nota da avaliacao final - item acima -
sera multiplicada por trés).

As atividades serao, necessariamente, divididas em grupos fixos formados no inicio
do semestre.

Atividade 1 - Trabalho de acompanhamento de precos de alimentos em
estabelecimentos comerciais diferentes. Essa atividade estara dividida em dois
trabalhos complementares.

Trabalho 1.1 - Cada um dos grupos recebera diferentes atividades relacionadas a
coleta de precos em estabelecimentos comerciais escolhidos pelos alunos, seguindo
roteiro disponivel no portal. As questdes especificas de cada grupo serdao
apresentadas e entregues na forma de relatorios e listas servindo como a primeira
analise / conclusao do trabalho via impressa. O valor dessa atividade varia entre 0,0
e 3,0 pontos. A apresentacao sera realizada de acordo com cronograma abaixo em
sala de aula.

Trabalho 1.2 - De posse de todas as listas de coleta de precos, de todos os grupos,
que serao trocadas entre si de forma que todos terao todas as listas de coleta de
preco, devera ser elaborada uma analise global construida sobre critérios e questoes
apresentados em roteiro entregue ao longo do semestre via portal. O relatério devera
ser entregue de acordo com cronograma abaixo via impressa. O valor dessa atividade
varia entre 0 e 4,0 pontos.

Atividade 2 - Trabalho em grupo em sala de aula. O grupo devera fazer uma breve
definicao do tema proposto, bem como uma reflexao da noticia entregue pelo
professor no inicio da atividade. Pretende-se, com esta atividade, estimular a
pesquisa e o estudo prévios dos conceitos abordados na disciplina, além de
familiarizar o discente com a linguagem econémica cotidiana. O valor destinado a
atividade varia entre 0,0 e 3,0 pontos.
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A nota da Avaliacao Processual sera, portanto, o resultado quantitativo e qualitativo
dos trés trabalhos desenvolvidos no semestre.

Calculo da nota final

A nota final sera constituida pela somatoria da nota da avaliacao final (peso 3) e
avaliacao processual (peso 2) e dividida por 5. Serao promovidos os alunos com nota
final >6.

Avaliacao Substitutiva

E direito do aluno substituir a nota da Avaliacdo Final por nota de Avaliacdo
Substitutiva, sendo que permanecera a maior nota.

Bibliografia basica

VASCONCELLOS, Marco Antonio S.; GARCIA, E. Manuel. Fundamentos de Economia.
Sao Paulo: Saraiva, 2004.

VASCONCELLOS, Marco Antonio S.; Economia: micro e macro. 4ed. Sao Paulo: Atlas,
2006.

MANKIW, N. Gregory. Introducao a Economia. Sao Paulo: Thomson Pioneira, 2004.

SAMUELSON, Paul. A.; NORDHAUS, William D. Economia. 17ed. Sao Paulo: McGraw-
Hill, 2004.

Bibliografia complementar

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA (IBGE). Pesquisa de Orcamentos
Familiares 2002-2003. Analise da Disponibilidade Domiciliar de Alimentos e do Estado
Nutricional no Brasil: Brasil e Grandes Regides. Rio de Janeiro, 2004.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA (IBGE). Pesquisa Nacional por
Amostras de Domicilios (PNAD) [on line]. 2005. Disponivel em
http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/populacao/trabalhoerendimento/pnad200
5/default.shtm. MONTEIRO, C.A. Velhos e Novos Males da Saude no Brasil: a evolucao
do pais e de suas doencas. 2ed. Sao Paulo: HUCITEC-NUPENS/USP, 2000.

Referéncias eletronicas
 www.cfn.org.br

* www.crn3.org.br

» www.scielo.br (Revista de Nutricao)
* www.ibge.gov.br

* www.seade.gov.br

* Www.opas.org.br

* www.who.int

* www.ipea.gov.br

* www.fipe.com

» www.pnud.org.br

» www.dieese.org.br.

» www.fao.org
Extensao
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Atividade de extensao composta por uma atividades extra-sala, constituida por
visitas a estabelecimentos comerciais para pesquisa de precos.
Cronograma de atividades semanais

» Aula 1

Apresentacao da disciplina e do programa, formacao de grupos e

estabelecimento dos critérios, inclusive dos trabalhos.

e Aula 2

Introducao a Economia. O funcionamento da ciéncia econdmica: micro e
macroeconomia. As questdes de alocacao de recursos, a definicao de mercado
e a lei da escassez. Evolucao do pensamento econdmico: do mercantilismo ao

periodo recente.

e Aula 3
Curva de possibilidade de producao. Custo de Oportunidade e o

comportamento da curva.

» Aula 4
Lei da demanda; componentes da demanda e a curva individual do
consumidor. Lei da oferta; componentes da oferta e a curva do produtor

individual. O equilibrio de mercado.

e Aula 5
O conceito de elasticidade e a elasticidade-preco da demanda. Bens

substitutos, complementares e influéncia da sazonalidade.

e Aula 6
Lucro, receita e custos: receita total e custo total (custo variavel e custo

fixo).

» Aula 7
Definicao de moeda, conceito de Inflacao e seus tipos. Os indices de inflacao.
Nocoes de Juros.

» Aula 8
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Definicao de moeda, conceito de Inflacao e seus tipos. Os indices de inflacao.
Nocoes de Juros.

Entrega do trabalho referente a Atividade 1.1 via impressa.

e Aula 9

Trabalho em grupo referente a Atividade 2.

e Aula 10

Devolutiva de nota e reflexao acerca do desenvolvimento do semestre.

e Aula 11
Pesquisa de Orcamentos Familiares, POF, rendimento familiar, salario minimo

e cestas basicas.

e Aula 12
Pesquisa de Orcamentos Familiares, POF, rendimento familiar, salario minimo

e cestas basicas.

e Aula 13
Contabilidade Nacional: o Produto Interno Bruto e o Produto Nacional Bruto. O

conceito de produto, renda per-capita e tributacao.

e Aula 14
Contabilidade Nacional: o Produto Interno Bruto e o Produto Nacional Bruto. O

conceito de produto, renda per-capita e tributacao.

e Aula 15

Crescimento e desenvolvimento econdmico. indices sociais (IDH mundial e
municipios do Brasil).

Politicas pUblicas para a desnutricao, fome e obesidade.

Entrega do trabalho referente a Atividade 1.2

e Aula 16

Consumo consciente e as questdes de responsabilidade social na economia:
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analise de um documentario.

e Aula 17

Revisdao do conteldo e resolucao dos exercicios para a Avaliacao Final.

e Aula 18

Avaliacao Final

e Aula 19

Devolutiva das Notas Finais - o aluno so tera acesso nesta data.

* Aula 20

Aplicacao da Avaliacao Substitutiva.
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Curso: NUCLEO DA SAUDE Ano: 2008/2
Disciplina: ESTUDO DA

COMUNIDADE Carga horaria total:
Carga horaria semanal: 2 40

Corpo docente: HUMBERTO DANTAS DE MIZUCA, LISIANE MARIA TEIXEIRA BEZERRA
ANTON, RODRIGO BOMBONATI DE SOUZA MORAES, SHIRLEI MARIOTTI GOMES
COELHO, LISIANE MARIA TEIXEIRA BEZERRA ANTON

Coordenador (a): SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa
Esta disciplina aborda as possibilidades de intervencao dos profissionais da saide em
realidades locais, considerando o contexto social em que se insere a saude na
realidade global atual.

Objetivos gerais
Proporcionar ao discente uma reflexao critica sobre temas fundamentais da
sociedade, tendo em vista os desafios a serem enfrentados pelos profissionais da area
da saude no desempenho de seus multiplos papéis sociais.

Objetivos especificos
- Possibilitar a analise e compreensao de questodes cotidianas fundamentais por meio
de debates e reflexdes sobre a realidade social.

- Incentivar a participacao e o envolvimento dos discentes em questoes essenciais
relacionadas a sociedade.

- Proporcionar ao aluno condicGes de refletir e analisar a condicao humana no
contexto social da saude.

- Contribuir para a formacao de uma postura investigativa, integrando os

conhecimentos proporcionados pela disciplina com os demais componentes
curriculares e profissionais.

Conteudo programatico
- Familia, sociedade, comunidade, cultura

- Direitos fundamentais (sociais, politicos e civis): as bases para a cidadania
- Democracia: participacao, envolvimento e organizacao social

- Estrutura e dinamica das relacoes sociais
- Responsabilidade social

- Evolucao dos conceitos de Salde e as suas perspectivas
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- Globalizacao e meio-ambiente

Metodologias de ensino
- Aulas expositivas dialogadas.

- Atividades extra-sala de aula em grupo.
- Analise e discussao de textos.
- Pesquisas e analises conjunturais.

- Visitas a organizacodes sociais.

Metodologias de avaliacao
Avaliacao Processual

Dois trabalhos realizados extra-sala de aula em oito grupos fixos compostos por
alunos de diferentes cursos. Formatos:

- Trabalho 1 (Constituicao e Analise de Noticias) - com valor equivalente a 4,0 pontos
na nota de Avaliacao Processual, relatorio e apresentacao acerca da relacao entre
questoes constitucionais determinadas pelo docente e o cotidiano representado por
duas noticias de periddicos relevantes.

- Trabalho 2 (Cidades Saudaveis) - com valor equivalente a 6,0 pontos na nota de
Avaliacao Processual, apresentacao em formato de slide contendo a relacao entre: o
conceito de Cidades Saudaveis, temas especificos de politicas publicas e organizacoes
sociais. A apresentacao devera ser realizada em data programada no cronograma
abaixo.

Avaliacao Final

Avaliacao Final, individual e sem consulta, realizada em sala de aula durante 100
minutos valendo entre 0 (zero) e 10,0 (dez) pontos com peso 3,0 na nota final.
Formato: 14 testes de multipla escolha com alternativas de A a E valendo 0,5 ponto
cada um - sendo quatro sobre atualidades = 7,0 pontos. 02 questdes do tipo “FALSO”
ou “VERDADEIRO” valendo 0,5 ponto cada uma = 1,0 ponto. E 02 questdes
dissertativas valendo 1,0 ponto cada uma = 2,0 pontos.

Avaliacao Substitutiva

As regras da avaliacao final também se aplicam a avaliacao substitutiva, sendo
diferentes apenas as datas de aplicacao de acordo com o cronograma.

Calculo da Média Semestral: corresponde ao resultado da Avaliacao Final
multiplicada por trés, somada ao conjunto das trés Avaliacdes Processuais

20




‘. CENTRO UNIVERSITARIO

%03 SAOCAMILO

multiplicada por dois. Essa soma deve ser divida por cinco e a aprovacao requer que
o resultado dessa operacao seja igual ou superior a seis.

Bibliografia basica
DANTAS, Humberto e LORENCETTE, Denise (orgs). Estudo da Comunidade. MIMEO,
2007.

POCHMANN, Marcio e AMORIM, Ricardo. Atlas da Exclusao Social no Brasil. Sao Paulo:
Cortez Editora, 2003.

MEISTER, José Antonio Fracalossi. Voluntariado: uma acao com sentido. 1° edicao,
Porto Alegre: PUC-RS, 2003.

PINSKY, Carla e PINSKY, Jaime (orgs). Histéria da Cidadania. Sao Paulo: Editora
Contexto, 2004.

Bibliografia complementar
LAKATOS, Eva Maria. Sociologia Geral. 6 edicao. Sao Paulo: Editora Atlas, 1996

COELHO, Teixeira O que é Acao Cultural. 2 edicao. Sao Paulo: Brasiliense, 1999.

LUCKMANN, Thomaz. A Construcao Social da Realidade. 2° edicao. Sao Paulo: Editora
Vozes, 2001.

COVRE, Maria de Lourdes M. O Que ¢ Cidadania. 9° Edicao. Colecao Primeiros Passos.
Sao Paulo: Brasiliense, 2001.

Extensao
Jornada Cientifica

Cronograma de atividades semanais
1a Aula - Apresentacao da DISCIPLINA
- Apresentacao da disciplina e do professor
- Discussao do programa
- Critérios de avaliacao e regras gerais
- Objetivos de uma disciplina dessa natureza na area de saude
- Escolha dos dois representantes de classe
- Divisao dos grupos de trabalho

2a Aula - Familia, Sociedade e Individuo

- O conceito de familia

- Os atores sociais e o status social

- As redes de protecao social

- Mudancas sociais relevantes entre géneros

- As mudancas nas composicoes familiares

- Texto Basico: Capitulo 1 do livro: Estudo da Comunidade.

- Texto Auxiliar: GUEIROS, Dalva Azevedo. Familia e protecao social: questdes atuais
e limites da solidariedade familiar. In. Revista Servico Social e Sociedade, Sao Paulo,
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n 71, ano XXIII, 2002.

3a e 4° Aulas - Cidadania

- O que podemos entender por cidadania

- O papel da educacao

- Os conjuntos de direitos e deveres

- A consciéncia do individuo

- As diversidades e o respeito

- A realidade brasileira diante do conceito

- Texto Basico: Capitulo 2 do livro: Estudo da Comunidade

- Texto Auxiliar: DANTAS, Humberto. Consciéncia, o caminho para a cidadania. In.
Documenta. n. 7, Konrad Adenauer, Sao Paulo, 2004.

5a Aula - Democracia

- O que podemos entender por democracia

- O aspecto politico e o aspecto social

- Democracia direta, representativa e participativa

- A importancia da participacao politica consciente

- Texto Basico: Capitulo 3 do livro: Estudo da Comunidade

- Texto Auxiliar: DANTAS, Humberto. A importancia da conscientizacao politica e a
democracia. In. Documenta. n. 7, Konrad Adenauer, Sao Paulo, 2004.

6a Aula - Apresentacao do Trabalho 1 conforme especificacao anterior.

7a Aula - Diagnéstico de AP

- Comentarios e avaliacao dos grupos

- Avaliacao do Trabalho 1

- Reflexao acerca da disciplina e do desenvolvimento da turma

8a Aula - Exclusao, Pobreza e Desigualdade

- Fendmenos distintos

- Definicoes e dimensdes dos fendmenos

- Panorama brasileiro

- Texto Basico: Capitulo 10 do livro: Estudo da Comunidade.

- Texto Auxiliar: DANTAS, Humberto. Pobreza, desigualdade e exclusao social:
problemas diferentes. In. Documenta. n. 7, Konrad Adenauer, Sao Paulo, 2004.

92 Aula - Terceiro Setor e trabalho voluntario

- O conceito de 1° / 2° / 3° setores

- Enfase no 3° Setor

- O voluntariado: uma entrega responsavel

- O envolvimento da sociedade com questoes de interesse coletivo

- A importancia da organizacao social

- Texto Basico: Capitulo 4 do livro: Estudo da Comunidade

- Texto Auxiliar: DANTAS, Humberto. A organizacao da sociedade: entendendo o 3°
setor. In. Documenta. n. 7, Konrad Adenauer, Sao Paulo, 2004.

10a Aula - Responsabilidade Social
- O conceito de responsabilidade social
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- As respostas das empresas

- As respostas dos consumidores

- O papel da educacao superior

- Texto Basico: Capitulo 5 do livro: Estudo da Comunidade

- Texto Auxiliar: LANDI, Heide. Responsabilidade Social. MIMEO. 2005.

11a Aula: O conceito de saude

- Evolucao do conceito de salude

- Analise de indicadores

- Quadro comparativo entre regides no Brasil

- A saude transcendendo a relacao saude x doenca

- Os aspectos sociais de saude

- Politicas de saude no contexto nacional

- Texto Basico: Capitulo 6 do livro: Estudo da Comunidade

- Texto Auxiliar: MINAYO, Maria Cecilia de Souza. Salude e doenca: uma concepcao
popular de etiologia. In. Cadernos de Saude Publica. Rio de Janeiro, 1988.

12a Aula - Cidades Saudaveis

- O conceito de cidades saudaveis

- A importancia das politicas pUblicas

- O aspecto complementar das politicas

- A participacao dos individuos

- Orientacodes sobre AP 1

- Texto Basico: Capitulo 7 do livro: Estudo da Comunidade

- Texto Auxiliar: FERRAZ, S. T. A pertinéncia da adocao da filosofia de cidades
saudaveis no Brasil. In. Saide em Debate, n 41, 1993, Sao Paulo.

13a Aula - Meio Ambiente

- Apresentacao e discussao de documentario sobre o tema relacionado ao Meio-
Ambiente.

- A questao do desenvolvimento sustentavel

- A questao enquanto preocupac¢ao com o futuro

- A questao da urbanizacao

- Texto Basico: Capitulo 8 do livro: Estudo da Comunidade

- Texto Auxiliar: “O que ocorrer com a terra, recaira sobre os filhos da terra” - carta
do cacique de Seattle ao presidente dos Estados Unidos em 1853.

14a Aula - Globalizacao

- O papel dos transportes e das comunicacoes

- O contexto histoérico do fim da Guerra Fria

- Reflexdes acerca da globalizacao

- O mercado de trabalho

- Texto Basico: Capitulo 9 do livro: Estudo da Comunidade

15a e 162 Aulas:
- Apresentacao do Trabalho 2 de acordo com a metodologia de avaliacao
anteriormente apresentada.

17a Aula: Reflexao sobre Avaliacao Processual
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18a Aula: AVALIACAO FINAL
19a Aula: Devolutiva da AVALIACAO FINAL

- Correcao da AVALIACAO e discussao sobre o semestre
- Texto Basico: Capitulo 11 do livro: Estudo da Comunidade destacando a importancia

da educacao para os alunos seguirem seus cursos.

20a Aula: APLICACAO DE AVALIACAO SUBSTITUTIVA.
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Curso:NUTRICAO Ano: 2008
Disciplina: INTRODUCAO A CIENCIA DA Turma: SP-
NUTRICAO Carga horaria total:
Carga horaria semanal: 02 40

Corpo docente: ALESSANDRA PAULA DE OLIVEIRA NUNES PERON; DENISE BALCHIUNAS

Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA
INES R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa

A disciplina demonstra o mercado de trabalho, as funcdes e a conduta adequada do
Nutricionista frente a situacdes diversas. Apresenta a lei 8234/91, a Resolucao CFN

380/2005, sobre as areas de atuacao e permite conhecer a vivéncia pratica das suas
respectivas areas. Aborda conhecimentos fundamentais sobre a Ciéncia da Nutricao.

Objetivos gerais

Participar da formacao profissional do nutricionista, capacitando-o para atuar com
percepcao critica da realidade social e para desenvolver atividades técnico-
cientificas fundamentadas em principios éticos.

Objetivos especificos

« Desenvolver e aplicar métodos e técnicas de pesquisa, buscando fundamentar todas
as suas areas de atuacao;

« Integrar as equipes transdisciplinares destinadas a planejar, coordenar, implantar,
executar e avaliar atividades relacionadas com alimentacao e nutricao.

« Aplicar conhecimentos sobre a composicao e propriedades dos alimentos e sua
biodisponibilidade.

Conteldo programatico

Formacao de Nutricionista

Historia

Ciéncia da Nutricao

Limitacoes

Empregabilidade

Areas de atuacdo

Alimentos, Nutrientes e grupos de alimentos

Leis da Alimentacao

Guias Alimentares

Recomendacodes Nutricionais

Metodologias de ensino

Aulas expositivas - dialogadas.

- Discuss6es em grupo.

- Resolucoes de exercicios.

- Leituras e discussoes de textos.

- Uso da “INTERNET” para obtencao de informacoes Uteis a pesquisa.

- Seminarios

- Utilizacao do portal académico

Metodologias de avaliacao

Ao final do semestre devera ser aplicada 1 prova (Avaliacao Final), individual e sem
consulta, contendo todo o conteldo programatico ministrado neste periodo. Como

25




CENTRO UNIVERSITARIO
0

$ SAOCAMILO
b4

Avaliacao Processual (AP), sera desenvolvido um Seminario em grupo, sobre as areas
de atuacao do nutricionista, determinadas na Resolucao 380/05, com o objetivo de
comparar a teoria demonstrada em sala de aula com a pratica observada durante as
visitas, proporcionando analise critica, conclusdes e recomendacdes da realidade
encontrada. Este trabalho devera ser apresentado em dois tempos, com dois
instrumentos similares, em contextos teoricos diferentes, de tal forma que o aluno
possa rever seu rendimento académico e construir novos direcionamentos na sua
aprendizagem, mediante os fundamentos tedricos oferecidos na disciplina. Os dois
instrumentos valerao 10,0 pontos, sendo que o primeiro instrumento e o segundo
constituirao 7,0 pontos para apresentacao escrita e 3,0 pontos para a apresentacao
oral. O 1°instrumento sera entregue no momento em que a disciplina totalizar 50%
do contelido ministrado e os alunos receberao (por meio do 1° instrumento) um
diagnostico do seu rendimento académico. A nota da Avaliacao Processual (AP) sera o
resultado quantitativo e qualitativo dos dois instrumentos.

Avaliacao Final:
Sera aplicada 1 avaliacao escrita, presencial, individual e sem consulta, referentes
ao conteldo abordado no semestre.

- Seminarios sobre areas de atuacao do nutricionista, segundo Resolucao 380/05,
divididos em dois instrumentos: no 1° instrumento os alunos deverao construir um
check list que norteara a construcao do trabalho (valendo de 0 a 10,0 pontos) e no 2°
instrumento - valor de 0 a 7,0 pontos para o trabalho escrito que devera conter:
Introducao, Objetivos, Metodologia, Discussées, Conclusoes e Recomendacodes e 0 a
3,0 pontos para a apresentacao oral, que constara do trabalho na integra. A
apresentacao devera ser feita por dois elementos do grupo que serdo sorteados na
data pré-estabelecida para a entrega do trabalho e tera duracao maxima de 15
minutos.

Bibliografia basica

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NUTRICIONISTAS. Historico do Nutricionista no Brasil.
Coletanea de depoimentos e documentos. Sao Paulo: Atheneu. 1991. 442p.

CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolucao 380/2005 Dispde sobre a
definicao das areas de atuacdo do nutricionista e suas atribuicoes e estabelece

parametros numéricos de referéncia, por area de atuacao, e da outras providéncias.
Brasilia, 2005.

CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Lei 8234/1991.Regulamenta a profissao de
Nutricionista. Brasilia, 1991

CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolucao 402/2007 Regulamenta a
prescricao fitoterapica pelo nutricionista de plantas in natura frescas, ou como droga

vegetal nas suas diferentes formas farmacéuticas, e da outras providéncias. Brasilia,
2007.

Bibliografia complementar

10 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Coordenacdo Geral da Politica de Alimentacéo e
Nutricao. Guia alimentar para a populacao brasileira: promovendo a alimentacao
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saudavel. Brasilia, 2006.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva, LATTERZA, Andrea Romero, CRUZ, Ana Tereza Rodriges,
RIBEIRO, Luciana Cisotto. Piramide alimentar adaptada: guia para escolha dos
alimentos. Rev. Nutr, Campinas, v.12, n 1, p.65-80, jan./abr. 1999

Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos. NEPA - UNICAMP. Campinas:
UNICAMP, 2004. 42p.

Periodicos

Revista de Nutricao da PUCCAMP
Revista Nutricao em Pauta
Revista Nutricao Brasil

Revista VOCE S.A

Sites

www.cfn.org.br

www.crn3.org.br

www.apanutri.com.br

www.asbran.org.br

www.nutricaoempauta.com.br www.nutrinews.com.br
www.scielo.br

www.mypyramid.gov

www.unicamp.br/nepa/taco/

www.fcf.usp.br/tabela/

E-mail

sinesp@ig.com.br (Sindicato dos Nutricionistas)

Extensao

8 - ATIVIDADE INTERDISCIPLINAR E/OU DE EXTENSAO

A disciplina oferece como atividade de extensao, visitas em varios campos
ocupacionais do nutricionista, de acordo com sua area de atuacdo. Além disso,
promove interacao com profissionais da area.

Cronograma de atividades semanais

1a

» Apresentacao da disciplina e do professor;

 Explicacao dos trabalhos a serem elaborados no semestre

« Definicao dos critérios de avaliacao (prova e seminarios)

» Apresentar as regras da disciplina e solicitar ao representante de classe que se
responsabilize em coletar a assinatura de todos os alunos no documento

« Esclarecimento sobre limite de faltas.

« Distribuicao por meio de sorteio dos temas dos Seminarios: areas de atuacao do
nutricionista (Resolucao CFN 380/05 de 09/12/05).

« Definicao da data da prova e dos seminarios

2a

« Profissao de Nutricionista:

« Definicao do profissional e das areas de atuacao

» Formacao do nutricionista: um profissional multidisciplinar;
 Evolucao da profissao no Brasil e no mundo.

27




CENTRO UNIVERSITARIO
0

$ SAOCAMILO
b4

3a
» Resolucoes (380/05 e 402/07)
* Lei 8234/91

42
« Orientacao do seminario grupo a grupo, para elaboracao dos itens que deverao
compor o check list.

5a

« Historia da Alimentacao
» Alimentos e nutrientes
» Alimentacao adequada

6a
« Leis da Alimentacao
« Guias Alimentares: Roda dos Alimentos e Piramide Alimentar

7a

« Piramide Alimentar

« Piramide alimentar adaptada

* My Pyramid

« Piramide alimentar adaptada a populacao brasileira

« Piramide alimentar adaptada a criancas e idosos

« Insercao no portal académico, de artigos cientificos referentes ao assunto da aula
8a

» Tabela de pesos e medidas e apresentacao da tabela de composicao centesimal dos
alimentos

« Calculo de composicao centesimal com exercicios para utilizacao das tabelas

9a

» Entrega do 1° instrumento da Avaliacao Processual (AP),

contendo: objetivos, metodologia, bibliografia; introducao e entrevistas parciais. A
correcao deste instrumento devera ser realizada no mesmo dia, grupo a grupo

10a

« Balanco Energético e aplicacao de exercicios.

« Envio de exercicios contemplando calculo de cardapio e balanco energético via
portal

11a
« Correcao de exercicios enviados pelo portal académico

12a
« Apresentacao oral e escrita do seminario sobre a atuacao do nutricionista nas areas
de alimentacao coletiva e Nutricao Clinica

13a

« Apresentacao oral e escrita dos seminarios sobre a atuacao do nutricionista nas
areas de Saude Coletiva, Ensino e Pesquisa e Marketing na area de Alimentacao e
Nutricao
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14a
« Apresentacao oral e escrita dos seminarios sobre a atuacao do nutricionista nas
areas de Nutricao em Esportes e IndUstria de alimentos.

15a

« Devolutiva da Avaliacao Processual
16a

» Aplicacao da Avaliacao Final (AF)

17a
» Devolutiva da Avaliacao Final

18a

« Palestra com a Prof. Sandra Chemin (Ipiranga) ou Denise Bauchiunas (Pompéia)
sobre a atuacao do profissional na area de Ensino e Pesquisa, Historico do Curso e
Apresentacao dos Projetos da Instituicao

19a
« Aplicacao da Prova Substitutiva

20°
e Fechamento das Notas do Semestre

A data da prova final, bem como das avaliacoes processuais, previstas nos planos de

disciplinas, estao sujeitas a alteracées conforme agendado com representante de
classe.
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Curso: NUCLEO DA SAUDE Ano: 2008/2
Disciplina: PROCESSOS ESTRUTURAIS DO DESENVOLVIMENTO

HUMANO Carga horaria total:
Carga horaria semanal: 8 80

Corpo docente: EDSON GABRIEL DE OLIVEIRA, VAGNER MELO CAVALCANTE
Coordenador(a): SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa
Aborda os conhecimentos referentes aos processos que conduzem ao
desenvolvimento humano, através das interacoes entre embriologia, genética,
citologia e histologia. O enfoque se da sobre o desenvolvimento completo de um
individuo desde o momento da formacao de suas células reprodutivas, passando por
processos embrioldgicos e genéticos e finalizando com a formacao de tecidos e a
organogénese.

Objetivos gerais
Propiciar aos alunos um conhecimento basico dos processos que conduzem ao
desenvolvimento do organismo, permitindo o conhecimento das areas de
Embriologia, Biologia Celular e Molecular, Genética e Histologia, contribuindo para
formacao do profissional técnico e cientificamente envolvido com a melhoria da
qualidade de vida da populacao.

Objetivos especificos
- Apresentar os conhecimentos da Embriologia, Biologia Celular e Molecular, Genética
e Histologia, utilizando o desenvolvimento humano como tema deste estudo.
- Mostrar a célula como uma unidade morfofisiologica dos organismos vivos,
caracterizando processos embrioldgicos, citologicos, genéticos e histologicos que
contribuem e modulam este desenvolvimento

Conteudo programatico
Teodrico:
Processos embriologicos;
Biologia celular e molecular;
Genética;
Histologia.
Pratico:
Introducao a microscopia;
Estudos citoldgicos;
Estudos genéticos;
Estudos histologicos.
Metodologias de ensino
Aulas expositivas e praticas;
Discussoes em grupo, em ambiente presencial e virtual (Portal Académico);
Resolucoes de questodes.
Leituras e discussoes de textos e pesquisa de artigos escritos e eletronicos
relacionados a disciplina.

Metodologias de ensino

30




CENTRO UNIVERSITARIO
.

$ SAOCAMILO
b4

Aulas expositivas e praticas;

Discussoes em grupo, em ambiente presencial e virtual (Portal Académico);
Resolucdes de questoes.

Leituras e discussoes de textos e pesquisa de artigos escritos e eletronicos
relacionados a disciplina.

Metodologias de avaliacao
Avaliacdo Processual: sera realizada durante todo o semestre com peso 2 na nota
final.
Essa avaliacao constara de cinco atividades, que serao realizadas em grupos fixos de
no minimo 4 e no maximo 6 alunos.
- Avaliacao Processual 1 (AP1) - Relatorio de aula pratica sobre introducao a
microscopia; uso e manutencao do Microscopio Optico e técnica do esfregaco com
células da mucosa oral, com valor de 2,0 pontos na nota de Avaliacao Processual.
- Avaliacao Processual 2 (AP2) - Exercicios de aprendizagem, com valor de 2,0 pontos
na nota de Avaliacao Processual.
As notas destas duas avaliacoes serao registradas, em impresso proprio e com ciéncia
do aluno, quando concluido 50% do periodo letivo.
- Avaliacao Processual 3 (AP3) - Estudo dirigido com base em leitura e interpretacao
de artigo cientifico dispo nibilizado em ambiente virtual (Portal Académico) no valor
de 1,0 ponto na nota de Avaliacao Processual.
- Avaliacao Processual 4 (AP4) - Relatério de aula pratica com laminas histologicas,
com valor de 2,0 pontos na nota de Avaliacao Processual.
- Avaliacao Processual 5 (AP5) - Avaliacao de poster cientifico do trabalho
interdisciplinar (Anatomia Humana, Metodologia da Pesquisa Cientifica e Processos
Estruturais do Desenvolvimento Humano), com valor de 3,0 pontos na nota de
Avaliacao Processual desta disciplina
Avaliacao final: individual e sem consulta, visando avaliar a aprendizagem de todo o
conteldo desenvolvido no periodo letivo. Esta avaliacdo sera realizada em sala de
aula valendo entre 0 (zero) e 10,0 (dez) pontos, sendo 8,0 ponos relativos a
conteudos teoricos e 2,0 a conteldos praticos. A avaliacao final tem peso 3 na nota
final.
Avaliacdo substitutiva: as regras da avaliacao final também se aplicam a avaliacao
substitutiva, sendo diferentes apenas as datas de aplicacao de acordo com o
cronograma.
Calculo da Média Semestral: corresponde ao resultado da Avaliacao Final
multiplicada por trés, somada ao conjunto das quatro Avaliacdes Processuais
multiplicado por dois. Essa soma deve ser divida por cinco e a aprovacao requer que
o resultado dessa operacao seja igual ou superior a seis.

Bibliografia basica
CARLSON, B.M. Embriologia Humana e Biologia do Desenvolvimento. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 1996.
JUNQUEIRA, L.C.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 7.ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2000.
JUNQUEIRA, L.C.; CARNEIRO, J. Histologia Basica. 10.ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2004.
MOORE, K.L.; PERSAUD, T.V.N. Embriologia Basica. 5 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2000.
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ROSS, M.H.; ROMRELL, L.J. Histologia : texto e atlas. 2.ed. Sao Paulo: Panamericana,
1993.

Bibliografia complementar
ALBERTS, B. Biologia Molecular da Célula. 3.ed. Porto Alegre: Artes Médicas, 1997.
DE ROBERTIS, E.D.P.; DE ROBERTIS jr., E.M.F. Bases da Biologia Celular e Molecular.
3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2001.
JUNQUEIRA, L.C.; CARNEIRO, J. Nocoes Basicas de Citologia, Histologia e
Embriologia. 15.ed. Sao Paulo: Nobel, 1983.
SUZUKI, D.T.; GRIFFITHS, A.J.F.; MILLER, J.H.; LEWONTIN, R.C. Introducao a
Genética. 5.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2000.
MARTIN, C. Embriologia Desenvolvimento Humano Inicial. Rio de Janeiro, Guanabara
Koogan,2000,188p.
OTTO, P.G.; OTTO, P.A.; FROTA-PESSOA, O. Genética - Humana e Clinica. Sao Paulo:
Roca, 1998.

Extensao
Atividades extensionistas descritas nos Projetos Pedagdgicos dos cursos envolvidos
com o Nucleo da Saude e participacao na Jornada Cientifica.

Cronograma de atividades semanais
1a: Apresentacao da disciplina: Enfoque e método de avaliacao. Citologia - A célula
como base para a formacao de um novo ser / Composicao quimica da célula.
2a: Biologia Celular: Membrana Plasmatica. Estrutura, transporte através da
membrana e especializacoes.
3a: Biologia Celular: citoplasma - organelas citoplasmaticas.
4a: Biologia Celular: o nicleo como base para o desenvolvimento. Orientacao para
elaboracao do trabalho Interdisciplinar.
5a: O DNA, RNA e o controle da diferenciacao celular.
6a: Orientacao para elaboracao do trabalho Interdisciplinar. Avaliacao Processual 1
(AP1): aula pratica sobre introducao a microscopia; uso e manutencao do Microscopio
fotonico e técnica do esfregaco com células da mucosa oral.
7a: Conceitos sobre divisao celular (mitose e meiose).
8a: Avaliacado Processual 2 (AP2): Exercicios de aprendizagem (atividade individual).
9a: Diagnostico das avaliacoes Processuais.
Principios do desenvolvimento humano.
10a: Os tecidos fundamentais como base para a organogénese. Tecido epitelial:
revestimento e glandular. Avaliacao Processual 3 (AP3) - Estudo dirigido - via portal
académico.
11a: Tecidos conjuntivos como base para a constituicao da estrutura do embriao
feto. Tecido conjuntivo propriamente dito.
12a Sangue e hemocitopoese.
13a: Tecido adiposo: estrutura e funcao glandular. Avaliacao Processual 4 (AP4) -
Relatério de aula pratica com laminas histologicas.
14a: A organizacao dos tecidos formadores do sistema locomotor: tecido cartilaginoso
e tecido 6sseo (matriz dssea).
15a: A organizacao dos tecidos formadores do sistema locomotor: tecido 6sseo
(células) e tecido muscular
16a:. A organizacao e Coordenacao do tecido nervoso
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17a: Avaliacao Final.

18a: Avaliacao Processual 5 (AP5) - Avaliacao de poster cientifico do trabalho
interdisciplinar (Anatomia Humana, Metodologia e Processos Estruturais do
Desenvolvimento Humano).

19a: Devolutiva das Avaliacoes Processual e Final.

20a: Prova Substitutiva
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Curso:NUTRICAO Ano: 2009/1
Disciplina: BIOQUIMICA I
Carga horaria semanal: 4 Carga horaria total: 80

Corpo docente: ANA YARA SERRANO GOMES, RENATA BASSO

Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA
INES R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa

« A disciplina de bioquimica aborda a digestao, absorcao, transporte e metabolizacao
dos nutrientes utilizados como fonte de energia: carboidratos, lipideos, e proteinas.
Também estuda o metabolismo celular por meio das vias metabolicas, e a inter-
relacado e regulacdo destas vias entre varios orgaos e tecidos em diferentes estados
fisiologicos e patoldgicos

Objetivos gerais

» O aluno deve compreender todas estas vias que possibilitam aos organismos vivos a
obtencao de energia e sintese de substancias para a manutencao de suas células e
conseqiientemente da vida.

Objetivos especificos

» Compreender o significado de catabolismo e anabolismo, as duas fases do
metabolismo

» Compreender a digestao e absorcao, dos principais nutrientes da dieta

« Conhecer as principais vias de degradacao: glicolise, fermentacao lacica,
glicogendlise, -oxidacao, oxidacao dos aminoacidos, ciclo da uréia, ciclo de Krebs,
cadeiap respiratoria.

« Conhecer as principais vias de sintese: gliconeogénese, glicogénese, sintese de
acidos graxos, sintese de colesterol, sintese de aminoacidos.

« Compreender como ¢ feita a regulacao entre as diferentes vias metabdlicas em
varios orgaos e tecidos, no individuo no estado basal, bem alimentado e no jejum
prolongado, e em algumas patologias como diabetes mellitus tipo 1 e tipo 2 e
obesidade.

Conteldo programatico

Introducao ao metabolismo

«» Conceito de catabolismo e anabolismo
« Estrutura e formacao do ATP

» Coenzimas

« Principais vias metabdlicas

Metabolismo dos carboidratos

« Digestao do amido, lactose e sacarose
« Absorcao dos monossacaridios / GLUT
« Intolerancia a lactose

 Papel da insulina e do glucagon

« Diabetes tipo 1 e tipo 2

« Glicolise

» Fermentacao lactica e alcoolica
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« Frutose e galactose

» Galactosemia

« Ciclo de krebs

« Cadeia respiratoria

» Metabolismo do glicogénio
« Gliconeogénese

Metabolismo dos lipideos

» Digestao, absorcao e transporte

» Metabolismo das lipoproteinas: QM, VLDL, LDL, HDL
« Dislipidemias

« Oxidacao dos acidos graxos

» Formacao de corpos cetonicos

« Sintese de acidos graxos

« Sintese do colesterol

Metabolismo das proteinas

« Digestao das proteinas e absorcao dos aminoacidos
 Oxidacao dos aminoacidos

« Ciclo da uréia

« Sintese de aminoacidos

« Fenilcetonuria

Inter-relacao e regulacao metabolica

« Estado alimentado

 Jejum inicial

» Jejum prolongado

« Diabetes tipo1 e tipo 2

» Obesidade

Metodologias de ensino

« Aulas expositivas: apresentar ao aluno o assunto de maneira objetiva, fornecendo
subsidios para leitura posterior.

« Estudo dirigido: proporcionar ao aluno a aplicacao do conteudo das aulas
expositivas nos exercicios

« Aulas praticas: tém o objetivo de complementar as informacoes transmitidas nas
aulas expositivas

Metodologias de avaliacao
« Avaliacao Processual (AP)

« A avaliacao processual sera composta de 4 atividades

«Atividade 1: avaliacao parcial, presencial, individual que ocorrera apds a 4* aula
pratica. Esta avaliacao ocorrera no laboratoério e serado incluidos nesta avaliacao os
conteudos teorico-praticos discutidos nas respectivas aulas. Para esta atividade sera
atribuido o valor de 0,0 a 1,0 ponto.

« Atividade 2: avaliacao parcial, presencial, em dupla, com consulta apenas do mapa

metabdlico que sera fornecido pelo professor e que abrangera metabolismo de
carboidratos. A avaliacdo contera questdes dissertativas e testes. A escolha dos
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alunos para formarem a dupla ficara a critério do professor. Para esta atividade sera
atribuido o valor de 0 a 4,0 pontos.

« Atividade 3: avaliacao presencial, individual, com consulta apenas do mapa
metabdlico que sera fornecido pelo professor e que abrangera metabolismo de
lipideos. A avaliacao contera questdes dissertativas e testes. Para esta atividade sera
atribuido o valor de 0 a 2,0 pontos.

« Atividade 4: nota de laboratorio. A nota do laboratério compreende a participacao
do grupo nas aulas praticas (0 a 1.0 ponto), relatérios em grupo das aulas praticas
(0,0 a 1.0 ponto), e uma avaliacao individual pratica sobre as analises bioquimicas
realizadas no semestre (0,0 a 1.0 ponto). Para esta atividade sera atribuido o valor
total de 0 a 3,0 pontos. Apenas os alunos presentes nas aulas praticas poderao
participar e ter notas nos relatorios.

« Calculo da avaliacao processual sera a soma de todas as atividades
Atividade 1 (1,0) + atividade 2 (4,0) + atividade 3 (2,0) + atividade 4 (3,0) = 10,0

« Avaliacao final

« Avaliacao presencial, individual, com consulta do mapa metabolico fornecido pelo
professor, que inclui todo o conteldo do semestre. A avaliacao contera questdes
dissertativas e objetivas.

Bibliografia basica
DEVLIN, T. Manual de Bioquimica com Correlacoes Clinicas. 4ed, Sao Paulo: Edgard
Blucher, 2000

LEHNINGER, A. L., NELSON, D. L., COX, M.M. Principios de Bioquimica. 4ed, Sao
Paulo: Savier, 2006.

MARZZOCO, A., TORRES, B.B. Bioquimica Basica. 3ed. Rio de Janeiro: Guanabara,
2007.

MURAY, R.K. Harper: Bioquimica. 9ed, Sao Paulo: Atheneu, 2002.

VOET, D.; VOET, J.G.; PRATT, C.W. Fundamentos de Bioquimica. Porto Alegre: Artes
Médicas, 2000.

Bibliografia complementar
CURI, R. POMPEIA, C. MIYASAKA, C.K. Entendendo a Gordura: os acidos graxos. Sao
Paulo: Manole, 2002.

FISCBACH, F.T. Exames Laboratoriais e Diagndsticos: Manual de Enfermagem. 7ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005

SILVA, S. M. S. Tratado de Alimentacao, Nutricao & Dietoterapia. Sao Paulo: Roca,
2007.

Extensao
CONNUT (ADH)
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Cronograma de atividades semanais

12 04/02 Apresentacao da disciplina

Introducao ao metabolismo

22 11/02 Digestao e absorcao dos carboidratos

Papel da insulina / glucagon

3% 18/02 Diabetes tipo 1

Diabetes tipo 2

42 25/02 Feriado

52 04/03 Glicolise

Fermentacao lactica e alcodlica

6* 11/03 12 Aula pratica: Introducao ao laboratorio

Ciclo de krebs

72 18/03 22 Aula pratica: espectrofotometria

Cadeia Respiratéria

822 5/03 32 Aula pratica: coleta e separacao das amostras
Frutose e galactose / Metabolismo do glicogénio

92 01/04 4°Aula pratica: dosagem de glicose

Discussao do estudo dirigido

10% 08/04 Atividade 1: 1* Avaliacao pratica (individual)
Atividade 2: Avaliacao metabolismo dos CH (dupla)

112 15/04 Digestao e absorcao de lipideos

Metabolismo de lipoproteinas: QM / VLDL / LDL / HDL

122 22/04 Dislipidemia / perfil lipidico / DCV

Lipolise do tecido adiposo

Devolutiva da atividade 1 e 2

132 29/04 52 Aula pratica: dosagem TAG e CT

Beta oxidacao / Corpos cetonicos

142 06/05 62Aula pratica: HDL

Sintese de acidos graxos (TAG) / Metabolismo do colesterol
15* 13/05 Atividade 3

Introducao ao metabolismo de proteinas/digestao e absorcao
162 20/05 72 Aula pratica : Pt e albumina / devolutiva atividade 3
Oxidacao dos aminoacidos e ciclo da uréia

172 27/05 82Aula pratica: dosagem de uréia e acido Urico
Fenilcetondria

182 03/06 Sintese de Glicose

Atividade 4: avaliacao pratica

19 10/06 Avaliacao final

20% 17/ 06 Devolutiva da avaliacao final e da atividade 4
21%24/06 Avaliacao substitutiva
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Curso:NUTRICAO Ano: 2009
Disciplina: FISIOLOGIA HUMANA |
Carga horaria semanal: 4 Carga horaria total: 80

Corpo docente: RICARDO MEDEIROS JUNQUEIRA, ROBERTA DE MEDEIROS

Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA
INES R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa

« A disciplina de Fisiologia Humana | trata do funcionamento geral e molecular de
Orgaos e sistemas que proporcionam a vida nos seres humanos. Integra conceitos
basicos sobre as células como unidades vivas fundamentais e mecanismos de
manutencao. Estuda as funcdes do sistema nervoso central e periférico, por meio do
estudo sensorial € motor. Aborda o controle hormonal do crescimento, metabolismo,
balanco hidrico e reproducdo. Além disso, investiga os conceitos sobre os mecanismos
de regulacao do sistema renal.

Objetivos gerais

« Instrumentalizar o estudante de Fisiologia para entender o funcionamento dos
orgaos e sistemas que compdem o ser humano, a partir do estudo individual dos
sistemas subsidiando posteriores relacdes num organismo integrado. Desenvolver
habilidades para raciocinar e consequentemente poder concluir os possiveis
mecanismos pelos quais os sistemas funcionam através da descricao detalhada de
estados homeostaticos comparados a estados alterados.

Objetivos especificos

Desenvolver no aluno raciocinio para:

« identificar estados homeostaticos do todos os sistemas

« conhecer os mecanismos que o ser humano possui para se adaptar a variacoes dos
meios externo e interno

» compreender os mecanismos de acao dos sistemas nervoso, endocrino e renal.

« estudar os mecanismos reguladores das funcdes corporais

Preparar o aluno e futuro profissional para compreender os fatores determinantes da
saude e dos quadros patoldgicos, prever condutas terapéuticas e seus impactos sobre
o0 organismo, manter-se atualizado com as novas descobertas cientificas fomentando
a evolucao da pratica da nutricao.

Conteldo programatico

1. Organizacao funcional geral do corpo humano: fisiologia celular, liquidos
extracelulares e mecanismos gerais de regulacao das funcées corporais.

2. Fisiologia molecular e de membrana: composicao da membrana, transporte
através das membranas, potenciais de membrana e unidade neuro-muscular.

3. Sistema nervoso: organizacao geral, sinapses, neurotransmissores, sistema
sensorial, especialmente gustacao e olfato, sistema motor, sistema limbico, funcoes
cerebrais superiores e sistema neurovegetativo.

4. Sistema enddcrino: Eixo hipotalamo-hipoéfise. Controle hormonal do crescimento e
do metabolismo. Controle da calcemia e da glicemia. Tiredide e balanco energético.
Hormonios da reproducao e da gestacao. Controle do balanco hidrico e corticoides.
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5. Sistema Renal: Liquidos corporais e filtracao glomerular. Reabsorcao e secrecao
tubular. Mecanismos de concentracao e diluicao urinaria. Controle da miccao e
equilibrio acido-basico.

Metodologias de ensino

 Exposicao de conceitos gerais para posterior abordagem de fenomenos especificos
através de aula expositiva

« Portal Académico do Centro Universitario Sao Camilo para envio de roteiros de aula
pratica, material de apoio e solicitacdo de trabalhos

« Desafios didaticos através da motivacao para construcao de modelos pessoais de
mapas conceituais, esquemas, tabelas e resumos.

« Apresentacao de seminarios de temas complementares

» Apresentacao de figuras sobre regulacao das funcoes corporais retiradas de revistas
cientificas para identificacdo dos mecanismos

« Aulas praticas que envolvem a proposicao de questao-problematizante e hipotese,
por meio da apresentacao de relatdrio abordando os resultados obtidos e solucdes do
problema.

Metodologias de avaliacao

A avaliacao sera feita de maneira processual e continua ao longo do semestre por
meio de diversos instrumentos elencados abaixo, concluida por uma avaliacao ao
final do semestre contemplando os principais conceitos abordados durante todo o
semestre.

Avaliacao processual sera aplicada ao final do estudo de cada sistema com dois
objetivos: verificar o nivel crescente de apreensao do conteldo técnico e provocar a
percepcao critica do alunado a aprendizagem autonoma. Sera solicitada:

a) resolucao de 04 situacdes-problema para o desenvolvimento de raciocinio logico,
postura critica e tomada de decisao em atividades técnicas, com validade crescente
totalizando 5,0 pontos;

b) e elaboracao de 02 relatérios de aula pratica, sendo no primeiro bimestre em
grupo, com validade de 2,0 e no segundo bimestre individual, com validade de 3,0.
Visando a capacitacao para o pensamento cientifico e a aprendizagem colaborativa,
bem como o envolvimento e o compromisso com aquisicao dos novos conhecimentos
por meio da pesquisa bibliografica atualizada requerida. Os relatorios devem ser
entregues via Portal Académico da Sao Camilo.

Os instrumentos aplicados serao devolvidos em curto prazo e discutidos em sala de
aula a fim de que os autores possam diagnosticar o andamento do proprio processo
de aprendizagem.

Calculo da Avaliacao Processual:

Sera feito pela somatoria das notas obtidas na solucao das 4 situacoes-problema e os
2 relatorios de aula pratica, totalizando 10,0 pontos.

Avaliacao Final: sera aplicada por meio de instrumento escrito, composto por
questoes-problemas dissertativas e questoes de multipla escolha com os conceitos
essenciais abordados em todos os sistemas estudados no semestre.

Bibliografia basica

- GUYTON, A.C. & HALL, A.J. Tratado de Fisiologia Médica. Rio de Janeiro, Editora
Guanabara Koogan S.A. 10a. edicao, 2004.

- DOUGLAS, C.R. Tratado de Fisiologia aplicada as Ciéncias da Saude. Sao Paulo; Robe
Editorial, 2a. edicao, 2000.

39




CENTRO UNIVERSITARIO
0

$ SAOCAMILO
b4

- BERNE, R. e LEVY, M.N. Fisiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2000.
- AIRES, M.M. Fisiologia. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 1999.

Bibliografia complementar

- KANDEL, E.R.; SCHWARTZ, J.H.; JESSEL, T.M. Principios de Neurociencia, Rio de
Janeiro, Guanabara, 5a. edicao, 2004.

- LEHININGER, A.L.; NELSON, D.L. & COX, M.M. Principios de Bioquimica. Sao Paulo.
Santer, 3°ed.2002.

- MACHADO, A. Neuroanatomia funcional. Atheneu, 2001.

Extensao

Congresso de Nutricao no ADH 20009.

Cronograma de atividades semanais

12 Semana: Introducao a Fisiologia apresentacao do programa Fisiologia celular

2?2 Semana: Organizacao e funcées gerais do Sistema Nervoso

32. Semana: Potenciais de membrana e Sinapse - Avaliacao Processual: resolucao de
situacao-problema

42 Semana: Neurotransmissores - Avaliacao Processual: resolucao de situacao-
problema

5% Semana: Placa motora e contracao muscular - Avaliacao Processual: construcao de
mapa conceitual

62 Semana: Organizacao geral do sistema nervoso sensorial. Sentidos quimicos:
gustacao e olfato

7? Semana: Aula Pratica1: Propriedades dos receptores sensoriais cutaneos e mucosos
- Avaliacao Processual: relatorio em grupo

8% Semana: Sistema Nervoso Vegetativo - Avaliacao Processual: resolucao de
situacao-problema

92 Semana: Organizacao geral do Sistema Enddcrino, Eixo hipotalamo-Hipofise

10? Semana: Controle enddcrino do crescimento e da calcemia

112 Semana: Controle enddcrino do metabolismo e glicemia

122 Semana: Aula pratica:Calculo do balanco energético - Avaliacdo Processual:
relatorio individual

132 Semana: Controle da reproducao e gestacao, balanco hidrico e corticoides

142 Semana: Sistema renal: Liquidos corporais e filtracdo glomerular

152 Semana: Aula pratica: Fluxo renal - Avaliacao Processual: solucao de situacao-
problema

16® Semana: Reabsorcao e secrecao tubular;

172 Semana: Mecanismos de concentracao e diluicao urinaria

18a. Semana: Avaliacao final

19a. Semana: Devolutiva da avaliacao final

20a. Semana: Avaliacao substitutiva

40




‘. CENTRO UNIVERSITARIO
/N

A A

So° SAOCAMILO
Curso:NUTRICAO Ano: 2008/2
Disciplina: IMUNOLOGIA Turma: SP-20081BC0O01V6MIANR
Carga horaria semanal: 2 Carga horaria total: 40

Corpo docente: ANDRESA ZAMBONI; VAGNER MELO CAVALCANTE

Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA
INES R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Titulo: IMUNOLOGIA
Descricao: Plano de Ensino de - SP-20081BC001V6MIANR

Ementa

« A disciplina de Imunologia encontra-se no quadro curricular do Curso de Nutricao
como elemento basico para o conhecimento da organizacao e funcdes do sistema
imunologico humano.

Objetivos gerais
« Fornecer ao aluno conhecimentos sobre a evolucao das idéias em Imunologia, os
processos de investigacao cientifica e a aplicabilidade no campo nutricional.

Objetivos especificos
« Discutir os principais aspectos da imunidade com enfoque molecular e celular,
proporcionando uma visao clara de mecanismos de resposta imune humoral e celular,
mecanismos de hipersensibilidade, autoimunidade, tolerancia imunoldgica e
imunodeficiéncias.
Conteldo programatico
. Apresentacao da Imunologia - histérico
. Sistema imune: propriedades gerais - tecidos e células do sistema imune.
. Mecanismos de Resposta Imune Inata e Adaptativa
. Imunogenicidade e antigenicidade. Antigenos, células apresentadoras de antigenos
. Anticorpos e Imunoglobulinas
. Reacdes Antigeno-Anticorpo
. Imunidade celular
. Sistema complemento

. Complexo Principal de Histocompatibilidade (MHC
10 Moléculas que modulam a resposta imunitaria : citocinas e quimiocinas,
11. Hipersensibilidades
12. Autoimunidade
13. Tolerancia Imunologica
14. Imunodeficiéncias
15. Imunizacao passiva e ativa.
Metodologias de ensino
Aulas expositivas utilizando lousa, retroprojetor, projetor de slides, multimidia e
video; leitura de textos com posterior discussao em sala; pesquisa bibliografica no
acervo da biblioteca do Centro Universitario Sao Camilo e outras bibliotecas e
pesquisa em “Internet” através de “home pages”; apresentacao de seminarios;
estudos dirigidos e aulas praticas demonstrativas.
Metodologias de avaliacao
Avaliar a evolucao do processo de ensino-aprendizagem por meio de um conjunto de
instrumentos cuja variedade responde mais adequadamente as metas da disciplina

\OOO\IO\U'IAwN—\
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« Avaliacao escrita presencial, realizada individualmente e sem consulta com temas
abordados até o momento, com valor de 0 a 5,0 pontos.

« Interpretacao de 2 artigos cientificos, a respeito de um tema pré-selecionado,
contendo analise critica; trabalho a ser realizado em grupo em sala de aula (valor de
0 a 2,5 pontos).

« Seminario versando sobre um tema proposto, onde serao avaliadas a estética do
material, postura, seguranca na apresentacao e o conhecimento do tema pelo grupo,
este trabalho tera interdisciplinaridade com as disciplinas de Microbiologia e
Parasitologia. (valor de 0 a 2,5 pontos)

Bibliografia basica
ABBAS, A. K.; LICHMAN, A.H.; POBER, J.S. Cellular and Molecular Immunology. , Rio
de Janeiro: Elsevier, 2005.

CALICH, Vera.; VAZ, Celidéia Imunologia. Rio de Janeiro: Revinter, 2001.
PARHAM P. O sistema imune. Porto Alegre, Artmed: 2001.

STITES, D.P.; TERR, A. I., PARSLOW, T.G. Imunologia Basica. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2000.

Bibliografia complementar
JAWETZ, E.; LEVINSON, W Microbiologia Médica e Imunologia. Sao Paulo: Artes
Médicas, 1998.

ROITT, I.M.; DELVES,P.J. Fundamentos de Imunologia. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2004.

Extensao

A disciplina apresenta interdisciplinaridade com a disciplina Microbiologia e
Parasitologia

Cronograma de atividades semanais

1° Apresentacao da disciplina. Aspectos historicos da Imunologia.

2° Sistema Imune: propriedades gerais, tecidos e células do sisterma imune.

3° Mecanismos de Resposta Imune Inata e Adaptativa

4°. Imunogenicidade e antigenicidade.

5°. Antigenos, células apresentadoras de antigenos

6° Imunidade humoral. Anticorpos e Imunoglobulinas: Propriedades estruturais,
classes e funcdes das imunoglobulinas

7° Sistema Complemento: Ativacao do sistema complemento. Vias classica e
alternativa

8° Avaliacao Escrita sobre os temas desenvolvidos até o momento

9° Devolutiva da avaliacao

10° Complexo Principal de Histocompatibilidade (MHC) - Caracteristicas e funcoes dos
antigenos de Classe | e Il.

10° Entrega do trabalho de pesquisa interdisciplinar : doencas virais, bacterianas e
fungicas e a resposta imune aos patogenos

11° Citocinas (Principais citocinas envolvidas na resposta imune)
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12° Hipersensibilidade dos tipos I, Il, lll e IV

13° Autoimunidade.- Principais Doencas Auto-Imunes
14° Devolutiva do trabalho de pesquisa

15° Imunodeficiéncias.

16° Imunizacao Ativa e Passiva

17° Seminario do trabalho de pesquisa interdisciplinar : doencas virais, bacterianas e
fungicas e a resposta imune aos atégenos

18° Avaliacao Final
19° Devolutiva da Avaliacao

20° Avaliacao Substitutiva
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Curso: NUTRICAO Ano: 2 semestre 2008/2
Disciplina: MICROBIOLOGIA Turma: SP-20081BC001V6MIANR
Carga horaria semanal: 2 Carga horaria total: 40

Corpo docente: ANDRESA ZAMBONI; MARIANA MELO ROCHA

Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA
INES R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Titulo: MICROBIOLOGIA
Descricao: Plano de Ensino de - SP-20081BC001V6MIANR

Ementa

« A disciplina de Microbiologia encontra-se no quadro curricular do Curso de Nutricao
como elemento basico para o conhecimento da morfofisiologia dos microrganismos,
Relaciona-se diretamente a biologia molecular, anatomia, fisiologia e histologia.
Compreende as teorias sobre funcoes e interacoes celulares, permitindo uma visao
global das relacdes homem-microrganismos

Objetivos gerais

« Fornecer ao aluno conhecimentos sobre a evolucao das idéias em Microbiologia e os
processos de investigacao cientifica e a aplicabilidade do enfoque molecular.
Objetivos especificos

« Apresentar aspectos de biologia molecular, genética, fisiologia e metabolismo dos
microorganismos enfocando seu papel nas doencas, presenca em alimentos e
resisténcia aos antimicrobianos.

Conteldo programatico

1. Perspectiva historica: efeitos das doencas na civilizacao - evolucao dos estudos em
Microbiologia

. Morfologia e Citologia bacteriana

. Reproducao

. Curva de crescimento bacteriano

. Nutricao bacteriana

. Isolamento e cultivo de microrganismos procariontes

. Necessidades fisicas e inorganicas das bactérias, efeito dos nutrientes e das
condicoes ambientais

8. Bioquimica bacteriana - obtencao e conservacao de energia

9. Mecanismos de resisténcia aos antimicrobianos

10. Genética bacteriana

11. Fatores de viruléncia das bactérias

12. Virologia: aspectos estruturais e genéticos

13. Cultivo e reproducao dos virus

14. Fungos: aspectos estruturais e reproducao

15. Aulas Praticas sobre fungos

16. Flora normal do corpo humano

Metodologias de ensino

« Aulas expositivas utilizando lousa, retroprojetor, projetor de slides, multimidia e
video; leitura de textos com posterior discussao em sala; pesquisa bibliografica no
acervo da biblioteca do Centro Universitario Sao Camilo e outras bibliotecas e
pesquisa em “Internet” através de “home pages”; apresentacao de seminarios;
estudos dirigidos e aulas praticas demonstrativas

Metodologias de avaliacao

NOUANAWN
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Avaliar a evolucao do processo de ensino-aprendizagem por meio de um conjunto de
instrumentos cuja variedade responde mais adequadamente as metas da disciplina

7.1.2 Instrumentos da Avaliacao

« Aulas praticas a sobre, veiculo de contaminacao bacteriana, coloracao de Gram e
identificacao microscopica do microrganismo isolado, o qual ira gerar um relatério
Unico e utrilizando-se as normas constantes na ABNT, cujo valor sera de 0 a 2,0
pontos.

« Avaliacao escrita presencial, realizado individualmente e sem consulta com temas
abordados até o momento, com valor de 0 a 3,0 pontos.

« Interpretacao de 2 artigos cientificos, a respeito de um tema pré-selecionado,
contendo analise critica; trabalho a ser realizado em grupo em sala de aula (valor de
0 a 2,5 pontos).

« Seminario versando sobre um tema proposto onde serao avaliadas a estética do
material, postura, seguranca na apresentacao e o conhecimento do tema pelo grupo
(valor de 0 a 2,5 pontos). Este trabalho apresenta interdsisciplinaridade com
Parasitologia e Imunologia

Bibliografia basica

TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE,C.L. Microbiologia. Porto Alegre: Artmed, , 2000

TRABULSI, L.: TOLEDO, M. R. Microbiologia. Sao Paulo : Atheneu, , 2000.

MURRAY, P. R.; ROSENTHAL, K. S.; KOBAYASHI, G.S.; PFALLER, M. A . Microbiologia
Médica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004.

Bibliografia complementar

JAWETZ, E.; LEVINSON, W Microbiologia Médica e Imunologia. Sao Paulo: Artes
Médicas, 1998.

PELCZAR, M. J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG,N.R. Microbiologia. Sao Paulo: Makron Books,
1997.

BLACK, J. G. Microbiologia: Fundamentos e Perspectivas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2002.

Extensao

Xll Jornada Cientifica do Centro Universitario Sao Camilo
Cronograma de atividades semanais

1a : Apresentacao da Disciplina, aspectos historicos da Microbiologia,
22 Morfologia e citologia de bactérias

4° Reproducao e curva de crescimento bacteriano

5° Aula pratica de meios de cultura e
semeadura bacteriana
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6° Aula pratica de coloracao de Gram e
morfologia bacteriana

7° Nutricao de microrganismos, metabolismo bacteriano
8° Meios de cultura

9° Avaliacao Processual Parcial Escrita

10° Devolutiva da Avaliacao

10° Entrega do trabalho de pesquisa interdisciplinar : doencas virais, bacterianas e
fungicas e a resposta imune aos patogenos

11° Fatores de viruléncia

12° Antimicrobianos e mecanismo de resisténcia aos antimicrobianos
13° Virologia: aspectos estruturais e reproducao dos virus

14° Devolutiva do Trabalho de Pesquisa

15° Fungos: aspectos estruturais e reproducao

16° Flora normal do corpo humano

17° Seminario referente ao trabalho de pesquisa interdisciplinar : doencas virais,
bacterianas e fungicas e a resposta imune aos patogenos

18° Avaliacao Final
19° Devolutiva da Avaliacao

20° Avaliacao Substitutiva
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Curso: NUTRICAO Ano: 2 semestre 2008.2
Disciplina: PARASITOLOGIA Turma: SP-20081BC001V6MIANR
Carga horaria semanal: 2 Carga horaria total: 40

Corpo docente: VAGNER MELO CAVALCANTE

Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA
INES R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Titulo: Copia (1) PARASITOLOGIA
Descricao: Plano de Ensino de - SP-20081BC001V6MIANR

Ementa
Aborda as generalidades sobre a Parasitologia Humana enfocando a relagao parasito-
hospedeiro. Estuda a morfologia, ciclo de vida, a patogenia (envolvendo
principalmente o espolio nutricional), sintomas, os métodos de diagnodstico, a
epidemiologia e a profilaxia das principais parasitoses causadas por protozoarios,
helmintos e artropodes de interesse médico.
Objetivos gerais
Proporcionar o conhecimento da diversidade dos organismos ligados a Parasitologia e
os diferentes conceitos utilizados nesta area do conhecimento.
Despertar o interesse do aluno pela Parasitologia, por meio de pesquisa bibliografica
e analise de casos clinicos.
Proporcionar o conhecimento dos mecanismos de transmissao, métodos de
diagndstico (clinico, parasitologico e imunoldgico), diferentes patogenias
desenvolvidas pelos parasitas, medidas profilaticas basicas, e formas de tratamento.
Objetivos especificos

Introduzir o aluno ao estudo dos conceitos basicos de Parasitologia: biologia,
patogenia, diagnostico, profilaxia e tratamento.
Desenvolver no aluno a capacidade de identificar para cada parasitose em estudo, a
possibilidade de ocorrer processos como a sindrome de ma-absorcao, espolio
nutricional, espolio sangiiineo e hipovitaminoses, e assim poder desenvolver
programas de recuperacao do estado clinico por meio de proposicao de dietas
adequadas para cada caso.
Auxiliar o aluno na identificacao e papel dos principais protozoarios, helmintos e
artropodes de interesse médico causadores de parasitoses, por intermédio de
ilustracoes, estudos de artigos cientificos e elaboracao de relatorios.

Desenvolver a capacidade de observacao e da formulacao conjunta de hipoteses que
venham relacionar Biologia, Ecologia, fendmenos socio-econdmicos, patogenias e
profilaxia.

Fornecer subsidios da historia natural dos diferentes tipos de parasitas.

Ressaltar o papel da credibilidade e bioética como a mais forte ferramenta de um
profissional da saude.

Conteldo programatico

Tedrico

Historia e« importancia da Parasitologia

Origem, diversidade e classificacao dos« parasitas.

Sistematica dos organismos parasitas: Reinos Protista e&« Animalia.

Principais espécies, de importancia clinica, dos seguintes& grupos:

Protozoa

Platelmintos

47




CENTRO UNIVERSITARIO
0

$ SAOCAMILO
b4

Nematelmintos

Moluscos

Artropodos

Metodologias de ensino

A metodologia utilizada prioriza o fornecimento de subsidios teoricos e praticos
relacionados principalmente ao espoélio nutricional provocado pelos parasitas. No
desenvolvimento da disciplina, serao utilizadas diversas metodologias didaticas
visando maximizar o aprendizado critico, procurando estimular a formulacao de
hipoteses, a associacao de conhecimentos e a solucao de problemas pertinentes
despertando o interesse do aluno pelo estudo da Parasitologia humana, incluindo:
Aulas expositivas, uso de transparéncias, diapositivos, videos, demonstracao de
espécimes, estudo e discussao de artigos cientificos.

Em todas as aulas serdo reforcados os conceitos basicos em Parasitologia.

Os alunos (em grupos) buscardao um artigo cientifico para apresentacao na forma de
seminario, devendo apontar e discutir os diferentes conceitos obtidos em sala de
aula. Esta atividade sera acompanhada pelo professor durante todo o semestre
letivo.

Metodologias de avaliacao

Os alunos serao avaliados por dois modos.

A avaliacao processual que constara de leitura, interpretacao e analise critica de
textos cientificos, estudo de casos e avaliacOes escritas. Nestes instrumentos de
avaliacao, os alunos deverao apontar formas de transmissao, patogenia provocada,
diagndstico e tratamento das diferentes parasitoses apresentadas.

- A primeira avaliacao processual (A.P.1) constara de um exercicio de aprendizagem,
escrito e realizado em dupla de alunos. Tal exercicio sera realizado em sala de aula e
sera atribuido de 0 a 2,5 pontos.

- A segunda avaliacao processual (A.P.2) constara de um exercicio de aprendizagem,
escrito, individual, sem consulta, presencial, com questoes dissertativas e de
multipla escolha, abrangendo o contetdo desenvolvido até o momento de sua
aplicacao. Esta avaliacao tera valor de zero a 5,0 pontos.

- A terceira avaliacao processual (A.P.3) constara de um trabalho interdisciplinar.
Este trabalho sera realizado conjuntamente com as disciplinas de Microbiologia e
Imunologia, sendo desenvolvido a partir de um tema relacionado as trés disciplinas.
Para este trabalho sera atribuido de 0 a 2,5 pontos.

A aplicacao destes instrumentos e soma de todas as notas obtidas devera indicar a
evolucao do aluno em relacao ao aprendizado dos diferentes conceitos e parasitoses
estudados.

Apds a realizacao de cada atividade, havera a devolutiva da atividade e o aluno
sabera qual foi seu aproveitamento.

Ao se completar 50% do periodo letivo, o aluno tomara conhecimento da sua evolucao
em relacao ao conteudo desenvolvido.

A nota final da avaliacao processual, tera peso 2.

Avaliacao final sera individual, escrita, sem consulta e presencial, onde todo o
conteudo discutido durante o semestre sera cobrado. As questoes serao de multipla
escolha e dissertativas. Esta avaliacao tera valor de zero a 10,0 pontos e tera peso 3.
A aprovacao do aluno exigira nota igual ou superior a 6,0 ap6s a média ponderada da
avaliacao processual e avaliacao final.

0 aluno podera fazer uma avaliacao substitutiva para repor a avaliacao final nao
realizada ou para melhorar a nota da avaliacao final. Esta avaliacao substitutiva tera

48




CENTRO UNIVERSITARIO
0

$ SAOCAMILO
b4

todo o conteldo aplicado no semestre, sera individual, escrita, sem consulta e
presencial.

Bibliografia basica

NEVES, D.P. Parasitologia Dinamica. 1a. ed. Sao Paulo, Editora Atheneu, 2003. 474p.
REY, L. Parasitologia: parasitos e doencas parasitarias do homem nas Américas e na
Africa, Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2001. 856p.

REY, L. Bases da parasitologia médica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002
LEVENTHAL, R. & CHEADLE, R. Parasitologia Médica: Texto e Atlas. 4* ed. Sao Paulo:
Editora Premier, 2000. 160p.

Bibliografia complementar

NEVES, D. P. Parasitologia Humana. 10% ed. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2000. 428p.
CIMERMAN, B. & FRANCO, M.A. Atlas de Parasitologia: artropodes, protozoarios e
helmintos. Sao Paulo, Ed. Atheneu, 1999.

VERONESI, R. & FOCACCIA, R. Tratado de Infectologia. 3a. ed. Sao Paulo, Editora
Atheneu. 2005. Volume 1 e 2.

Extensao

Atividades extensionistas descritas nos Projetos Pedagogico do curso e participacao
no Simponutri e na Jornada Cientifica.

Cronograma de atividades semanais

1a) Histdrico da Parasitologia; relacdes parasito-hospedeiro; conceitos gerais em
Parasitologia: diagnose, patogenia, sintomatologia, profilaxia.

2a) Estudo das Leishmanioses Tegumentar e Visceral

3a) Estudo da Doenca de Chagas: fases aguda e cronica (formas sintomaticas com
evolucao para megaesofago, megacélon e cardiomegalia).

4a) Leitura, discussao e avaliacao escrita de artigo cientifico (valor: 1,5 pontos).
Estudo da Tricomoniase (énfase para o fato de pertencer ao grupos das DSTs).

5a) Estudo da Giardiase: sindrome da ma-absorcao. Estudo da Amebiase intestinal
(énfase para Entamoeba histolytica) e amebas de vida livre causadoras de
meningoencefalites.

6a) Estuda da Toxoplasmose (énfase para os mecanismos de transmissao que estao
particularmente relacionados a higiene e alimentos e consumo de carnes cruas).

7a) Estudo da Malaria enfocando a importancia epidemiologica da infeccao na regiao
amazonica e o desenvolvimento de um quadro crénico de anemia.

8a) Leitura, discussao e avaliacao escrita de artigo cientifico (valor 1,5 pontos).
Estudo da Teniase e Neurocisticercose (énfase para o espélio nutricional na Teniase).
9a) Avaliacao escrita (valor 5.0 pontos).

10a) Divulgacao do aproveitamento obtido pelos alunos nas diferentes avaliacdes
realizadas no momento em que se completa 50% do periodo letivo. Estudo da
Esquistossomose (énfase para o espolio sangiiineo provocado pelo verme adulto).
11a) Estudo da Ascaridiase e Filarioses (énfase para o severo espolio nutricional
provocado pelo Ascaris).

12a) Estudo da Estrongiloidiase e Enterobiase.

13a) Estudo da Tricuriase e Ancilostomiase.

14a) Apresentacao de artigos cientificos obtidos pelos alunos na forma de seminarios
(valor 2,0 pontos).

15a) Importancia da Parasitologia em estados de desequilibrio nutricional. Enfase
para o papel do nutricionista para melhoria das condicdes clinicas do paciente e de
sua qualidade de vida.

16a) Artropodes de interesse médico. Reconhecimento de aranhas, escorpioes,
pulgas, carrapatos e acaros de importancia médica.
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17a) Procedimentos de seguranca, Métodos e Projetos em Parasitologia. Avancos nos
mecanismos de diagndstico imunoldgico e tratamento de parasitas sangiiineos e
teciduais.

18a) Avaliacao Final (valor 10,0 pontos)

19a) Devolutiva da avaliacao final

20a) Prova substitutiva
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Curso: NUTRICAO Ano: 2009/1
Disciplina: TECNICA DIETETICA |
Carga horaria semanal: 4 Carga horaria total: 80

Corpo docente: CARINA PIOLI SILVA, CRISTIANA SANTOS ANDREOLI

Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA
INES R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa

Técnicas Dietéticas é uma disciplina que aborda conhecimentos teoérico-praticos de
estudo experimental de alimentos, técnicas de selecdo, pré-preparo, preparo e
armazenamento de preparacoes dietéticas e culinarias e aplicacdo dessas técnicas na
confeccao de cardapios destinados a clientela sadia ou enferma com caracteristicas
diversas, de acordo com as mais recentes normas de controle higiénico- sanitario.
Observa-se que ha correlacao de técnica dietética com as disciplinas de Tecnologia e
Higiene dos Alimentos, Bromatologia e Dietética, pois a mesma esta fundamentada
no estudo dos alimentos através das modificacoes fisico-quimicas. Por outro lado, ha
a aplicabilidade dos conhecimentos de técnicas dietéticas em disciplinas tais como
Dietoterapia, Administracao de UAN, Marketing em Nutricao, Nutricao em Saude
Publica, Nutricao Materno Infantil, caracterizando o suporte basico para as

disciplinas profissionalizantes .

Objetivos gerais

0 aluno devera reconhecer e aplicar as técnicas dietéticas corretamente que envolve
o processo de producao do alimento (aquisicao até a sua distribuicao final), tendo a
visdo critica da aplicabilidade dessas técnicas nas diversas areas de atuacao dos

nutricionistas.

Objetivos especificos

Reconhecer as alteracdes que ocorrem nos grupos de alimentos (hortalicas e frutas,
ovos, carnes, leguminosas, cereais) na selecao, aquisicao, pré-preparo ,
armazenamento , preparo e distribuicao

Identificar e aplicar corretamente os diferentes métodos de coccao

Capacitar o aluno a aplicar e calcular os indicadores quantitativos (per capita,

porcao, fator de correcao, indice de coccdo, indice de reidratacao, rendimento)
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Desenvolver corretamente técnicas de pesagem e medicao dos alimentos
Elaborar receituarios e fichas técnicas corretamente

Capacitar o aluno a desenvolver cardapios qualitativos.

Conteldo programatico

a)Introducao a TD

b)Indicadores quantitativos

c)Cortes dos alimentos,

d)Métodos de coccao

e)Receituario padrao e ficha técnica

f)Grupos de alimentos hortalicas e frutasovos, cereais, leguminosa, carnes (bovinas

,suinas, aves, embutidos, mildos e visceras, pescados e exoéticas)

Metodologias de ensino

aulas expositivas

aulas praticas em laboratorio de Técnica Dietética
pesquisa em biblioteca

exercicios dirigidos

Metodologias de avaliacao

Ao final do periodo letivo sera aplicada uma avaliacao oficial escrita (Avaliacao
Final), individual e sem consulta, contendo o contetdo programatico ministrado
neste periodo. A avaliacdo Processual sera feita por

1. Avaliacao pratica valendo 0,0 a 4,0 pontos, individual, sem consulta no final do
semestre

2.0s alunos realizarao 8 relatorios (praticos e tedricos) valendo 0,0 a 4,0 pontos,
sendo que cada relatorio valera 0,0 a 0,5 ponto e devera ser entregue em grupo
3.Avaliacao individual em aula teodrica e pratica de laboratorio, valendo 0,0 a 2,0
pontos, referentes ao seu desempenho no semestre quanto a pontualidade, presenca,
participacao e a utilizacao de uniforme para pratica de laboratoério (de acordo com a
legislacao vigente e cumprimento de todas as normas do laboratorio de TD).

Os alunos receberao um diagnostico do seu rendimento académico, apos cada

devolutiva de relatorio.
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A nota da Avaliacdo Processual sera o resultado quantitativo e qualitativo dos dois
instrumentos (soma dos relatorios, avaliacao individual e avaliacao pratica). A média
final da disciplina dar-se-a pela média ponderada das 2 notas (Avaliacao Final peso 3
e Avaliacdo Processual peso 2), devendo esta média ser igual ou maior que 6 (seis). E
direito do aluno substituir a nota da Avaliacao Final por nota de Avaliacao

Substitutiva, sendo que permanecera a maior nota.

Avaliacao Final
Sera aplicada uma avaliacao escrita, individual e sem consulta, referentes ao

conteudo abordado no semestre.

Bibliografia basica
ARAUJO W.M.C et al. Alquimia dos Alimentos. Brasilia ED. Senac, 2007.

ORNELAS, L. H. Técnica Dietética. Selecao e preparo dos alimentos. 8 ed. Sao Paulo
Atheneu, 2007

PHILIPPI, S. T. Nutricao e Técnica Dietética. 2 ed. Sao Paulo Manole, 2006.
SEBESS, M. Técnicas de cozinha profissional. Rio de Janeiro Ed. Senac, 2007

WERLE, L. Ingredientes. Sao Paulo Koonemann, 1997.

Bibliografia complementar
ARAUJO W.M.C. MONTEBELLO, N. P. Carne Cia. Série Alimentos e Bebidas. Vol.1.
Brasilia Editora Senac, 2006.

PETERSON, J. O Essencial da cozinha. Konemann, 2000.

TEICHMANN, I.M. Cardapios. Técnicas e criiatividade. 6 ed. RS EDUCS, 2007.

Extensao

Aulas expositivas (praticas) com profissionais de diversas areas de atuacao.

Cronograma de atividades semanais
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Apresentacao da disciplina e dos professores

Explicacao dos relatoérios a serem elaborados no semestre

Definicao dos critérios de avaliacao final e processual

Apresentar as normas da disciplina

Esclarecimento sobre limite de faltas

Definicao da data da prova pratica e tedrica

2. Introducao a TD, conceitos gerais Pesos e medidas e principios basicos de higiene
pessoal e manipulacao dos alimentos

3. Fatores que interferem no preparo dos alimentos Calculos de FC IC IR Rendimento
Per Capita Porcao Ficha Técnica e Receituario Padrao

4. Aula de Pesos e Medidas Identificacao de utensilios e equipamentos

5. Identificacao de Hortalicas e frutas Cortes

6. Técnicas de pré-preparo e coccao de Hortalicas e frutas

7. Ovos

8. Cereais

9. Leguminosas

10 Avaliacao Processual

11 Carnes

12 . Aula demonstrativa e pratica de cortes de carnes ( palestrante externo)

13. Aula Pratica de Carnes bovinas

14. Embutidos, miudos e visceras

15. Aves

16. Pescados

17 Avaliacao pratica

18 Avaliacao Final

19 Fechamento da avaliacao final e avaliacao processual

20 Avaliacao Substitutiva.
A data da avaliacao final, bem como das avaliacdes processuais, previstas nos planos

de disciplinas, estao sujeitas a alteracdes conforme agendado com representante de

classe.
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Curso: NUTRICAO
Disciplina: BROMATOLOGIA
Carga horaria semanal: 4

Corpo docente: FABIANA POLTRONIERI, TANIA MARIA VALENCA CORREA DE ARAUJO,
SANDRA CHEMIN

Coordenadores: DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA INES
R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa
« A disciplina de Bromatologia possibilita uma avaliacao critica do valor nutricional
dos alimentos, por meio do conhecimento de técnicas laboratoriais para a
quantificacao dos principais constituintes dietéticos, bem como de suas
caracteristicas quimicas e bioquimicas e as principais alteracées da composicao e/ou
valor nutricional dos alimentos. Os topicos a serem abordados incluem a estrutura e
composicao dos alimentos, principios basicos de técnicas analiticas para a
quantificacao de nutrientes, e os mecanismos que alteram essa composicao durante o
armazenamento, processamento e preparo. A Bromatologia relaciona-se as seguintes
disciplinas: Nutricao Normal, Tecnologia dos Alimentos, Dietoterapia, Técnicas
Dietéticas, uma vez que estuda a composicao e o valor nutricional dos alimentos, e
as possiveis modificacoes de acordo com o processamento.

Objetivos gerais
*Desenvolver no aluno a capacidade de conhecer e discutir criticamente os principais
constituintes dos alimentos naturais e processados, bem como sua importancia e
técnicas para a quantificacao de nutrientes em laboratorio experimental.

Objetivos especificos
eldentificar os fundamentos da Bromatologia e campos de aplicacao na Nutricao;
definir glicidios, proteinas e lipidios naturais e artificiais, classificar e conhecer as
funcoes dos mesmos e analisar os fatores que poderao afeta-los; definir atividade de
agua e conhecer a importancia da isoterma de sorcao na tecnologia dos alimentos;
definir, classificar e conhecer o mecanismo de atuacao das enzimas nos alimentos;
identificar o escurecimento enzimatico e nao enzimatico e conhecer métodos de
prevencao para evitar perdas de qualidade dos produtos alimenticios; conhecer os
fatores antinutricionais presente nos alimentos.

Conteudo programatico
l. Introducao a Bromatologia
Il. Atividade de agua
[ll. Estudo bromatologico das proteinas
IV. Estudo bromatoldgico dos glicides
V. Estudo bromatoldgico dos lipideos
VI Calculos da Composicao Centesimal.
VIl Enzimas, hidrolases, peroxidase, oxidases.
VIIl. Mecanismo de escurecimento enzimatico.
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IX. Fatores Antinutricionais
X.Mecanismo de escurecimento nao enzimatico.

Metodologias de ensino
eAulas expositivas sobre os assuntos acima relacionados.
eAulas praticas sobre técnicas de pesagem de balancas analiticas, reconhecimento do
material de laboratdrio necessario para a realizacao de diferentes técnicas, técnicas
laboratoriais de determinacao da composicao centesimal, determinacao de umidade,
fracao de cinzas, fibras, extrato etéreo, proteinas e carboidratos (por diferenca),
calculo do valor nutricional e da composicao centesimal.
eLeitura e discussao de textos fornecidos pelos professores.

Metodologias de avaliacao
Avaliacao Processual: Estudo dirigido sobre fatores antinutricionais, realizado em
grupo, por escrito, valendo 1,0 ponto; relatério final da composicao centesimal da
dieta estudada, realizado em grupo, por escrito, valendo 4,0 pontos; avaliacao
escrita, presencial, sem consulta, desenvolvida em dupla, valendo 5,0 pontos.
Total da avaliacao processual: 10 pontos.
Peso: 2,0.
Avaliacao Final: avaliacao escrita, presencial, sem consulta e realizada
individualmente, envolvendo todo o conteudo tedrico e pratico (inclusive calculos),
desenvolvido no periodo letivo, ou os conteldos previamente selecionados pelos
docentes responsaveis pela disciplina, com valor de 10 pontos.
Total da avaliacao final: 10,0 pontos.
Peso: 3,0
Considerar-se-a promovido o aluno que obtiver média final igual ou superior a 6,0
pontos.

Média Final:

A nota final sera obtida mediante média ponderada entre a avaliacao final (peso 3) e
a avaliacao processual (peso 2):

(nota aval. proc. x 2 + nota aval. final x 3)/5

A prova substitutiva contemplara todo o conteldo teorico e pratico abordado durante
o semestre, ou os conteldos previamente selecionados pelos docentes responsaveis.

E direito do aluno substituir a nota da Avaliacdo Final por nota de Avaliacdo
Substitutiva, sendo que permanecera a maior nota.

Bibliografia basica
BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica de processamento de alimentos. 3ed. Sao Paulo:
Varela, 2001.
BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Introducao a quimica de alimentos. 3ed. Sao
Paulo:Varela, 2001.
MORETTO, E.; FETT, R.; GONZAGA, L.V.; KUSKOSKI, E.M. Introducao a ciéncia de
alimentos. Editora da UFSC, Florianopolis, 2002.
SALINAS, R.D. Alimentos e nutricao. Introducao a bromatologia. Artmed: Porto
Alegre, 3ed., 2002.
SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da; MURA, Joana D‘Arc Pereira. Tratado de
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Alimentacao, Nutricao & Dietoterapia. Sao Paulo: Roca, 2007.

Bibliografia complementar
CHEFTEL, J.C., CHEFTEL, H. BESANCON, P. Introdution a la bioquimica y tecnologia
de los alimentos.v. | e vol Il, Zaragoza, Acribia, 1999.
UNIVERSIDADE DE SAO PAULO. Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas. Departamento
de Alimentos e Nutricao Experimental. Tabela brasileira de composicao de alimentos.
(Coord.: Menezes, E.W.; Lajolo, F.M.). Disponivel em:
http://www.fcf.usp.br/tabela. Acesso em: 31 jan. 2008.
PHILIPPI, S.T. Tabela de composicao de alimentos: suporte para decisao nutricional.
2.ed. Sao Paulo: Coronario, 2002.

PERIODICOS

Nutrire

Revista da SBCTA

Critical Review in Food Science and Nutrition
Nutrition & Food Science

American Journal of Nutrition

Journal Nutrition Biochemistry

Food Chemistry

Journal of Food Science

Journal Food Processing and Preservation
Journal of Nutrition

Plant Foods Human Nutrition

Extensao
Nao serao desenvolvidas atividades interdisciplinares especificas, bem como
atividades de extensao.

Cronograma de atividades semanais
12 Introducao a Bromatologia.

Conceito, importancia, fundamentos e campo de acao na Nutricao. (12/08)
Aula Pratica: Apresentacao dos materiais e equipamentos do laboratorio de
Bromatologia.

2@ Atividade de agua (AW) (19/08)

Conceito, isotermas de sorcao, histerese.

Aula Pratica: Pesagem em balancas analiticas.

32 Atividade de agua (AW) (26/08)

Importancia da isoterma de sorcao na tecnologia de alimentos.

Aula Pratica: Pesagem em balancas analiticas.

4? Proteina (parte 1) (02/09)

Conceito, aminoacidos, classificacao e propriedades quimicas.
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Aula Pratica: pesagem em balanca analitica

52 Proteina (parte | 1) (09/09)

Fatores que afetam o seu valor bioldgico, importancia nutricional e funcoes.
Aula Pratica: Recebimento das dietas, homogeneizacao das dietas e
determinacao de unidade (parte I)

62 Estudo bromatologico dos carboidratos. (parte ) (16/09)
Conceito, importancia nutricional, funcées.

Aula Pratica: Determinacao de umidade (parte Il e triturar.

72 Estudo bromatologico dos carboidratos. (parte Il) (23/09)
Classificacao e propriedades.

Aula Pratica: Determinacao de proteina (parte |) e Lipideos (parte 1)
82 AVALIACAO PROCESSUAL (30/09)

92 Devolutiva da avaliacao processual (07/10)

Aula Pratica: Determinacao de proteina (parte Il) e lipideos (parte II)
10? Calculo da composicao centesimal (14/10)

Aula Pratica: Determinacao de cinzas (Parte ) e lipideos (parte Ill), proteina
(Parte I)

112 Lipideos (21/10)

Conceito, importancia nutricional, funcées.

Aula Pratica: Determinacao proteina (parte Il) e cinza (parte Il)

122 Semana: Lipideos (28/10)

Classificacao e propriedades

Aula Pratica: Determinacao de cinza (parte 1) e lipideos (parte I)

132 Reacao de Maillard (04/11)

Aula Pratica: Determinacao de cinza (parte Il), lipideos (parte II)

14 @ Enzimas (11/11)

Aula Pratica: Determinacao de lipidios (parte Ill)

152 Exercicio de Fatores Antinutricionais - avaliacao processual (18/11)
Aula Pratica: Calculo da Composicao centesimal

162 AVALIACAO FINAL (25/11)

17% Devolutiva da Avaliacao Final (02/12)

Aula Pratica: Montagem do relatorio Final

182 Entrega do Relatorio final (09/12)

192 PROVA SUBSTITUTIVA (16/12)
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OBS.: Este cronograma de atividades podera sofrer modificacées na sequéncia
de administracao dos contetdos. No entanto, todos os conteldos teoricos e
praticos elencados acima, serao devidamente contemplados no decorrer do

semestre
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Curso: NUTRICAO Ano: 2009.2
Disciplina: COMPOSICAO DOS ALIMENTOS
Carga horaria semanal: 2 Carga horaria total: 40

Corpo docente: TANIA MARIA VALENCA CORREA DE ARAUJO E FABIANA
POLTRONIERI

Coordenadores: DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA INES
R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa
*Aborda conhecimentos sobre grupos de alimentos: leite e derivados, carnes,
pescados e ovos, leguminosas, cereais, gorduras alimentares.

Objetivos gerais
«Desenvolver no aluno a capacidade de conhecer e discutir criticamente os principais
constituintes dos alimentos, e seu emprego na dieta humana.

Objetivos especificos
Analisar as proteinas quanto a sua origem e criticar as novas fontes protéicas,
deduzir o valor nutricional das proteinas a partir dos seus principais constituintes
quimicos, aplicar as diversas misturas protéicas, a fim de facilitar a elaboracao de
cardapios utilizando alimentos de baixo poder aquisitivo, conhecer e analisar a
composicao em aminoacidos de uma proteina a fim de avaliar teoricamente o seu
Valor Biologico e qual o aminoacido limitante; conceituar as vitaminas lipossoluveis;
identificar alimentos funcionais; identificar os edulcorantes.

Conteudo programatico
[. Vitamina A
[I. Vitamina D
[ll. Vitaminas E e K
IV. Métodos quimicos de avaliacao das proteinas
V. Métodos bioldgicos para avaliacao das proteinas
VI. Estudo das proteinas do leite
VII. Estudo das proteinas do ovo
VIIl. Estudo das proteinas da carne
IX. Alimentos Funcionais
X. Edulcorantes

Metodologias de ensino
«Aulas expositivas sobre os assuntos acima relacionados.
«Apresentacao de seminarios. Leitura de textos fornecidos pelos professores para
utilizacao no estudo de casos e apresentacao de listas de exercicios.

Metodologias de avaliacao
AVALIACAO PROCESSUAL
Serao desenvolvidos no decorrer do semestre trés diferentes instrumentos de
avaliacao de aprendizagem, descritos a seguir:
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«Exercicio escrito, desenvolvido em grupo, com consulta, presencial, sobre escore
quimico dos aminoacidos (valor 1,0 ponto).

«Avaliacao escrita, presencial, em dupla, sem consulta, sobre vitaminas lipossoluveis
(valor 6,0 pontos).

«Apresentacao oral de seminario sobre Alimentos Funcionais. Este trabalho devera
ser realizado em grupo e apresentado por uma dupla - de escolha livre (valor 3,0
pontos). A apresentacao ocorrera no fim do semestre, mas o processo de orientacao
acontece ao longo de todo o semestre.

Total da avaliacao processual: 10 pontos.

Peso: 2 pontos.

AVALIACAO FINAL

Sera realizada uma avaliacao final, escrita, presencial, individual, sem consulta,
contendo questdes objetivas e discursivas referente a todo conteldo programatico.
Total da avaliacao final: 10 pontos.

Peso: 3 pontos.

Considerar-se-a promovido o aluno que obtiver média final igual ou superior a 6,0
pontos.

A prova substitutiva contemplara todo o conteldo teorico e pratico abordado durante
0 semestre.

E direito do aluno substituir a nota da Avaliacdo Final por nota de Avaliacdo
Substitutiva, sendo que permanecera a maior nota.

Bibliografia basica
CARDOSO, Marly A. Nutricao e Metabolismo. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2006.
BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda O. Quimica de processamento de alimentos. 3ed.
Sao Paulo: Varela, 2001.
BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda O. Introducao a quimica de alimentos. 3ed. Sao
Paulo: Varela, 2003.
CHEFTEL, Jean-Claude. Introdution a la bioquimica y tecnologia de los alimentos.
Vol. | e Vol I, Zaragoza: Acribia, 2000.
SALINAS, Rolando D. Alimentos e Nutricdo - Introducao a Bromatologia. 3ed. Porto
Alegre: Atmed, 2002.

Bibliografia complementar
MAHAN, L.Kathleen.; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Krause: Alimentos Nutricao e
Dietoterapia. 11 ed., Sao Paulo: Roca, 2005.
PENTEADO, Marilene de V. Vitaminas: aspectos nutricionais, bioquimicos, clinicos e
analiticos. Sao Paulo: Manole, 2002.
SHILS, M.E.; OLSON, J.A.; SHIKE, M.; ROSS, A.C. Tratado de Nutricao Moderna na
Saude e na Doenca. V.1 e V.2. 9ed. Sao Paulo: Manole, 2003.

PERIODICOS

Nutrire

American Society for Nutritional Sciences
Critical Review in Food Science and Nutrition
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Journal Nutrition Biochemistry
Nutrition & Food Science

Food Chemistry

Food Technology

Journal of Nutrition

Plant Foods Human Nutrition

Journal of Food Science

Brazilian Journal of Food Technology

Extensao
Nao serao desenvolvidas atividades de extensao

Cronograma de atividades semanais
12 - Apresentacao da disciplina, e Introducao a Composicao dos Alimentos. (12/08)
22 - Vitamina A (19/08)
Conceito, funcdes gerais, nomenclatura, natureza quimica, propriedades fisico-
quimicas.
32 - Vitamina A (26/08)
Fatores que interferem na absorcao, fontes e necessidades e interacoes.
42 - Vitamina D (02/09)
Conceito, propriedades fisico-quimicas, fatores que interferem na absorcao, fontes e
necessidades.
52 - Vitamina E (09/09)
Conceito, propriedades fisico-quimicas, fatores que interferem na absorcao, fontes e
necessidades.
62 - Vitamina K (16/09)
Conceitos, propriedades fisico-quimicas, fatores que interferem na absorcao, acao
antioxidante, fontes e necessidades.
72- Métodos Quimicos de avaliacao da qualidade da proteina. (23/09)
Escore quimico dos aminoacidos: aminoacido limitante
82- Métodos Quimicos (exercicio). (30/09)
Escore quimico dos aminoacidos: exercicio em classe
092 - AVALIACAO PROCESSUAL. (07/10)
102- Devolutiva Avaliacao Processual (14/10)
112 - Estudo da composicdo das proteinas do leite e do ovo (21/10)
Caseina albumina e globulina.
Proteinas da clara e da gema.
122 - Estudo da composicao das proteinas da carne (28/10)
Proteinas do tecido conjuntivo, mdsculos e sarcoplasmaticas.
Identificacao, obtencao e utilizacao
132-Edulcorantes (04/11)
Identificacao, obtencao e utilizacao
142 - Apresentacao de seminarios sobre alimentos funcionais (11/11)
152 - Apresentacao de seminarios sobre alimentos funcionais (18/11)
162 Métodos Bioldgicos
Parametros utilizados: CEA, CEP. NPR, NPU, Valor Bioldgico. (25/11)
172 AVALIACAO FINAL (02/12)
182 - Devolutiva da Avaliacao Final (09/12)
192 - PROVA SUBSTITUTIVA (16/12)
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OBS.: Este cronograma de atividades podera sofrer modificaces na seqiiéncia de
administracao dos contetdos. No entanto, todos os conteldos teoricos e praticos
elencados acima, serao devidamente contemplados no decorrer do semestre.
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Curso: NUTRICAO Ano: 2009
Disciplina: FISIOLOGIA HUMANA I
Carga horaria semanal: 3 Carga horaria total: 60

Corpo docente: ADRIANO PEREIRA , ROBERTA DE MEDEIROS E ELOI FRANCISCO ROSA

Coordenadores: DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA INES
R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa
A disciplina de Fisiologia Humana Il trata do funcionamento geral e molecular de
orgaos e sistemas que proporcionam a vida nos seres humanos, dando continuidade
ao conteldo abordado na disciplina Fisiologia Humana |. Aprofunda os conceitos
sobre a regulacao das funcdes corporais e os sistemas de controle do corpo. Estuda o
sistema digestorio em seus mecanismos de controle motor e secretor. Aborda a
hematopoiese e o controle da hemostasia sanguinea, funcao cardiovascular e
respiratoria, bem como os mecanismos de controle da temperatura corporal. Além
disso, investiga os conceitos sobre a regulacao do comportamento alimentar.

Objetivos gerais
Instrumentalizar o estudante de Fisiologia para entender o funcionamento dos érgaos
e sistemas que compdem o ser humano, a partir do estudo de cada sistema
individualmente, subsidiando futuras relacdes desses sistemas num organismo
integrado.
Desenvolver habilidades para raciocinar e consequentemente poder concluir os
possiveis mecanismos pelos quais os sistemas funcionam através da descricao
detalhada de estados homeostaticos comparados a estados alterados.
Preparar o aluno e futuro profissional para compreender os fatores determinantes da
promocao da saude a fim de compreender quadros patologicos, prever condutas
terapéuticas e seus impactos e se manter atualizado com as novas descobertas
cientificas fomentando a evolucao da pratica da nutricao.

Objetivos especificos
Desenvolver no aluno raciocinio para:
-conhecer os mecanismos do controle motor e secretor do sistema digestorio
-estudar as formas de regulacdo da osmolaridade sanguinea, hematopoiese e
hemostasia.
-identificar os modos de acao dos sistemas cardiovascular e respiratorio
-estudar os principios da hemodinamica
-conhecer os mecanismos de controle do comportamento alimentar

Conteudo programatico
1.Sistema digestorio: motilidade do tubo digestorio, secrecoes do tubo digestorio,
hepatica, biliar e pancreatica, regulacao do metabolismo.
2.Teorias de comportamento alimentar: regulacao da fome e saciedade.

3.Hematopoiese, hemostase e coagulacao sanguinea
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4.Sistema cardiovascular: propriedades do musculo cardiaco, ciclo cardiaco,
ritmicidade cardiaca e regulacao nervosa do coracao.

5.Circulacao: caracteristicas fisicas da circulacao, controles lento e rapido da pressao
arterial. Respostas da pressao arterial ao exercicio fisico.

6.Sistema respiratorio: mecanica respiratodria, trocas gasosas, transporte dos gases no
organismo, regulacao da respiracao e os volumes pulmonares.

Metodologias de ensino
-Exposicao de conceitos gerais para posterior abordagem de fendmenos especificos
por meio de aula expositiva
-Portal Académico do Centro Universitario Sao Camilo para envio de roteiros de aula
pratica, material de apoio, solicitacao dos trabalhos e recebimento de atividades
processuais solicitadas
-Desafios didaticos por meio da solucao de situacdes-problema, construcao de
modelos de mapas conceituais, esquemas, tabelas e resumos.
-Atualizacao bibliografica para introducao do pensamento cientifico
-Apresentacao de seminarios de temas complementares e atuais.
-Aulas praticas com discussao dos resultados
-Elaboracao de poster cientifico
-Participacao na Jornada Cientifica.

Metodologias de avaliacao
A Fisiologia Humana Il é composta por trés grandes blocos tematicos que serao
avaliados continua e processualmente. Também sera avaliada a capacidade de
integracao dos conteldos de Fisiologia Humana Il com os de Nutricao Humana,
através de um trabalho interdisciplinar.

Ao final do primeiro bloco, de Fisiologia Gastrintestinal, os alunos deverao, em
grupo, elaborar um relatoério com base na aula pratica de Secrecao salivar. Esse
instrumento tera pontuacao de até 2.5.

Para atualizacao dos temas de Fisiologia Humana e integracao com os temas de
Nutricdo Humana sera desenvolvido um trabalho interdisciplinar. Grupos de alunos
receberao temas pelo professor via Portal Académico. Com base nesses temas eles
deverao desenvolver uma questao problematizante, que conduzira a pesquisa
bibliografica. Na data previamente estipulada, eles deverao entregar a questao
problematizante e trés artigos cientificos pesquisados, sendo que os mesmos deverao
ser indexados e recentes, sendo um obrigatoriamente em lingua inglesa. As
capacidades de: elaboracao de uma questao problematizante; busca de informacao
cientifica; adequacao dos artigos ao tema proposto e a entrega da questao
problematizante e das copias dos artigos ou envio via Portal Académico no prazo
estipulado sera pontuado em até 0.5.

Na décima semana os alunos receberdao uma avaliacao de seu desempenho até o
momento, e poderao discutir com o professor quais as dificuldades e estratégias para
melhora do processo de ensino e aprendizagem.

Os grupos do trabalho interdisciplinar entregarao um resumo e apresentarao um
artigo cientifico desenvolvido por eles com base na questao problematizante e na
pesquisa bibliografica realizada. Serao avaliados: o desenvolvimento do trabalho, a
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adequacao ao tema, a integracao dos assuntos de Fisiologia e Nutricao, a hipotese
tedrica elaborada, a capacidade de apresentacao e discussao do tema. O resumo tera
pontuacao de 1,0 e a apresentacdo oral e discussao tera pontuacao de até 2.5.

Os melhores trabalhos serdo indicados para apresentacao na Jornada Cientifica da
Instituicao, bem como no CONNUT que acontecem anualmente.

Ao final do segundo e terceiro blocos, de Fisiologia Cardiocirculatoria e Respiratoria,
os alunos deverao resolver uma situacao-problema sobre os sistemas,
individualmente e por escrito, com base na aula pratica de Pressao Arterial e
Espirometria. Esse instrumento tera pontuacao de até 3.5.

A Avaliacao Final sera aplicada por meio de instrumento escrito, composto por
questoes-problemas dissertativas e questoes de multipla escolha com os conceitos
essenciais abordados em cada sistema, com pontuacao de até 10.0.

Bibliografia basica
AIRES, M. M. Fisiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1999.

GUYTON, A.C. & HALL, A.J. Tratado de Fisiologia Médica. 10 ed, Rio de Janeiro,
Editora Guanabara Koogan S.A., 2004.

LEHNINGER, A. L., NELSON, D. L., COX, M.M. Principios de Bioquimica. 3 ed, Sao
Paulo: Savier, 2002.

Bibliografia complementar
DOUGLAS, C. R. Tratado de Fisiologia Aplicado as Ciéncias Médicas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.

NETTER, F.H. Atlas de Anatomia Humana. Porto Alegre: Artes Médicas, 2004.
MOORE, K. L. Fundamentos de Anatomia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004.

PERID()ICOSA
REVISTA CIENCIA HOJE, Sociedade Brasileira Para o Progresso da Ciéncia, Rio de
Janeiro.

REVISTA SCIENTIFIC AMERICAN do Brasil, Editora Duetto, Sao Paulo.

Extensao
Participacao em eventos e cursos no Centro Universitario S. Camilo e em outras
instituicoes académicas.

Cronograma de atividades semanais
1% Semana:
Introducao a disciplina.
Sistema digestorio: anatomomicroscopia do tubo digestorio e suas principais
atividades.

2?2 Semana:
Controle local, central e humoral das atividades do sistema digestoério

3% Semana:
Motilidade do tubo digestorio, reflexos e defecacao
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4a Semana:
Secrecoes digestorias: composicao, funcao e controle da secrecao salivar, esofagica,
gastrica e intestinal.

52. Semana:
Secrecoes digestorias: biliar e pancreatica

6° Semana:
Aula Pratica: Secrecao salivar

7?2 Semana:
Comportamento alimentar

8a Semana: Hematopoiese e processos de hemostasia
Entrega do relatério da aula pratica de Secrecao Salivar.

92 Semana:

Propriedades do musculo cardiaco e ciclo cardiaco.

Entrega da questao problematizante e dos artigos cientificos pesquisados do trabalho
interdisciplinar.

10% Semana:
Regulacao nervosa do coracao
Devolutiva da primeira etapa da avaliacao processual.

11a Semana:
Hemodinamica: principios fisicos da circulacao

12a Semana:
Controle da pressao arterial

132 Semana:
Mecanica respiratoria, volumes e capacidades respiratorias

14 Semana:
Aula pratica Espirometria e Pressao Arterial

152 Semana:
Resolucao da situacao problema com base na aula pratica de Espirometria e Pressao
Arterial

16® Semana:
Regulacao nervosa da respiracao e transporte dos gases

17a Semana:
Apresentacao do trabalho interdisciplinar e entrega do resumo

182 Semana
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192 Semana
Devolutiva da Avaliacao Final

202 Semana
AVALIACAO SUBSTITUTIVA.
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Curso: NUTRICAO Ano: 2009.2
Disciplina: HIGIENE DOS ALIMENTOS E

SANEAMENTO Carga horaria total:
Carga horaria semanal: 3 60

Corpo docente: LILIANA PAULA BRICARELLO, RUTH YAMADA , JURUCE AP.
BOROVAC, BIANCA IULIANO

Coordenadores: DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA INES
R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa
A disciplina abrange a situacao dos alimentos na cadeia do processo infeccioso e os
aspectos epidemiologicos na transmissao, controle e profilaxia das doencas
transmitidas por microrganismos veiculados ao alimento. Trata, também, da
importancia e controle de manipuladores de alimentos.

Relacao homem - ambiente. Saude e enfermidades como processos ecologicos.
Problematica ecologia-atual. Constituicdo ambiental e salde.

Objetivos gerais
Conhecer a importancia da Higiene durante todas as etapas de preparo e
manipulacao de alimentos, relacionando-a ao controle das toxinfeccoes alimentares
e da qualidade dos diversos grupos de alimentos.

Objetivos especificos
» Conhecer as alteracoes provocadas pelos microrganismos nos alimentos.
» Conhecer os fatores que afetam o crescimento microbiano.
« Definir e classificar as Doencas Transmitidas por alimentos.
» Conhecer a importancia da higiene na producao de um alimento.
« Conhecer as Legislacoes relacionadas as Boas Praticas, ao Sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle, Controle e potabilidade de agua e
interpretacao de laudos microbiologicos.
« Conhecer os métodos de limpeza e de desinfeccao de utensilios, equipamentos e
ambiente.
» Conhecer as Boas Praticas para os servicos de alimentacao desde o cadastramento
de um fornecedor até a distribuicao do alimento.
« Aplicar o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle em um servico
de alimentacao.
« Realizar fluxograma de preparacao de alimentos apontando os perigos de cada
etapa.
« Interpretar laudos de analise microbiologica de alimentos.
 Conhecer e aplicar técnicas para analise microbiologica de alimentos e agua.
» Conhecer o saneamento: da agua, do ar, do lixo, esgotos, habitacées urbanas e
rurais, industrial e controle de pragas.

Conteudo programatico

69




CENTRO UNIVERSITARIO
.

$ SAOCAMILO
b4

. Introducao a disciplina: conceito, importancia e relacao com o profissional.
. Mecanismos de patogenicidade bacteriana: intoxicacao e infeccao.

. Doencas Transmitidas por Alimentos;

. Fatores que afetam o crescimento microbiano.

. Interpretacao de laudos microbiologicos de alimentos.

. Coleta de amostras de agua e de alimentos para analise microbiologica.

. Boas Praticas para os servicos de alimentacao.

. Legislacao.

. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC): importancia, conceitos,
aplicacoes.

10. Saneamento: da agua, do ar, do lixo, esgotos, habitacdes urbanas e rurais,
industrial e controle de pragas.

NV OONOUNWN-=-

AULAS PRATICAS

. Introducao ao Laboratorio de Higiene e Boas Praticas de Laboratorio.

. Avaliacao da Microbiota Normal do Homem e do Ambiente.

. Avaliacao da Eficiéncia dos Processos de Higienizacao em Hortalicas.

. Como realizar coleta de amostras e medir a temperatura dos alimentos.
. Analise Bacteriologica da Agua.

. Analise de Fungos em Alimentos.

CCUTRANWN =

Metodologias de ensino
Aulas teodricas expositivo-dialogadas, com uso de lousa, projetor, multimidia.
Aulas praticas, realizadas em grupo, seguindo orientacoes da apostila
correspondente.
No inicio de cada aula pratica, sera feita uma exposicao dialogada com relacao ao
tema abordado. As aulas praticas serao orientadas para o CONTROLE DE QUALIDADE
DE ALIMENTOS por meio da analise microbiologica.

Metodologias de avaliacao
Nesta proposta, cujo eixo metodologico é a autoconstrucao do conhecimento, os
alunos desenvolverao atividades em grupos e individualmente, constando de:
trabalhos escritos, relatorios de aulas praticas, seminarios, visitas técnicas e
exercicio em sala de aula.

Avaliacao processual:

Serao desenvolvidos quatro diferentes instrumentos de avaliacao de aprendizagem no
decorrer do semestre, todos os roteiros para elaboracao dos exercicios serao
disponibilizados no portal, porém os trabalhos deverao ser entregues impressos e em
sala de aula.

« Elaboracao de um manual de boas praticas de manipulacao e treinamento,
seguindo a legislacao. Trabalho escrito (Ex.1 = 3,0 pontos). As legislacoes serao
disponibilizadas no portal.

« Elaboracao de relatorio de aula pratica (Ex.2 = 2,0 pontos).

« Avaliacao de estabelecimentos comerciais - visita técnica e aplicacao de Check-list.
Sera realizada coleta de informacoes em indUstrias/fabrica de alimentos, escolhidos
pelos alunos, seguindo roteiro e legislacao (RDC 275) disponiveis no portal (Ex. 3 =
2,0 pontos).
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« Avaliacao do conteldo parcial (3,0 pontos).

Os valores dos quatro instrumentos sao: Exercicio 1 = 3,0 pontos, Exercicio 2 = 2,0
ponto e Exercicio 3 = 2,0 pontos, totalizando nota 7 (sete), sendo que o Exercicio 1
podera ser repetido ao final do semestre para os alunos que quiserem aprofundar seu
conhecimento a respeito do assunto, permanecendo assim a nota mais alta.

A avaliacao parcial sera aplicada ao final do primeiro bimestre e constara de
questoes de multipla escolha e valera 3,0 pontos.

A nota da Avaliacao Processual sera, portanto, o resultado quantitativo e qualitativo
dos quatro instrumentos desenvolvidos no semestre e da avaliacao parcial totalizando
nota 10,0 (dez).

Avaliacao final:

Sera realizada 1 (uma) avaliacdo escrita oficial, presencial, individual, ao final do
semestre, com questoes objetivas e discursivas, sem consulta, contendo todo o
conteldo programatico ministrado neste periodo.

Calculo da nota final da disciplina:

Nota final = Avaliacao processual tera peso 2 e a avaliacao final peso 3. A nota final
devera ser igual ou maior que 6 (seis).

Avaliacao Substitutiva:

E direito do aluno substituir a nota da Avaliacdo Final por nota de Avaliacdo
Substitutiva, sendo que permanecera a maior nota.

Bibliografia basica
SILVA JR., E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacao. 6
ed - revisada. Sao Paulo: Varela, 2008.
PHILIPPI JR, A., PELICIONI M.C.F. Educacao ambiental e sustentabilidade. Sao Paulo:
Manole, 2005.
ANDRADE, N.J., MACEDO, J.A.B. Higienizacao na industria de alimentos. Sao Paulo:
Varela, 1996.
HOBBS, B.C., ROBERTS, D. Toxinfeccoes e controle higiénico-sanitario de alimentos.
Sao Paulo: Varela. 1998.

ABERC. Manual ABERC de Praticas de Elaboracao e Servico de Refeicoes para
Coletividades. 8. ed. Sao Paulo: ABERC, 2003.

Bibliografia complementar
HAJDENWURCEL, J.R. Atlas de microbiologia de alimentos. Sao Paulo: Fonte
comunicacao e editora, 2004.

COMISSAO INTERNACIONAL PARA ESPECIFICACOES MICROBIOLOGICAS DOS ALIMENTOS
DA UNIAO INTERNACIONAL DAS SOCIEDADES DE MICROBIOLOGIA. APPCC na qualidade
e seguranca microbioldgica de alimentos. Traducdo de Anna Terzi Giova, Sao Paulo:
Varela, 1997.
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DA SILVA, N. Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos. Sao Paulo:
Varela, 3 ed, 2007.

REFERENCIAS ELETRONICAS

« http://www.anvisa.saude.gov.br
 http://www.portal.saude.gov.br
 http://www.portal.prefeitura.sp.gov.br
o http://www.funasa.gov.br
 http://www.datasus.gov.br
 http://www.saude.sp.gov.br
 http://www.cve.saude.sp.gov.br
 http://www.paho.org

* http://www.who.org
 http://www.seade.gov.br
 http://www.cdc.gov

Extensao
Visita técnica a estabelecimentos produtores/fabricantes de alimentos com aplicacao
de check list, segundo Resolucao RDC no. 275.

Cronograma de atividades semanais
12 Teodrica: Apresentacao de professor e alunos.

Apresentacao do conteldo programatico (cronograma, data das avaliacoes,
exercicios e bibliografias).
Introducao a disciplina.

Definicao de alimento seguro.

2@ Tedrica: Fatores que interferem no crescimento microbiano.

Obstaculo de Leistner.

32 Tedrica: DTA s conceitos - Mecanismos de patogenicidade bacteriana:
intoxicacao e infeccao.
Aula pratica: Introducao ao laboratorio de higiene e boas praticas de

laboratoério.

4? Teodrica: Higiene do homem e equipamento de protecao individual e
coletivo (epi / epc).

Aula pratica: Avaliacao da microbiota normal do homem e do ambiente.

» Solicitacao - Manual de Boas praticas e Treinamento para manipuladores
(Ex. 1)
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52 Teorica: Legislacao vigente.
Aula pratica: Resultado da avaliacao da microbiota normal do homem e do
ambiente.

» Solicitacao de relatorio da aula pratica (Ex. 2).

62 Teorica: Boas Praticas para os servicos de alimentacao (escolha de
fornecedores e recebimento).

7? Tedrica: Boas Praticas para os servicos de alimentacao (armazenamento de
secos, pereciveis e pré-preparo).

Aula pratica: Avaliacao da eficiéncia dos processos de higienizacao em

hortalicas.

€ Entrega do Exercicio 2 (Ex. 2)

82 Teorica: Boas Praticas para os servicos de alimentacao (preparo, pos-
preparo e distribuicao).
Aula pratica: Resultado da Avaliacao da eficiéncia dos processos de

higienizacao em hortalicas.

92 Boas Praticas para os servicos de alimentacao (métodos de limpeza e de
desinfeccao de utensilios, equipamentos e ambiente / Treinamento de
funcionarios).

Aula pratica: Analise bacteriologica da agua

Avaliacao parcial (nota 4)

€ Entrega do Exercicio 1 (Ex. 1)

102 Aula pratica: Resultado da analise bacteriolégica da agua.
Ensinar Check-list para visita técnica - RDC275 (Ex. 3)

112 Teorica: Boas Praticas para os servicos de alimentacao (procedimento

operacional padronizado - POP, manutencao de equipamentos e utensilios,
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controle de pragas, controle de salde de funcionarios).

£+ Devolutiva ao aluno de sua situacao na avaliacao processual.

122 Tedrica: Coleta de amostras e Interpretacao de laudos microbioldgicos -
Anvisa RDC 12 de 2001.

132 Aula pratica: Como realizar coleta de amostras e medir a temperatura dos
alimentos.

14 Tedrica: Introducdo ao APPCC

Conceitos e critérios

Aula pratica: Analise de fungos em alimentos.

€ Entrega do Exercicio 3 (Ex. 3)

152 Teodrica: Continuacao do APPCC + Fluxograma

Aula pratica: Resultado da analise de fungos em alimentos.

€ Entrega do Exercicio 1 para aqueles que querem melhorar a nota.
162 Teorica: exercicio em sala de aula - Fluxograma

172 Tedrica: Saneamento

182 Avaliacao final

192 Devolutiva da avaliacao final

20 Avaliacao Substitutiva

As datas das provas oficiais e exercicios que fazem parte da avaliacao

processual, bem como cronograma de aulas, poderao sofrer alteracao de

acordo com o Cronograma Oficial da Instituicao ou necessidade do professor
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Curso: NUTRICAO Ano: 2009
Disciplina: NUTRICAO HUMANA
Carga horaria semanal: 04 Carga horaria total: 80

Corpo docente: ROSELI DE MOURA ESPINDOLA

Coordenadores: DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA INES
R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa
A disciplina Nutricao Humana aborda os nutrientes, sua classificacao e a sua relacao
com o organismo, abrangendo processos de digestao, absorcao e biodisponibilidade,
como também as funcoes e recomendacdes de ingestao que desempenham no
metabolismo. Possibilita conhecer a inter-relacao dos nutrientes, suas fontes
alimentares e sintomas clinicos decorrentes de suas deficiéncias e excesso.

Objetivos gerais
eldentificar a importancia da Nutricao Humana, levando os conhecimentos adquiridos
para outras disciplinas e finalmente promovendo a salde e o bem estar do homem.
«Compreender o papel de cada nutriente na manutencao adequada dos processos
metabolicos.

Objetivos especificos
eldentificar os nutrientes, suas funcoes e suas inter-relacdes no organismo.
eDeterminar os fatores que influenciam na biodisponibilidade dos nutrientes.
«Distinguir as principais fontes alimentares de cada nutriente.
«Reconhecer o carater multidisciplinar da ciéncia da Nutricao.
«Adquirir uma atitude cientifica e critica em relacao a validade das informacoes
disponiveis em Nutricao.

Conteudo programatico
Médulo 1 - Carboidratos
1 - Definicao, classificacao
2 - Funcoes
3 - Digestao, absorcao
4 -Fontes alimentares
Maddulo 2 - Biodisponibilidade
1 - Definicao
2 - Fatores intrinsecos, fatores extrinsecos
Médulo 3 - Fibra Alimentar
1 - Definicao, classificacao
2 - Propriedades fisico-quimicas
3 - Implicagoes clinicas
Moddulo 4 - Proteinas
1 - Definicao, classificacao
2 - Funcoes
3 - Digestao, absorcao
4 - Complementacao/suplementacao
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5 - Fontes alimentares

Mddulo 5 - Lipideos

1 - Definicao, classificacao

2 - Funcoes

3 - Digestao, absorcao, reesterificacao
4 - Fontes alimentares

Mddulo 6 - Lipoproteinas

1 - Definicao, classificacao

2 - Metabolismo

Médulo 7 - Agua e Eletrolitos

1 - Balanco Hidrico

2 - Regulacao acido-base

Médulo 8 - Macrominerais - Calcio

1 - Funcodes

2 - Metabolismo/ biodisponibilidade

3 - Deficiéncia: osteoporose/ osteomalacia; Toxicidade
4 -Fontes alimentares

Mddulo 9 - Macrominerais - Fosforo

1 -Funcoes

2 - Metabolismo/ biodisponibilidade

3 - Deficiéncia; Toxicidade

4 - Fontes alimentares

Mddulo 10 - Macrominerais - Magnésio
1 -Funcoes

2 - Metabolismo/ biodisponibilidade

3 - Deficiéncia; Toxicidade

4 - Fontes alimentares

Mddulo 11 - Microminerais - Ferro

1 - Funcoes

2 - Metabolismo

3 - Biodisponibilidade

4 - Deficiéncia; Toxicidade

5 - Fontes alimentares

Mddulo 12 - Microminerais - lodo

1 - Funcodes

2 - Metabolismo

3 - Deficiéncia: bocio, cretinismo; Toxicidade
4 - Fontes alimentares

Moédulo 13 - Microminerais - Zinco

1 - Funcodes

2 - Metabolismo/ biodisponibilidade

3 - Deficiéncia: sinais clinicos; Toxicidade
4 - Fontes alimentares

Moédulo 14 - Microminerais - Cobre

1 - Funcoes

2 - Metabolismo/ biodisponibilidade

3 - Deficiéncia: sinais clinicos; Toxicidade
4 - Fontes alimentares

Moédulo 15 - Microminerais - Selénio
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1 - Funcoes

2 - Metabolismo/ biodisponibilidade
3 - Deficiéncia: sinais clinicos; Toxicidade
4 - Fontes alimentares

Mddulo 16 - Microminerais - Manganés
1 - Funcoes

2 - Metabolismo/ biodisponibilidade
3 - Deficiéncia: sinais clinicos; Toxicidade
4 - Fontes alimentares

Mddulo 17- Vitaminas Hidrossol(veis - Acido ascorbico
1 - Funcoes

2 - Metabolismo

3 - Fontes alimentares

4 - Deficiéncia; Toxicidade

Modulo 18 - Tiamina

1 - Funcoes

2 - Metabolismo

3 - Fontes alimentares

4 - Deficiéncia; Toxicidade

Modulo 19 - Riboflavina

1 - Funcoes

2 - Metabolismo

3 - Fontes alimentares

4 - Deficiéncia; Toxicidade

Modulo 20 - Niacina

1 - Funcoes

2 - Metabolismo

3 - Fontes alimentares

4 - Deficiéncia; Toxicidade

Modulo 21 - Vitamina B6

1 - Funcoes

2 - Metabolismo

3 - Fontes alimentares

4 - Deficiéncia; Toxicidade

Modulo 22 - Vitamina B12

1 - Funcodes

2 - Metabolismo

3 - Fontes alimentares

4 - Deficiéncia; Toxicidade

Médulo 23 - Acido Félico

1 - Funcodes

2 - Metabolismo

3 - Fontes alimentares

4 - Deficiéncia; Toxicidade

Modulo 24 - Biotina

1 - Funcodes

2 - Metabolismo

3 - Fontes alimentares

4 - Deficiéncia; Toxicidade
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Mddulo 25 - Acido Pantoténico
1 - Funcoes

2 - Metabolismo

3 - Fontes alimentares

4 - Deficiéncia; Toxicidade

Metodologias de ensino
eAula expositiva.
«Leitura de textos cientificos com posterior estudo dirigido em sala de aula.
«Busca de artigos cientificos e posterior apresentacao de seminarios (oral).
«Serao disponibilizados via portal académico, questdes dissertativas referentes a
cada modulo do contelido programatico, além de artigos cientificos.

Metodologias de avaliacao
Avaliacao Processual:
A nota da avaliacao processual sera composta por:

I) Avaliacao escrita sobre o conteido dos médulos 1-6, com base em estudos dirigidos
e aulas expositivas. Sera individual, presencial, sem consulta e com questoes
dissertativas e tipo teste. Valor de 0 a 4,5 pontos.

II) Avaliacao escrita sobre o contetldo dos moédulos 17-25 (vitaminas hidrossollveis),
com base em estudos dirigidos e aulas expositivas. Sera individual, presencial, sem
consulta e com questdes dissertativas e tipo teste. Valor de 0 a 1,5 pontos.

lIl) Apresentacao oral de seminarios: trabalho interdisciplinar com a disciplina de
Fisiologia Humana Il, em grupo, com base em artigos cientificos originais no minimo
trés, sendo um na lingua inglesa de revistas cientificas indexadas a partir de 2003,
com entrega dos mesmos e da questao problematizante em data previamente
marcada e anterior a apresentacao do seminario (valor de 0,0 a 0,5 ponto).
Elaboracao de um resumo de acordo com as normas da Jornada Cientifica do Centro
Universitario Sao Camilo. Atribuir-se-a o valor de 0,0 a 1,0 ponto para o resumo que
devera ser entregue na data da apresentacao oral do seminario juntamente com uma
copia da mesma. Apresentacao oral: valor de 0 a 2,5 pontos. Total: (0,5 + 1,0 + 2,5)
= 4,0 pontos para a disciplina de Nutricao Humana.

Os temas serao referentes ao conteldo programatico abordado pelas duas disciplinas
e serao sorteados, de acordo com o nUmero de grupos, pelos docentes responsaveis.

O tempo para apresentacao oral sera de 15 minutos, sendo sorteadas duas pessoas de
cada grupo no dia da apresentacao.

A apresentacao oral sera avaliada de acordo com os seguintes critérios:

- Contemplacao de todo conteldo;

- Tempo (objetividade);

- Qualidade da apresentacao oral (formatacao: tamanho da letra, cor, normas da
ABNT; criatividade, estética);

- Dominio do conteldo;

- Discussao do grupo com o professor.

Nota Avaliacao Processual Final da disciplina de Nutricao Humana: Somatoria dos
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trabalhos: avaliacOes escritas + seminario-trabalho interdisciplinar = 6,0 + 4,0 = até
10,0 pontos.

Avaliacao Final e Substitutiva: avaliacao escrita no final de cada semestre, sendo
individual, presencial, sem consulta, com questdes dissertativas e tipo teste,
contemplando o conteldo programatico dos madulos 7-16. Valor de zero a dez pontos
com peso 3.

Média Final: A nota final sera obtida mediante média ponderada entre a avaliacao
final (peso 3) e a avaliacao processual final (peso 2).

Exemplo:

Média final: (AFx3) + (APx2) / 5.

Bibliografia basica
SHILS, M. E.; OLSON, J. A.; SHIKE, M.; ROSS, A C. Tratado de Nutricao Moderna na
Salude e na Doenca | e Il. Sao Paulo: Manole, 2003.

CARDOSO, M. A. Nutricao e Metabolismo. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de Nutrientes. Baueri: Manole, 2005.

PENTEADO, M. V. C. Vitaminas: Aspectos Nutricionais, Bioquimicos, Clinicos e
Analiticos. Sao Paulo: Manole, 2003.

SILVA, S. M. C. S.; MURA, J. D. P. Tratado de alimentacao, nutricao e dietoterapia.
Sao Paulo: Roca, 2007. 1122p.

Bibliografia complementar
MAHAN;, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, Nutricao e Dietoterapia. 11 ed.
Sao Paulo: Roca, 2005.

LAJOLO, F. M., et al. Fibra Dietética em IberoAmérica: Tecnologia Y Salud. Sao
Paulo: Varela, 2001.

REIS, N. T. Nutricao Clinica - Interacdes. Rio de Janeiro: Rubio, 2004.
SITES:

- www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
- www.scielo.br

- www.saude.gov.br

- www.bireme.br

- www.bibcir.fsp.usp.br

Extensao
Atividade prevista nesse semestre sera a participacao na Xlll Jornada Cientifica do
Centro Universitario Sao Camilo.

Cronograma de atividades semanais
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« Apresentacao do professor e da disciplina: conteldo, cronograma de atividades;
metodologia de avaliacao.

» Carboidratos: definicao, classificacao,

» Funcoes, digestao, absorcao e fontes alimentares.

« Solicitar leitura dos textos cientificos sobre biodisponibilidade.

2a:

« Estudo dirigido sobre texto de biodisponibilidade.

« Correcao do estudo dirigido.

« Biodisponibilidade: definicao; fatores intrinsecos e extrinsecos.

« Solicitar leitura dos textos cientificos sobre fibra alimentar.

3a:

« Estudo dirigido sobre Fibra Alimentar.

« Correcao do estudo dirigido.

« Fibra Alimentar: definicao, classificacao, propriedades fisico-quimicas; implicaces
clinicas.

42;

« Proteinas: definicao, classificacao, funcoes e digestao.

« Proteinas: absorcao, fontes alimentares, complementacao/ suplementacao.
5%

« Lipideos: definicao, classificacao, funcoes, digestao.

62:

« Lipideos: absorcao, reesterificacao, fontes alimentares.

« Solicitar leitura do texto cientifico sobre lipoproteinas.

72
« Lipoproteinas: Estudo dirigido sobre lipoproteinas.
 Correcao do estudo dirigido.

82:

« Lipoproteinas: definicao, classificacao e metabolismo.

» Revisao.

92:

« Avaliacao Processual Parcial: avaliacao escrita até lipoproteinas (moédulos 1-6).
(item | da avaliacao processual, com peso 2).

« Entrega dos artigos cientificos (primeira etapa do item Il da avaliacao processual,
com peso 1).

10%:

» Correcao da avaliacao escrita.

 Devolutiva da Avaliacao Processual Parcial.

112

« Agua e eletrdlitos: balanco hidrico e regulacédo acido-base.

12°:

» Macrominerais - Calcio: funcdes, metabolismo, biodisponibilidade, deficiéncia,
toxicidade e fontes alimentares;

« Solicitar leitura do texto cientifico sobre Ferro.

13%:

« Macrominerais - Fosforo: funcdes, metabolismo, biodisponibilidade, deficiéncia,
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toxicidade e fontes alimentares.

» Macrominerais - Magnésio: funcdes, metabolismo, biodisponibilidade, deficiéncia,
toxicidade e fontes alimentares.

« Estudo dirigido do texto sobre Ferro.

14 2;

» Correcao do estudo dirigido do texto sobre Ferro;

» Microminerais - Ferro: funcoes, metabolismo, biodisponibilidade, deficiéncia,
toxicidade e fontes alimentares.

» Microminerais - Selénio e Manganés: funcoes, biodisponibilidade, metabolismo,
deficiéncia, toxicidade e fontes alimentares.

« Solicitar a elaboracao do quadro sobre vitaminas hidrossolUveis.

15a:

» Microminerais - Cobre e Zinco: funcdes, metabolismo, biodisponibilidade,
deficiéncia, toxicidade e fontes alimentares.

» Microminerais: lodo: funcées, metabolismo, biodisponibilidade, deficiéncia,
toxicidade e fontes alimentares.

162:

« Vitaminas hidrossolUveis: definicdo, funcoes, metabolismo, biodisponibilidade,
deficiéncia, toxicidade e fontes alimentares.

172

 Apresentacao do trabalho interdisciplinar (Seminario) (segunda etapa do item Il da
avaliacao processual, com peso 1).

182

« Avaliacao Final.

192

« Devolutiva e correcao da Avaliacao Final;

« Devolutiva da Avaliacao Processual Final.

202:

« Avaliacao Substitutiva.

As datas das avaliacbes previstas no plano de disciplina estao sujeitas as alteracoes.
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Curso: NUTRICAO Ano: 2009.2
Disciplina: TECNICA DIETETICA II
Carga horaria semanal: 4 Carga horaria total: 80

Corpo docente: CARINA PIOLI SILVA, RAFAEL MACEDO PEREZ GAMERO, FERNANDA
SALZANI, LARISSA LINS E ROSANA BENEZ FREIRE

Coordenadores: DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA INES
R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa
 Técnicas Dietéticas Il € uma disciplina de continuidade de TD1 e que aborda
conhecimentos teorico-praticos de estudo experimental de alimentos, técnicas de
selecdo, pré-preparo, preparo e armazenamento de preparacoes dietéticas e
culinarias e aplicacao dessas técnicas na confeccao de cardapios destinados a
clientela sadia ou enferma com caracteristicas diversas. Observa-se que ha
correlacao de técnica dietética com as disciplinas de Tecnologia e Higiene dos
Alimentos, Bromatologia e Dietética, pois a mesma esta fundamentada no estudo dos
alimentos através das modificacdes fisico-quimicas. Por outro lado, ha a
aplicabilidade dos conhecimentos de técnicas dietéticas em disciplinas tais como
Dietoterapia, Administracao de UAN, Marketing em Nutricao, Nutricao em Saude
Publica, Nutricao Materno Infantil, caracterizando o suporte basico para as
disciplinas profissionalizantes . Com énfase em Cardapios.

Objetivos gerais
« O aluno devera reconhecer os diversos tipos de alimentos e preparacoes utilizados
nas diversas areas da Nutricao: Gastronomia, Gastronomia Hospitalar, Unidade de
Alimentacao e Nutricao, Hotelaria e Saude Publica, aplicando as técnicas dietéticas
corretamente. Aplicando os conhecimentos teodricos e praticos na elaboracao de
cardapios.

Objetivos especificos
1. Desenvolver corretamente técnicas de pesagem e medicao no estudo experimental
de alimentos e preparacoes;
2. Reconhecer os diferentes tipos de servicos de mesa e suas aplicabilidades;
3. Reconhecer a técnica correta de elaboracao de receitas e receituarios;
4. Identificar e aplicar os termos habitualmente utilizados na culinaria;
5. Reconhecer e utilizar bases da cozinha (molhos, sopas) e condimentos nos
diferentes segmentos de Nutricao;
6. Identificar os aspectos legais que regulamentam a utilizacao de alimentos para fins
especiais e sua aplicacao no desenvolvimento de receitas;
7. Desenvolver cardapios para situacoes especificas, analisando todos os fatores
intervenientes;
8. Reconhecer as caracteristicas da culinaria e da gastronomia regional, internacional
e hospitalar;
9. Desenvolver preparacdes culinarias para diversas situacoes, utilizando os conceitos
de gastronomia e nutricao;
10. Reconhecer as técnicas de preparo dos diferentes tipos de dietas e suas
consisténcias.
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Conteudo programatico

. Elaboracao de cardapios;

. Bases, molhos e sopas e condimentos;

. Massas;

. Gastronomia Regional e Internacional;

. Gastronomia Hospitalar;

. Doces e sobremesas;

. Unidade de Alimentacao e Nutricao;

. Saude Publica - Aproveitamento integral dos alimentos;
. Servicos de mesa

OVO0ONOUNWN-=-

Metodologias de ensino
« aulas expositivas;
« aulas praticas em laboratério de TD;
 pesquisa em biblioteca;
« exercicios dirigidos

Metodologias de avaliacao
Ao final do periodo letivo sera aplicada uma avalicao oficial escrita (Avaliacao Final),
individual e sem consulta, contendo o contetdo programatico ministrado neste
periodo. A avaliacao Processual sera feita por:
1. Avaliacao pratica valendo 0,0 a 4,0 pontos, individual, sem consulta no final do
semestre;
2. Os alunos realizarao 8 relatorios (praticos e teoricos) valendo 0,0 a 4,0 pontos,
sendo que cada relatoério valera 0,0 a 0,5 ponto e devera ser entregue em grupo;
3. Avaliacao individual em aula teorica e pratica de laboratorio, valendo 0,0 a 2,0
pontos, referentes ao seu desempenho no semestre quanto a: pontualidade,
presenca, participacao e a utilizacdo de uniforme para pratica de laboratorio (de
acordo com a legislacao vigente e cumprimento de todas as normas do laboratério de
TD).
Os alunos receberao um diagnostico do seu rendimento académico, apo6s cada
devolutiva de relatorio.
A nota da Avaliacao Processual sera o resultado quantitativo e qualitativo dos dois
instrumentos (média dos relatorios e prova pratica). A média final da disciplina dar-
se-a pela média ponderada das 2 notas (Avaliacao Final - peso 3 e Avaliacao
Processual - peso 2), devendo esta média ser igual ou maior que 6 (seis). E direito do
aluno substituir a nota da Avaliacao Final por nota de Avaliacao Substitutiva, sendo
que permanecera a maior nota.
Avaliacao Final:
Sera aplicada uma avaliacao escrita, individual e sem consulta, referentes ao
conteldo abordado no semestre.

Bibliografia basica

FREUND, F. T. Festas e Recepcoes. Gastronomia, organizacao e cerimonial Rio de
Janeiro: Ed. Senac Nacional, 2002.

NORMAN, J. Chefs. Segredos e Receitas. Sao Paulo: Editora Melhoramentos, 2007.

SEBESS, M. Técnicas de confeitaria profissional. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
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2007.

SILVA,S.M.C.S.,BERNARDES,S.M.Cardapio: Manual pratico de elaboracao. Sao Paulo:
Atheneu, 2001.

TEICHMANN, I.M. Cardapios. Técnicas e criiatividade. 6 ed. RS: EDUCS, 2007.

Bibliografia complementar

BECK, H.; GIRAUDO, U.; PINOLI, S.; REITANO, M. Arte e Ciéncia do Servico. Sao
Paulo: Ed. Anhembi Morumbi, 2005.

CREMA, C.; KOVESI, B.; MARTINOLI, G.; SIFFERT, C. 400 g Técnicas de Cozinha. Sao
Paulo, 2007.

LE CORDON BLEU. Técnicas culinarias Le Cordon Bleu, Franca: Escola de Culinaria Le
Cordon Bleu , 1997.

Extensao
Aulas expositivas (praticas) com profissionais de diversas areas de atuacao.

Cronograma de atividades semanais

1. Apresentacao da disciplina e dos professores;

Explicacdo dos relatoérios a serem elaborados no semestre;

Definicao dos critérios de avaliacao final e processual;

Apresentar as normas da disciplina;

Esclarecimento sobre limite de faltas; Definicao da data da prova pratica e teorica;
2. Cardapio | / Eventos (servico de mesa)

3. Cardapio Il / Eventos (servico de mesa)

4. Bases, molhos e sopas

5. Gastronomia internacional - Modulo |

6. Gastronomia internacional - Mddulo I

7. Gastronomia Hospitalar

8. Necessidades Especiais

9. Apresentacao dos trabalhos de Necessidades Especiais

10. Doces e sobremesas

11. Devolutiva da Avaliacao Processual

12. Massas

13. Alimentacao Alternativa

14. Unidade de Alimentacao e Nutricao

15. Apresentacao dos trabalhos de servicos de mesa I;

16. Apresentacao dos trabalhos de servicos de mesa Il;

17. Apresentacao dos trabalhos de servicos de mesa lll;

18. Avaliacao final

19. Devolucao avaliacao final e processual

20. Prova Substitutiva

A data da prova final, bem como das avaliacGes processuais, previstas nos planos de
disciplinas, estao sujeitas a alteracoes conforme agendado com representante de
classe.
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Curso:NUTRICAO Ano: 2010.1
Disciplina: ADM.E MARKETING APLICADA A

NUTRICAO Carga horaria total:
Carga horaria semanal: 02 40

Corpo docente: SILVIA MARTINEZ
Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA INES
R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa
A disciplina possibilita reconhecer os conceitos da administracdo moderna e o papel
do profissional de Nutricao como gestor. A disciplina aborda ainda, conhecimentos
gerais de Marketing. Com isto, pode-se reconhecer a atuacao do nutricionista neste
campo de trabalho e as implicacdes de sua atuacdo no processo de estratégias na
organizacao e dos compostos de marketing.
Objetivos gerais
« Fornecer ao aluno o conhecimento dos fundamentos basicos das teorias
administrativas, valorizando as mais recentes e atuais, de forma a desenvolver suas
habilidades e contribuir para a formacao de atitudes indispensaveis a gestao de
Unidades de Alimentacao e Nutricao e para a formacao do perfil profissiografico
desejado. Ao final do curso o aluno devera reconhecer também a atuacao do
nutricionista frente os compostos de marketing e a gestao de um produto ou servico.
Objetivos especificos
» Reconhecer as funcées administrativas;
« Identificar como executar o plano de acao e a analise ambiental;
» Reconhecer a aplicacao da administracao na atividade de gestao de servicos de
nutricao e alimentacao;
« |dentificar os compostos e os tipos de marketing.
« Desenvolver a analise ambiental para um produto ou servico (Pontos fortes, fracos,
oportunidades, ameacas e formulacao de estratégias);
» Reconhecer o papel do e as atividades de um Servico de Atendimento ao
Consumidor (SAC) e de uma cozinha experimental;
. Reconhecer o conceito de sustentabilidade e sua aplicacao
Conteudo programatico
« Conceitos gerais de Administracao e gestao;
» Funcoes administrativas: Planejamento, Organizacao, Direcao e Controle;
« Analise Ambiental ( PFOA);
» Nocodes de Estrutura Organizacional, Organograma, Cargos e Funcoes;
» Cronograma, Plano de Acao e Fluxograma;
» Gestao de Pessoas e Estilos de Lideranca
« Definicao de Marketing
» 7 Ps de Marketing: Produto, Preco, Ponto de distribuicao e Promocao, Physical,
Pessoas e Processos.
Atuacao do nutricionista em Marketing
« Estratégias de Marketing
» Rotulagem de alimentos embalados
» Cozinha Experimental
» Relacionamento com o cliente e Servico de Atendimento ao Consumidor;
. Sustentabilidade,Empreendedorismo e Mercado Food service
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Metodologias de ensino
 Aulas expositivas
o Leitura, analise e discussao de artigos
« Exercicios de grupo em classe
« Atividades complementares extra-classe

Metodologias de avaliacao
¢ realizada por meio de atividades extra-classe e &€ composta por 3 instrumentos:
« Analise Ambiental
» O Processo Administrativo e os compostos de Marketing em uma clinica de nutricao
« Trabalho Interdisciplinar com a disciplina de Tecnologia de Alimentos: Rotulagem
de um produto alimenticio
A descricao das atividades e a atribuicao de notas para a Avaliacao Processual esta
descrita no Roteiro da Avaliacao Processual (anexo).
AVALIACAO FINAL: é presencial, consiste em documento escrito, realizada
individualmente. E composta por questdes dissertativas e/ou de multipla escolha
sobre os conceitos de Administracao e Marketing desenvolvidos na disciplina durante
o semestre (nota de O a 10).
Na determinacao da promocao discente, a Avaliacao Processual tem peso 2 e a
Avaliacdo Final tem peso 3. E considerado aprovado o discente que obtiver a média-
ponderada das notas da Avaliacao Processual e da Avaliacao Final nao inferior a 6
(seis), atendida a frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) as aulas e
demais atividades académicas.

Material associado
ADM MKT Roteiro Avaliacao Processual 2010.doc

Bibliografia basica
COBRA, M. Administracao de Marketing no Brasil 3. ed. Sao Paulo: Atlas,2009.

CHIAVENATO, . Introducao a teoria geral da administracdo, 6. ed. Rio de Janeiro:
Campus, 2000.

KOTLER, P. Administracao de marketing, analise, planejamento, implementacao e
controle. Sao Paulo: Atlas, 2001.

MAXIMIANO, A. C. A. Introducao a administracao, 6. ed. Sao Paulo: Atlas, 2004.
MONTANA, P. J.; CHARNOV, B. H. Administracao, 2. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2003.

NEVES, M. F.; CASTRO, L. T. Marketing e estratégia em agronegocios e alimentos. Sao
Paulo: Atlas /PENSA, 2003.

Material associado
MAXIMIANO, A. C. A.Introducao a administracao. 6 ed. Sao Paulo: Atlas, 2004.
MONTANA, P. J.; CHARNOV, B. H.Administra¢ao. 2 ed. Sao Paulo: Saraiva, 2003.
KOTLER, P.Administracao de marketing, analise, planejamento, implementacéo e
controle. Sao Paulo: Atlas, 2001.
CHIAVENATO, l.Introducéo a teoria geral da administracdo. 6 ed. Rio de Janeiro:
Campus, 2000.
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Bibliografia complementar
NEVES, M. F. Planejamento e gestao estratégica de marketing. Sao Paulo: Atlas
/PENSA, 2005.
LAS CASAS, A. L. Marketing :Conceitos, exercicios e casos, 5. ed. Sao Paulo: Atlas,
2001.

LAS CASAS, A. Marketing de servicos. Sao Paulo: Atlas, 2000.

Material associado
CASAS, A. L. L.Marketing de servicos. Sao Paulo: Atlas, 2000.
NEVES, M. F.Planejamento e gestdo estratégica de marketing. Sao Paulo: Atlas-
PENSA, 2005.

Extensao
€ realizada por meio de atividades extra-classe e € composta por 3 instrumentos:
 Analise Ambiental sobre uma empresa de alimentos
» A pesquisa e elaboracao do Processo Administrativo e os compostos de Marketing
em uma clinica de nutricao
« elaboracao de ritulagem nutricional e geral para um produto alimenticio

Cronograma de atividades semanais
ADMINISTRACAO E MARKETING -Cronograma de atividades semanais
Aula Atividades
Para orientacao dos alunos
12 Apresentacao da disciplina e do Plano de Ensino. Explicacao da Avaliacao
Processual e divisao dos grupos.
22 Conceitos gerais sobre Administracao, Administrador ou Gestor e Processo
Administrativo: Planejamento, Organizacao, Direcao e Controle.
Entregar texto para Analise Ambiental(PFOA) (Exercicio em sala).
32 Planejamento: Exercicio em sala de aula “Analise de Planejamento Estratégico
(Analise PEST) - Analise Ambiental - Avaliacao dos pontos fortes, fracos,
oportunidades e ameacas de um produto ou organizacao a partir de um caso.Entregar
texto para Analise Ambiental (Aval. Processual)
42 Planejamento: definicao e tipos. Plano de Acao e Cronograma.Discussao sobre
Core Business
52 Organizacao: definicao, Cargos e Funcdes, Organograma e exercicio sobre
Organograma.
6° Organizacao: Fluxograma e exercicio sobre Fluxograma.Entrega do PFOA.
72 Direcao: definicao, Comunicacao, Motivacao, Lideranca. Aplicacao dos conceitos
de gestor e humanizacao do trabalho.
82 Controle: definicdo e fases.ENTREGA DA 12 PARTE DO TRABALHO DA CLINICA
92 Sustentabilidade/Restaurante Sustentavel
102 Devolutiva da Avaliacao Processual Parcial
112 Marketing: definicao, compostos (4 Ps: Produto, Preco, Ponto de Distribuicao e
Promocao). Resolucao 380/05 - atuacao do nutricionista em MKT.
12® Marketing: definicao, compostos (4 Ps: Produto, Preco, Ponto de Distribuicao e
Promocao). Resolucao 380/05 - atuacao do nutricionista em MKT.parte 2
132 Rotulagem geral de produtos alimenticios.
142 Rotulagem nutricional de produtos alimenticios.
152 Estratégias de Marketing (caso TAEQ).ENTREGA DO ROTULO
162 Avaliacao Final.
17% Apresentacao (impressa e datashow) da Avaliacao Processual.
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182 Apresentacao (impressa e datashow) da Avaliacao Processual.
192 Devolutiva da Avaliacao Processual e Final
20% Avaliacao Substitutiva.
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Curso:NUTRICAO Ano: 2010
Disciplina: DIETETICA
Carga horaria semanal: 3 Carga horaria total: 60

Corpo docente: ANDREA FRAGA GUIMARAES
Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA INES
R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa
A disciplina aborda os principais conceitos necessarios para a elaboracao de
cardapios, para diferentes faixas etarias e estados fisioldgicos, pelo profissional
nutricionista, estabelecendo a base necessaria para, em disciplinas posteriores,
entender e elaborar modificacdes na dieta em situacdes patologicas.

Objetivos gerais
Capacitar o aluno a ter habilidades em planejar, calcular, orientar e avaliar dietas
para grupos sadios e desenvolver uma atitude cientifica que lhe permita avaliar as
informacoes disponiveis em nutricao

Objetivos especificos
Ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:
- Definir os termos basicos da disciplina;
- Conceituar e interpretar as leis da alimentacao;
- Planejar e avaliar qualitativa e semi-quantitativamente cardapios para individuos
sadios;
- Determinar as recomendacoées nutricionais de calorias, macro e micronutrientes
para individuos sadios.
- Planejar e avaliar quantitativamente cardapios, de acordo com os diferentes grupos
populacionais;

Conteudo programatico
Conceitos basicos alimentos, nutrientes e sua relacao com a dietética e a nutricao
Caracteristicas nutricionais da populacao alvo da disciplina adultos, adolescentes e
idosos.
Padrao alimentar do brasileiro.
Etapas do planejamento dietético
Conceitos de recomendacdes e necessidades nutricionais.
Aplicacao das Leis da alimentacao equilibrada Pedro Escudero.
Guias alimentares definicao, analise e discussao
Definicao e aplicacao dos grupos de alimentos
Critérios qualitativos de avaliacao e orientacao de dietas.
Critérios semi-quantitativos de avaliacao e orientacao de dietas emprego de guias
alimentares
Critérios quantitativos de avaliacao e orientacao de dietas calculo de cardapio e uso
da tabela de composicao nutricional de alimentos.
0 indice de massa corpdrea como instrumento para definicao do peso ideal para o
plano dietético do individuo. Calculos
Fatores que influenciam no gasto energético do individuo.
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Metabolismo basal definicao e formulas para calculo. Calculos

Necessidade energéticas total definicao e formulas para calculos.

Distribuicao do valor energético total pelas refeicoes. Calculos

Recomendacdes nutricionais de macronutrients proteinas, glicides e lipides. Calculos.
Analise qualitativa dos macronutrientes Proteinas relacao caloria grama de nitrogénio
e NDPCal. Lipides distribuicao entre os acidos graxos saturados, polinstaurados e
monoinsaturados. Glicides distribuicao entre carboidratos simples e complexos.
Calculos.

Recomendacodes nutricionais de minerais e vitaminas - DRIs (EAR, RDA, Al, e UL).
Analise qualitativa. Calculo de biodisponobilidade de Ferro e analise do consumo de
Sal.

Balanceamento de cardapios relativo aos macronutrientes e micronutrientes.
Calculos.

A informatica como recurso de apoio nos calculos dos cardapios.

Metodologias de ensino
-Aulas expositivas preparatorias para execucao dos exercicios e calculos.
-Exercicios analiticos e calculos.
-Estudos de casos desenvolvidos em sala de aula e outros disponibilizados no portal
académico.
-Leitura complementar de artigos cientificos disponibilizados no portal académico

Metodologias de avaliacao
AVALIACAO PROCESSUAL

Tem carater diagndstico por acompanhar a construcao do conhecimento ao longo do
tempo da disciplina e também possibilitar o direcionamento do processo ensino-
aprendizagem.

A proposta almeja desenvolver no aluno competéncias e habilidades exigidas pelo
nutricionista durante a execucao de um plano dietético, por isso sera composta por
atividade que representa a solucao de um estudo de caso simulando as etapas de
elaboracao de um plano dietético que culmina na prescricao dietética propriamente
dita.

0 estudo de caso sera desenvolvido em grupos de 6 alunos (dependendo do niUmero
de alunos da turma), visando discussoes sobre o tema, troca de experiéncias e
impressoes pessoais, bem como o estimulo ao trabalho em equipe.

Cada grupo tera um estudo de caso para trabalhar durante as etapas, que sera
definido pelo docente por meio de sorteio.

Desenvolvimento do estudo de caso

12 Etapa: Planejamento dietético

Analise qualitativa e semiquantitativa e quantitativa da dieta habitual.
Definicao do peso ideal segundo o estado nutricional.

Definicao das necessidades energéticas e recomendacao de macronutrientes.

2a Etapa: Prescricao dietética

Elaboracado de cardapio nutricionalmente adequado sob o ponto de vista qualitativo,
semiquantitativo e quantitativo.
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Normas para o desenvolvimento

12 Etapa: Planejamento dietético

Sera desenvolvido fora de sala de aula, pois exige pesquisa e consulta bibliografica,
bem como analise de dados.

Devera ser apresentado manuscrito a tinta, visando estimular os alunos a
desenvolverem as competéncias profissionais exigidas, ou seja, sem o apoio da
informatica.

2® Etapa: Prescricao dietética

Sera desenvolvido fora de sala de aula, pois exige analise do conteldo da 1a etapa
bem como aplicacao dos conceitos para o planejamento e prescricao dietética
individualizada.

Permite oferecer ao aluno a oportunidade de utilizar metodologia amplamente
empregada no meio profissional, ou seja, a informatica.

Devera ser desenvolvido segundo a padronizacao da disciplina e entregue ao docente
na forma impressa.

OBS: Todas as etapas deverao ser entregues nas datas estabelecidas pelo docente.

Atribuicao dos pontos:

12 Etapa: Planejamento dietético

Por representar as etapas do planejamento da prescricao dietética, ou seja, analise
da dieta habitual, definicdo do diagnostico nutricional e do peso ideal, bem como
definicao das recomendacoes nutricionais valera de 0 a 4 pontos.

2a Etapa: Prescricao dietética
Por representar a prescricao dietética propriamente dita e por resgatar conceitos
definidos nas etapas anteriores, valera de 0 a 6 pontos.

O total da nota processual sera composto pela soma da nota de cada etapa,
portanto, de zero a dez.

OBS: Aproximadamente na 10? semana do semestre letivo o aluno tera a possibilidade
de verificar qual foi seu desempenho na 12 etapa e tomara ciéncia da nota atribuida
até entao. Desta forma podera no decorrer da 22 etapa aprimorar e sobrepor seus
conhecimentos para adequado aproveitamento dos mesmos.

OBS: Sera disponibilizado no portal académico arquivo com as orientacoes detalhadas
sobre o desenvolvimento das atividades da avaliacao processual

AVALIACAO FINAL

Sera realizada por meio de prova escrita, presencial e individual, contemplando
todas etapas do plano dietético, ou seja, todo o contelido da disciplina. Neste
momento o aluno podera consultar todo material de apoio para os calculos
nutricionais, pois o que se pretende é avaliar sua capacidade em utilizar os métodos
discutidos na disciplina para a analise e elaboracao do plano dietético.

E direito do aluno substituir a nota da Avaliacdo Final por nota de Avaliacdo
Substitutiva, sendo que permanecera a maior nota.
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NOTA FINAL DA DISCIPLINA

Sera calculada pela média ponderada das notas das duas avaliacdes:
- Avaliacao Processual - peso 2
- Avaliacao Final - peso 3
Somente serao aprovados os alunos que atingirem nota igual ou maior que 6 (seis),
assim como consta no regulamento da instituicao.
Bibliografia basica
GUIMARAES, A.F., GALISA, M.S. Calculos nutricionais. Conceitos e aplicacdes praticas.
Sao Paulo: Mbooks, 2008.

ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD. Necessidades de energia y de proteinas:
informe de uma reunion consultiva conjunta FAO/OMS/UNU de expertos. Ginebra:
OMS, 1985. (Série de Informes Técnicos, 724)

VANNUCCHI, H., MENEZES, E.W., CAMPANA, A.O., LAJOLO, F.M. Aplicacoes das
recomendacoes nutricionais adaptadas a populacao brasileira. Ribeirao Preto : Regis
Suma, 1990.

WORLD HEALTH ORGANIZATION/FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION. Diet,
nutrition and the prevention of chronic disease. Report of joint WHO/FAQ expert
consultation. Geneva: WHO, 2003. (Technical Report Series, 916).

INSTITUTE OF MEDICINE. Dietary Reference Intakes: applications in dietary
assessment. Washington DC:The National Academy Press, 2002.

Bibliografia complementar
BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencao a Saude. Coordenacdo-Geral da
Politica de Alimentacao e Nutricdo. Guia alimentar para a populacao brasileira :
Promovendo a alimentacao saudavel. Brasilia: Ministério da Saude, 2005. 236p. -
(Série A. Normas e Manuais Técnicos)

SILVA, S.M.C.S., MURA, J.D.P. Tratado de alimentacao, nutricao e dietoterapia. Sao
Paulo: Roca, 2007.

SILVA, S.M.C.S., MARTINEZ, S. Cardapio - Guia pratico para elaboracao. Sao Paulo:
Roca, 2008.

ACESSO AS TABELAS DE COMPOSICAO QUIMICA DE ALIMENTOS

Sistema de Busca de Nutrientes do Ministério da Agricultura
Americanohttp://www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp/

Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos -
UNICAMPhttp://www.unicamp.br/nepa/taco/

Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos -
USPhttp://www.fcf.usp.br/tabela/tbcamenu.php
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Tabela de Composicao de Alimentos -
ENDEFhttp://www.datasus.gov.br/dirbd/area/banco/ppe.htm

Tabela de Composicao de Alimentos da America Latina -
FAOhttp://www.rlc.fao.org/bases/alimento/

Tabela de Composicao Quimica dos Alimentos -
UNIFESPhttp://www.unifesp.br/dis/servicos/nutri/

Extensao
Nao ha

Cronograma de atividades semanais
1 semana
Apresentacao da disciplina, conte(ido, normas e critério de avaliacao.
Conceitos basicos alimentos, nutrientes e sua relacao com a dietética e a nutricao
Caracteristicas nutricionais da populacao alvo da disciplina adultos, adolescentes e
idosos
Padrao alimentar do brasileiro
Leitura complementar de material cientifico sobre o tema via portal académico
2 semana
Etapas do planejamento dietético
Conceitos de recomendacdes e necessidades nutricionais.
Aplicacao das Leis da alimentacao equilibrada Pedro Escudero.
Guias alimentares definicao, analise e discussao.
Definicao e aplicacao dos grupos de alimentos
3 semana
Critérios qualitativos de avaliacdo e orientacao de dietas.
Critérios semi-quantitativos de avaliacao e orientacao de dietas emprego de guias
alimentares.
Exercicios, correcao e discussao.
4 semana
Critérios quantitativos de avaliacao e orientacao de dietas calculo de cardapio e uso
da tabela de composicao nutricional de alimentos.
Exercicios, correcao e discussao.
Leitura complementar de material cientifico sobre o tema via portal académico
Densidade caldrica. Exercicios.
5 semana
0 indice de massa corpdrea como instrumento para definicao do peso ideal para o
plano dietético do individuo.
Exercicios.
6 semana
Correcao e discussao dos exercicios sobre peso ideal.
7 semana
Fatores que influenciam no gasto energético do individuo.
Metabolismo basal definicao e formulas para calculo.
Necessidade energética total definicao e férmulas para calculos.
Exercicios.
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Correcao e discussao dos exercicios sobre gasto energético basal e total

Leitura complementar de material cientifico sobre o tema via portal académico
9 semana

Recomendacoes nutricionais de macronutrientes proteinas, glicides e lipides.
Exercicios, correcao e discussao.

10 semana

1a Etapa avaliacao processual

Distribuicao do valor energético total pelas refeicoes.

Exercicios, correcao e discussao

11 semana

Recomendacodes nutricionais de minerais e vitaminas - DRIs (EAR, RDA, Al, e UL).
Exercicios, correcao e discussao

Ingestao diaria recomendada (IDR) definicao e aplicacao

Leitura complementar de material cientifico sobre o tema via portal académico
12 semana

Esquema basico para elaboracao de cardapio

Balanceamento de cardapios relativo aos macronutrientes e micronutrientes
Orientacao da 2 etapa da avaliacao processual elaboracao do cardapio
nutricionalmente adequado

13 semana

Analise qualitativa dos macronutrientes Proteinas relacao caloria grama de nitrogénio
e NDPCal.

Exercicios, correcao e discussao.

Leitura complementar de material cientifico sobre o tema via portal académico
14 semana

Lipides distribuicao entre os acidos graxos saturados, polinstaurados e
monoinsaturados.

.Glicides distribuicao entre carboidratos simples e complexos.

Exercicios, correcao e discussao

15 semana

Porcentagem de adequacao. Exercicios

Calculo de biodisponobilidade de Ferro e analise do consumo de Sal.

2a Etapa da avaliacao processual

16 semana

A informatica como recurso de apoio nos calculos dos cardapios.

17 semana

Discussao do estudo dirigido complementar com resolucao disponibilizada no portal
académico.

18 semana

.Avaliacao final

19 semana

.Devolutiva da avaliacao final e processual

20 semana

.Avaliacao substitutiva

As datas das avaliacdes previstas nos planos de disciplinas estao sujeitas a alteracoes
conforme agendado com representante de classe
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Curso:NUTRICAO Ano: 2010
Disciplina: EPIDEMIOLOGIA E BIOESTATISTICA
Carga horaria semanal: 4 Carga horaria total: 80

Corpo docente: JULIO CESAR DE M ALVES
Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA INES
R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa
Este componente curricular discute as diferentes abordagens e concepcoes da saude-
doenca, possibilitando a identificacao de seus fatores determinantes. Partindo do
raciocinio epidemioldgico, fornece instrumentos conceituais e tedricos para o
diagndstico da saude populacional, através da epidemiologia descritiva e analitica,
assim como para a proposicao de medidas preventivas, com vistas a aplicacao em
Saude Pdblica. A questao da causalidade dos agravos a saude é examinada a luz da
evolucao historico-filosofica do proprio conceito de salde na humanidade.
Complementa introduzindo conceitos basicos de estatistica, associados a aplicacao
na area de saude, assim como fornece instrumentos para obtencao e interpretacao
dos principais indicadores de salude. Nesse sentido, oferece base para o delineamento
e analise de estudos que utilizem metodologia quantitativa.

Objetivos gerais
Conhecer a metodologia utilizada no estudo de problemas de saude coletiva, bem
como relacionar sua aplicacao a area de atuacao do nutricionista; manipular
quantitativamente informacoes de saude através de técnicas estatisticas; propor e
analisar criticamente pesquisas cientificas e operacionais no ambito populacional.

Objetivos especificos
Conhecer aspectos historicos da epidemiologia, conceituar salde-doenca e identificar
seus fatores determinantes, conceituar epidemiologia, assim como identificar seus
usos; conhecer métodos utilizados em estudos epidemioldgicos; definir diferentes
padroes de ocorréncia de doencas; refletir sobre causalidade; realizar levantamentos
de informacodes de salde em populacdes; adquirir nocoes de amostragem; organizar e
apresentar dados estatisticos através de tabelas e graficos; analisar e comparar
resultados de estudos epidemioldgicos; aplicar, interpretar indicadores
epidemiologicos de morbidade e mortalidade; identificar niveis de prevencao em
saude, assim como propor medidas preventivas em salde.

Conteudo programatico
« Introducao a Epidemiologia - conceito, objetivos, bases historicas.
« Saude e doenca - conceito e determinantes.
« Causalidade.
« Historia natural da doenca.
« Niveis de prevencao em saude.
» Padrdes de distribuicao da doenca.
» A medida da salde em coletividades. Conceitos de Estatistica Vital.
« Estratégias da epidemiologia - metodologia epidemiologica.
» Levantamento e apuracao de dados.
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o Amostragem.

« Apresentacao de dados - tabelas e graficos.

» Medidas de tendéncia central.

» Medidas de dispersao.

« Distribuicao normal.

« Validade/Confiabilidade de Testes (Sensibilidade/especificidade)
« Testes de hipoteses.

« Epidemiologia das doencas transmissiveis e nao transmissiveis.

Metodologias de ensino
Nesta proposta, cujo eixo metodoldgico é a auto construcao do conhecimento, os
alunos desenvolverao atividades individuais, em duplas ou em grupos, constando de:
Trabalho de pesquisa;
Resolucao de exercicios;
Discussao em grupo, com base em texto, tema e situacao-problema;
Selecao e/ou discussao de material da midia escrita e eletronica;
Pesquisa bibliografica;
Pesquisa na Internet.
Serao ministradas aulas expositivas nhaqueles temas que darao suporte aos trabalhos
de grupo e trabalhos pessoais.

Metodologias de avaliacao
Ao final do semestre devera ser aplicada 1 prova (Avaliacao Final), individual e sem
consulta, contendo todo o conteldo programatico ministrado neste periodo.
Na Avaliacao Processual Parcial serao desenvolvidas 2 atividades:
a) Elaboracao de um manuscrito individual destacando a importancia de 2 cientistas
ligados a epidemiologia. Cada um desses trabalhos ira compor 0,5 pontos da nota de
avaliacao processual final. Sera manuscrito, no maximo 2 folhas, contando com no
minimo 3 referéncias bibliograficas.
b) Elaboracao de um projeto de pesquisa epidemioldgico sobre um problema de
saude publica, tema este sorteado entre os grupos, com base em temas especificos
de epidemiologia. Essa atividade devera ser concluida a 50% do periodo letivo. Os
alunos apresentarao o conteudo do trabalho desenvolvido até o momento e
receberao neste tempo um diagnodstico do seu rendimento académico. Esse trabalho
compora 1 ponto na AP final.
Os detalhes para orientacao serao discutidos e publicados no Portal oportunamente

Avaliacao Processual Final :

Devera ser concluida ao final do periodo letivo, quando os grupos apresentarao um
trabalho (apresentacao escrita e oral), relacionado com o projeto anterior. A
apresentacao oral, de 15 minutos, sera feita por um a dois membros do grupo a ser
sorteado na hora. Este trabalho tera nota de 0 a 8,0, sendo a parte oral de 0,0 a 4,0
e a parte escrita de 0,0 a 4,0, levando em conta, para avaliacao do progresso, a nota
da primeira etapa.

Os detalhes para orientacao serao discutidos e publicados no Portal oportunamente

A média final da disciplina dar-se-a pela média ponderada das 2 notas (Avaliacao
Final - peso 3 e Avaliacao Processual - peso 2), devendo esta média ser igual ou maior

96




‘. CENTRO UNIVERSITARIO

&S SA0CAMILO

%
(|
que 6 (seis).

E direito do aluno substituir a nota da Avaliacdo Final por nota de Avaliacdo
Substitutiva, sendo que permanecera a maior nota.

Bibliografia basica
FRANCO, L.J. ; PASSOS, A.D.C.; Fundamentos de Epidemiologia. Sao Paulo: Manole,
2005. 380p.
GORDIS, L. Epidemiologia 2°Ed. Sao Paulo, Revinter, 2004
LAURENTI, R. et al. Estatisticas de Saude. Sao Paulo: EPU, 2005. 214 p
ROUQUAYROL,M.Z.; ALMEIDA FILHO, N. Epidemiologia e Saude, 5. ed. Rio de Janeiro:
MEDSI, 1999. 571p
VIEIRA, S. Introducao a bioestatistica. 4 ed. Rio de Janeiro: Campus, 2006.
Enderecos na Internet:
http://portal.saude.gov.br/saude
http://www.datasus.gov.br
http://www.saude.sp.gov.br/
http://www.cve.saude.sp.gov.br/
http://www.paho.org/
http://www.who.org/
http://www.seade.gov.br
http://www.anvisa.saude.gov.br
http://www.ibge.gov.br
http://www.cdc.gov
http://www.sucen.sp.gov.br

Bibliografia complementar
LESER, WALTER et al. Elementos de Epidemiologia geral. Sao Paulo/ Rio de Janeiro:
Atheneu, 2000. 190 p
MEDRONHO R. A. Epidemiologia. Sao Paulo: Atheneu, 2004. 493 p
MONTEIRO, C. A Velhos e novos males da salude no Brasil: a evolucao do pais e de
suas doencas. 2 ? ed. Sao Paulo: HUCITEC, 2000.

Extensao
N&o ha atividades de extensao

Cronograma de atividades semanais
12 Semana Apresentacao e discussao do programa: objetivos, conteldo, bibliografia,
bibliotecas de referéncia, critérios de avaliacao.
22 Semana : Historico. Causalidade.
Epidemiologia: conceito, objetivos, objeto de estudo, usos. Distribuicao temporal e
espacial da doenca - variacao sazonal, epidemia, pandemia, endemia.
3% semana CID- Classificacao Internacional de doencas.
Bioestatistica - conceito e aplicacao.
Levantamento de dados: tipos de levantamento e de dados.
Fontes de informacao epidemioldgica.
Variavel estatistica: conceito e classificacao.
Orientacao para avaliacao processual parcial.
4 semana Histoéria Natural da Doenca.
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Niveis de prevencao em saude.
Demografia - censo, distribuicao da populacao. Piramide etaria.
Transicao demografica e epidemiologica.

5% semana:

Registro de eventos vitais.

A medida da saude em coletividades.

Populacao e amostra. Técnicas de amostragem.

Indicadores de saude e de qualidade de vida.

Indicadores epidemioldgicos de morbidade.

6 semana , Indicadores epidemioldgicos de morbidade -exercicios.

Apuracao e organizacao de dados.

Apresentacao tabular de dados.

7% semana Apresentacao tabular de dados - exercicios.

8% semana Indicadores epidemioldgicos de mortalidade

Apresentacao grafica de dados.

92 semana Devolutiva da avaliacao processual.

Apresentacao grafica de dados.

10% semana Orientacao para elaboracao de trabalho Avaliacao Processual 2 etapa
112 semana Indicadores epidemioldgicos de mortalidade.

122 semana Metodologia epidemioldgica: etapas do estudo epidemioldgico, tipos de
estudo.

Medidas de tendéncia central: média, mediana e moda.

132 semana Epidemiologia das doencas infecciosas-dinamica do processo infeccioso.
Medidas de prevencao.

Validade e Confiabilidade (Sensibilidade e Especificidade de testes diagndsticos)
14® semana Medidas de dispersao: variancia e desvio-padrao.

Validade e Confiabilidade (Sensibilidade e Especificidade de testes diagndsticos).
152 semana Medidas de dispersao: variancia e desvio-padrao - exercicios.
Distribuicao normal.

162 semana Epidemiologia das doencas nao transmissiveis - caracteristicas, conceito
de risco, fator de risco, exposicao.

Testes de hipoteses.

17% semana Apresentacao de trabalhos 22 etapa da Avaliacao Processual

182 semana Avaliacao Final - prova escrita.

192 semana Discussao da avaliacao e devolutiva da prova.

Consolidacao de conceitos.

20% semana Aplicacao de provas substitutivas.

As datas e a ordem de apresentacao dos assuntos das aulas previstas no plano de
disciplina estao sujeitas a alteracoes, de acordo com a interacao com a turma
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Curso:NUTRICAO Ano: 2010
Disciplina: FARMACOLOGIA APLICADA A NUTRICAO
Carga horaria semanal: 03 Carga horaria total: 60

Corpo docente: MARIANA DOCE PASSADORE
Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA INES
R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa
A partir dos conhecimentos dos conceitos e principios gerais de farmacologia associar
as acoes farmacoldgicas dos principais grupos de agentes terapéuticos com os
aspectos nutricionais.

Objetivos gerais
Proporcionar ao aluno a partir dos conhecimentos basicos de Farmacologia a
integracao entre as acoes terapéuticas e efeitos adversos dos medicamentos e sua
relacao com aspectos nutricionais.

Objetivos especificos
Estabelecer uma base tedrica que permita a interpretacao das acoes farmacoldgicas
dos diferentes grupos de medicamentos sobre os sistemas do corpo humano;
Possibilitar o entendimento dos principais efeitos colaterais dos grupos de
medicamentos;
Permitir o entendimento dos principais mecanismos de interacoes entre
medicamentos e nutrientes.
Desenvolver senso critico, responsabilidade, comprometimento, comunicacao
(interpretacao e expressao), lideranca e capacidade de gestao.

Conteudo programatico
Farmacocinética e farmacodinamica
» Fatores que alteram os efeitos de medicamentos.
« Interacdes droga - nutrientes
« Controle Farmacoldgico do metabolismo das lipoproteinas
» Farmacologia da Diabetes Mellito
» Farmacos antihipertensivos, cardiotonicos e antianginosos
» Farmacologia da Hemostasia e Trombose
» Farmacologia do Sistema Digestorio
» Farmacologia da dor e inflamacao
» Tratamento farmacologico da obesidade

Metodologias de ensino
-Aulas expositivas dialogadas utilizando recursos audiovisuais
-Pesquisas de temas relacionados aos topicos abordados
-Dinamica de grupo: estudos dirigidos abordando topicos do conteldo programatico

Metodologias de avaliacao
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1- Avaliacdo Processual: Sera constituida pela somatoria dos valores das atividades
propostas, descritas a seguir:

A) Avaliacao parcial: escrita individual, sem consulta e presencial, abordando o
conteldo programatico introdutério de Farmacologia. Valor da atividade: 2,0 pontos.

B) Atividade interdisciplinar abordando a resolucao de casos-clinicos que contemplem
conteldos de Farmacologia e Patologia Aplicada a Nutricao. Os casos clinicos serao
disponibilizados aos grupos de alunos via Portal Académico Sao Camilo pela disciplina
de Patologia. Estudo de caso clinico composto de etapas com diferentes graus de
complexidade com valor total de 0 a 8 pontos que serdo assim distribuidos:

- Trés etapas de carater evolutivo do trabalho (digitado)

Etapa 1 = 1,0 ponto. Farmacocinética das drogas presentes nos casos-clinicos.
Interacao droga-droga. Interacao droga-nutriente.

Etapa 2 = 3,0 pontos. Farmacodinamica das drogas presentes nos casos clinicos e sua
relacao com as patologias envolvidas e os exames laboratoriais do paciente.

Etapa 3 - Apresentacao oral na forma de seminarios com valor de 0 a 4,0 pontos;
serdo sorteados 2 integrantes de cada grupo antes da apresentacao. O grupo devera
entregar uma cépia dos slides para cada professor no dia da apresentacao e cada
aluna devera enviar uma copia em formato .pdf para o professor de cada disciplina
via Portal Académico Sao Camilo.

1. Atribuicdes do Docente (Via Portal Académico Sao Camilo): selecionar e distribuir
0s casos; Fornecer um roteiro; Orientar os alunos; Agendar entrega de resultados
parciais e final.

2. Atribuicoes dos Discentes: Resolver os casos; Apresentar resultados parciais e
final; Cumprir o cronograma previamente agendado com a classe.

Elementos Avaliados:

Cognitivos: Dominio do conteldo da disciplina; Integracdo com areas afins.
Procedimentais: Capacidade de relacionar os conceitos adquiridos com a pratica de
Nutricao; Clareza e capacidade de sintese na exposicao do conhecimento.

Atitudes: Responsabilidade/ Participacao; Conduta ética.

2- Avaliacao Final (AF):
Avaliacao escrita individual, sem consulta e presencial, abordando todo o contetdo
programatico.

Calculo da Média:
O calculo da média final considera que a AP tem peso 2 e a AF tem peso 3.

Bibliografia basica
« BRODY, T.M., LARNER, J., MINNEMAN, K.P., NEU, H.C. Farmacologia Humana: da
molecular a clinica. 4.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
o GOODMAN GILMAN, A. As bases Farmacologicas da Terapéutica. 10 ed. Rio de
Janeiro, McGraw-Hill 2002.
« KATZUNG, B.G.. Farmacologia Basica e Clinica. 9 ed. Rio de Janeiro, Guanabara
Koogan, 2006.
* RANG, H.P., DALE, M.M.,RITTER, J.M. Farmacologia. 5 ed Rio de Janeiro: Elsevier,
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« SILVA, P. Farmacologia 6 ed Rio de Janeiro, Guanabara Koogan, 2002.

Bibliografia complementar
« PRADO, F. C., RAMOS, J. VALLE, J.R. Atualizacdo Terapéutica: Manual Pratico de
Diagndstico e Tratamento. 22 ed. Sao Paulo: Artes Médicas, 2005.
« KRAUSE, M.V., MAHAN, K., STUMIT, S.S. Alimentos, Nutricao e Dietoterapia. 11ed.
Sao Paulo: Roca, 2005.
» SILVA, S.M.C., MURA, J.D.P.Tratado de Alimentacao e Nutricao e Dietoterapia. 1
ed. Sao Paulo, Roca, 2007
o http://www.nlm.nih.gov/databases/
« http://bulario.bvs.br/

Extensao
CONNUT

Cronograma de atividades semanais
1a Semana: Apresentacao da disciplina e do contrato da avaliacao processual.

Introducao a disciplina de Farmacologia.

2a Semana: Absorcao e Distribuicdo de Farmacos (Entrega dos casos Clinicos via
portal Académico)

3a Semana: Metabolismo e Excrecao de Farmacos

4a Semana: Mecanismo geral de acao das drogas. Relacao dose-efeito. Fatores que
interferem com o efeito de drogas

5a Semana: Avaliacao parcial.

6a Semana: Antiinflamatorios esteroidais e nao-esteroidais

7a Semana: Farmacos Antihipertensivos

(Entrega da 1°. etapa da AP)

8a Semana: Farmacos Cardiotonicos. Farmacos Antianginosos

9a Semana: Farmacologia da Hemostasia e Trombose. Farmacos Hipolipidemiantes
10a Semana: Farmacologia do Trato Digestodrio. (Devolutiva da AP)

11a Semana: Farmacologia do Trato Digestorio.

12a Semana: Insulina e Farmacos Antihiperglicémicos e hipoglicemiantes orais
(Entrega da 2°. etapa da AP)

13a Semana: Farmacologia das drogas de abuso

14a Semana: Farmacos antidepressivos e ansioliticos

15a Semana: Tratamento Farmacologico da Obesidade.

16a Semana: Drogas antineoplasicas

17a Semana: Apresentacao de seminarios Interdisciplinares (3. etapa da AP)
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18a Semana: Avaliacao Final.
19a Semana: Devolutiva de Avaliacao Final.

20a Semana: Prova substitutiva.
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Curso:NUTRICAO Ano: 2010
Disciplina: NUTRICAO E DESENVOLVIMENTO HUMANO |
Carga horaria semanal: 02 Carga horaria total: 40

Corpo docente: SOLANGE MJ GUERTZENSTEIN
Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA INES
R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa
A disciplina prope a caracterizacao e estudo do grupo composto por gestantes, no
contexto bioldgico e social da populacao e seus requerimentos nutricionais. Aborda
também os principais problemas relacionados com a salde e medidas de intervencao
e/ou prevencao, sob o ponto de vista nutricional.

Objetivos gerais
Explorar conhecimentos e habilidades necessarios a assisténcia as gestantes,
compreendendo a relevancia biopsicossocial deste grupo e estimulando o
desenvolvimento de novos modelos de abordagem e tratamento frente a diferentes
situacOes obstétricas.

Objetivos especificos
 Conhecer os fundamentos teodricos para o diagnostico da situacao de salde
gestacional;
« Identificar as necessidades nutricionais de gestantes;
« Orientar e calcular dietas adequadas a este grupo, de acordo com as caracteristicas
biopsicossociais;
« Analisar e orientar o esquema alimentar adequado para cada paciente gravida;
« Identificar os fatores de risco que interferem na salde da gestante e do RN;

Conteudo programatico
Médulo 1- Endocrinologia da gestacao
Médulo 2- Fisiologia da gestacao
Moddulo 3- Fatores de risco gestacionais
Mddulo 4- Assisténcia pré-natal
Modulo 5- Consulta nutricional em obstetricia
Médulo 6- Situacoes comuns da gestacao
Moédulo 7- Estratégias de intervencao nutricional
Modulo 8- Avaliacao nutricional de gestantes
Médulo 9- Ganho ponderal gestacional

Metodologias de ensino
« Aulas expositivas
 Estudos dirigidos
« Leitura de textos e artigos cientificos
» Apresentacao de filmes
« Discussao de casos clinicos
« Filmes
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« Pesquisas bibliograficas

 Recursos: lousa, projetor de slides, data-show, revistas e livros cientificos, fitas de
video e DVD, Internet

» Material complementar via Portal Universitario

Metodologias de avaliacao
Avaliacao Processual (Peso 2): visa expressar o desempenho do discente em acées
especificas para avaliar sua aprendizagem, assim como a evolucao no decorrer do
semestre. Para sua aplicabilidade, havera 2 formas de avaliacao:
1- Avaliacao tedrica: consiste num instrumento individual, presencial (em sala de
aula), escrito, sem consulta, com poucas questoes objetivas, baseadas no conteldo
ministrado até a presente data. Tal avaliacao representara um valor de zero a 10,0
pontos e tera peso 2. Posteriormente a sua aplicacao, sera corrigida e feita a
devolutiva com os respectivos comentarios, no intuito de desenvolver habilidades e
competéncias imprescindiveis ao profissional de nutricdo em obstetricia. Sera
solicitada a assinatura do aluno apos a devolutiva, dando ciéncia na planilha da
avaliacao processual. Esta avaliacao devera ocorrer por volta da 8a a 9a semana de
aula (agendada no inicio do semestre pelo professor). Para auxiliar no preparo do
aluno serao disponibilizados exercicios via portal universitario. Obs: o aluno que nao
comparecer no dia da avaliacao teodrica nao tera oportunidade de fazer esta
avaliacdo em momento posterior. No entanto, ficara a critério do professor,
exclusivamente, avaliar cada caso e aplicar ou nao um outro tipo de avaliacao, que
correspondera a apenas 50% da nota da avaliacdo original, ou seja, representara de
zero a 5,0 pontos, com peso 2.

2- Seminarios (anexo 1): devera ser realizada uma pesquisa de revisao literaria para
ser apresentada na forma de slides (power point) destinada a comunidade cientifica.
Os temas sao referentes ao periodo gestacional, englobando doencas e situacoes de
risco. Os professores indicardo alguns artigos via portal universitario para orientar
sobre o tema sorteado. O trabalho sera desenvolvido em grupos homogéneos,
conforme o total de alunos da classe. Os critérios de avaliacao e o roteiro para a
elaboracao do trabalho constarao no portal e serao esclarecidos pelo docente na
primeira semana de aula, bem como a divulgacao da data para a apresentacao do
resumo e para a apresentacao oral do seminario. A execucao do trabalho requer que
o aluno, mediante a leitura do roteiro, entregue ao docente, via impressa e
eletronica (portal), um resumo nos moldes da Jornada Cientifica do Centro
Universitario Sao Camilo, contemplando: titulo, autores e professores orientadores,
introducao, objetivo, metodologia, desenvolvimento, conclusao e palavras-chave
(presentes no DECs). Em anexo deverao constar todas as referéncias literarias
consultadas para a elaboracao do trabalho, conforme manual do TCC da Instituicao).
Este resumo tera um valor de zero a 3 pontos. Apds a correcao e discussao (em sala
de aula) com as devidas sugestoes fornecidas pelo docente, os alunos deverao dar
ciéncia, por meio de sua assinatura. Este resumo devera ser entregue em torno da
10a a 11a semana de aula e a apresentacao oral dos trabalhos na forma de slides
devera ocorrer em torno da 11a a 13a semana de aula (os agendamentos serao
realizados na primeira semana de aula). Para tal apresentacao, serao sorteados dois
alunos do grupo, no dia da apresentacao, onde se avaliara o dominio do conteldo,
linguagem técnica, tempo de apresentacao e recursos utilizados. Os demais
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componentes do grupo deverao estar preparados para possiveis questionamentos do
professor, caso seja necessario. O valor adotado para esta apresentacao sera de zero
a 7 pontos, que somados a nota do resumo, totalizara 10 pontos e tera peso 1. Obs: a
auséncia do aluno no dia da sua apresentacao representara a perda de 3,0 pontos,
que nao serao acrescidos posteriormente sob nenhuma justificativa.

Avaliacao processual final - sera obtida por meio do seguinte calculo:

Avaliacdo teorica x 2 e + a nota do seminario. O resultado deve ser dividido por 3 e
arredondado conforme normas da Instituicao, obtendo-se a nota da avaliacao
processual final.

Avaliacoes Final e Substitutiva (peso 3): representam documento escrito realizado
individualmente, presencial, individual, sem consulta, com o intuito de avaliar a
aprendizagem dos conteldos ministrados apds a avaliacao teorica e os contetdos dos
seminarios. Estes instrumentos serao elaborados por meio de questdes objetivas e
dissertativas, proporcionando ao professor a avaliacao da aprendizagem e preparo do
aluno para a pratica obstétrica. Estas avaliacdes valerao de 0 a 10 pontos com peso
3. Para auxiliar no preparo do aluno serao disponibilizados exercicios via portal
universitario.

Média final do aluno no semestre: Avaliacao processual final x 2 + Avaliacao Final ou
Substitutiva x 3. O resultado é dividido por 5 e arredondado conforme as normas da
Instituicao.

Obs: A nota de aprovacao na disciplina deve ser igual ou maior que 6,0, atendida a

frequéncia de 75% nas aulas.

Bibliografia basica
ACCIOLY, E., SAUDERS, C., LACERDA, E.M.A. Nutricao em Obstetricia e Pediatria. Ed
Cultura Médica: Rio de Janeiro, 2005, 540p.

CAMANO, L., SOUZA, E., SASS, N., MATAR, R. Obstetricia (UNIFESP/EPM). Manole: Sao
Paulo. 2002, 710p.

CHEMIM, SMS da S., MURA, JDP. Tratado de Alimentacao, Nutricao e Dietoterapia.
Roca: Sao Paulo. 2007.

ROSSI, L.; CARUSO, L.; GALANTE, A.P. Avaliacao nutricional. Novas perspectivas.
Roca: Sao Paulo. 2009, 422p.

VITOLO, M. Nutricao da Gestacao ao Envelhecimento. Rubio: Rio de Janeiro. 2008,
628p.

Bibliografia complementar
GIBNEY, M.J.; MACDONALD, I.A.; ROCHE, H.M. Nutricao & Metabolismo. Guanabara
Koogan: Rio de Janeiro. 2006.

LA ROQUE, J. Esperando o bebé que vai nascer. Rubio: Rio de janeiro. 2003, 172p.
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TEDESCO, J.J.A. A gravida: suas indagacoes e as duvidas do Obstetra. Atheneu: Rio
de janeiro. 2002, 463p.

Extensao
ANEXO 1
SEMINARIOS
DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO
» Objetivo: alertar os alunos para a necessidade de pesquisa para o conhecimento da
complexidade de patologias gestacionais e adequada intervencao neste processo.

« Os grupos deverao ser formados de forma homogénea (niUmero semelhante de
integrantes).

« O grupo devera desenvolver um trabalho de revisao literaria para a comunidade
cientifica.

« A definicao do tema a ser abordado pelo grupo ocorrera por meio de sorteio entre
0S grupos, na primeira semana de aula.

« O trabalho devera ser apresentado em forma de slides (power point), em 15
minutos.

» Na data agendada (o que ocorrera na primeira semana de aula), os trabalhos serao
apresentados em sala e avaliados pelo docente responsavel, atribuindo-se uma nota
conforme critérios especificados pelo mesmo (ficha de avaliacao).

» No dia serao sorteados os componentes do grupo que farao a apresentacao para a
classe, em numero de 2. Todo o grupo devera estar presente no dia da apresentacao,
pois o aluno que faltar neste dia ficara sem a nota da apresentacao oral (3,0 pontos),
sem possibilidade de repor por meio de outro tipo de avaliacao. Os integrantes que
nao forem sorteados deverao estar preparados para possiveis questionamentos do
professor, caso haja necessidade.

» No dia da apresentacao do seminario, o grupo devera entregar copia dos slides ao
docente (também pelo portal), junto com todos os artigos utilizados no trabalho e a
auto-avaliacao do grupo.

« A estrutura da apresentacao devera ser desenvolvida considerando os itens
detalhadamente especificados no roteiro, que sera lido e esclarecido pelo professor
na primeira semana de aula e inserido no portal.

CRITERIOS DE AVALIACAO
1. Nota: de zero a dez, que sera considerada na avaliacao processual.

2. Critérios a serem considerados na avaliacao:

- Apresentacao do resumo: valor de 3,0 pontos
- Apresentacao do seminario: valor 3,0: tempo / objetividade; linguagem (técnica);
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postura e conhecimento do grupo

- Slides valor 4,0: apresentacao geral, conteudo técnico-cientifico, linguagem,
conclusao

ATENCAO: O ROTEIRO DO TRABALHO SERA ENTREGUE E LIDO NA PRIMEIRA AULA.

Cronograma de atividades semanais
1% semana-
« Apresentacao, agendamento de trabalhos, comentarios sobre a bibliografia (plano,
cronograma e roteiro do trabalho via portal universitario)
« Caracterizacao da populacao e conceitos basicos

2% e 3% semanas-
» Endocrinologia da gestacao

4% e 5% semanas-
» Fisiologia da gestacao
« Exercicios via portal universitario

6% e 7% semanas-
 Fatores de risco gestacionais

8% semana -

« Pré-natal e consulta nutricional; diagndstico de gravidez; idade gestacional; DPP;
exames

« Exercicios via portal universitario

9 @ semana-
« Avaliacao processual: teorica

10 semana-
» Queixas comuns da gestacao e respectivas condutas nutricionais
« Devolutiva da avaliacao tedrica

112 semana -

» Enfermidades gestacionais e ajustes dietéticos (Obesidade, baixo peso, diabetes,
hipertensao)

Avaliacdo processual: analise dos resumos dos seminarios (entrega via impressa e
portal universitario)

122 semana-

« Avaliacao nutricional da gestante adulta (graficos)

« Exercicios via portal universitario

13% semana -

« Avaliacao nutricional da gestante adolescente e adulta (graficos- material
complementar via portal universitario)

142 semana
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« Avaliacao processual: seminarios (apresentacao em power point, via impressa e
portal universitario)

15 semana-
« Avaliacao processual: seminarios (apresentacao em power point, via impressa e
portal universitario)

162 semana -
« Avaliacao nutricional da gestante adolescente e adulta - Estudos de casos (Material
complementar via portal universitario)

172 semana-
» Necessidades nutricionais de gestantes

182 semana-
« Avaliacao final

192 semana-
« Devolutiva da avaliacao final

20? semana-
e Prova substitutiva

Obs: 1) Todos os assuntos apresentados em seminarios, pelos alunos, fazem parte do
conteudo da avaliacao final.

2) As provas podem ter as datas alteradas em funcao de necessidade de troca,
agendado com o representante de classe.

3) Eventualmente podera haver pequena alteracdo do cronograma de atividades.

4)- Para que o aluno tenha bom aprendizado e desempenho ao longo do semestre é
necessario que consulte e participe regularmente das atividades enviadas via portal,
assim como dos artigos sugeridos pelo professor e que também estarao disponiveis no
portal.
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Curso:NUTRICAO Ano: 2010
Disciplina: PATOLOGIA APLICADA A NUTRICAO
Carga horaria semanal: 3 Carga horaria total: 60

Corpo docente: MYLLENE PASCHOALINHO BOSSOLANI
Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA INES
R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa
Serao abordados principalmente aspectos fisiopatoldgicos, sintomatologicos e
profilaticos, sendo apenas citadas as necessidades de medicamentos e dietas
especificas, o que sera detalhado nas disciplinas de Farmacologia e dietoterapia,
respectivamente. Serao abordadas as diversas manifestacées das doencas dos
sistemas componentes de nosso organismo.

Objetivos gerais
Este curso pretende fazer com que os alunos tenham a capacidade de correlacionar a
etiopatogenia, fisiopatologia e progressao das doencas com a necessidade nutricional
temporal.
1) Identificar as principais patologias através de sinais clinicos
2) Identificar as interrelacdes da disciplina de patologia com outras disciplinas em
relacao ao tratamento, prevencao e dieta.
3) Raciocinar empregando os dados laboratoriais para identificacao das patologias e
seus respectivos estagios de patogenia

Objetivos especificos
Em relacao a acao docente
Transmitir ao discente o conhecimento fisiopatologico das doencas que nortearao a
atividade profissional da dietoterapia, discutindo com um raciocinio multidisciplinar
as doencgas mais comuns.

Em relacao a acao discente
Desenvolver a capacidade de raciocinio clinico baseado na visao fisiopatologica
multidisciplinar e ética.

- Aspectos Cognitivos
Desencadear um raciocinio fisiopatologico embasado nos conhecimentos
anteriomente adquiridos.

- Aspectos Procedimentais Habilidades

Desencadear um raciocinio fisiopatolégico empregando um raciocinio multidisciplinar
dos conhecimentos anteriormente embasados em anatomia, fisiologia, bioquimica,
farmacologia, psicologia, avaliacdo clinica e ética. Desta forma possibilitar raciocinio
clinico possibilitando antecipar manifestacoes variadas das doencas comuns,
associado as atitude éticas.

-Aspectos Atitudinais
Conscientizacao da atitude ética e profissional com o ambiente e pessoal envolvido
no exercicio profissional da area da saude.
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Em relacao ao conteldo da Disciplina

Abordar aspectos fisiopatoldgicos das doencas comuns que possibilitem relacionar o
conhecimento adquirido em outras patologias, entendendo assim multiplas
manifestacoes de patologias Unicas ou Unicas manifestacdes de patologias diversas.

Conteudo programatico
O conteldo programatico da disciplina de patologia aplicada a nutricao sera dividido
em 6 grandes blocos de conhecimento, de forma que o conteldo de patologia seja
ministrado primariamente ao conteldo de farmacologia.

1)INTRODUCAO A PATOLOGIA

A)adaptacao celular, lesao e morte celular.
B)Inflamacao e Reparo dos tecidos
C)Neoplasias

2)PATOLOGIAS CARDIOVASCULARES
A) anemias

B) hipertensao arterial

C) Insuficiéncia Cardiaca

D) trombose e IAM

E) dislipidemias

3)PATOLOGIAS DO TRATO DIGESTORIO

A) Doencas do esofago (acalasia, diverticulite, refluxo gastro-esofagico, hérnia de
hiato)

B) Doencas do estdbmago (gastrites agudas e cronicas, Ulcera gastrica)

C) Doencas intestinais (diarréia, doenca de chron, retocolite ulcerativa, sindrome do
intestino irritavel)

D) Patologias do figado

4)PATOLOGIAS ENDOCRINAS
A) Diabetes mellitus
B) Disturbios da tiredide

5)PATOLOGIAS DO TRATO URINARIO
a) IRA e IRC
b) litiase

6)PATOLOGIAS DO TRATO RESPIRATORIO
A) DPOC, SARA
B) Asma bronquica

Metodologias de ensino
- Aulas expositivas dialogadas com o uso de retroprojetor, projetor de slides, data
show, filmes e quadro branco
- Questionarios dirigidos aos topicos da matéria abordada serao disponibilizados aos
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alunos ao final de cada bloco conceitual, no portal académico, e as dividas poderao
ser solucionadas em sala de aula.

Metodologias de avaliacao
O desempenho dos alunos sera verificado através de uma avaliacao processual
composta por varios instrumentos explicitados abaixo e por uma avaliacao final. A
avaliacao processual tera peso 2 e a avaliacao final peso 3 na composicao da média
final do aluno.

1) Avaliacao Processual

Sera realizada no decorrer do semestre letivo, sendo expressa através de nota ao
transcorrer do periodo do semestre (10 semana), com carater diagnostico, buscando
reflexdes e reorientacdes sobre a construcao de seu conhecimento no processo
ensino-aprendizagem.

a) Na primeira parte da avaliacao os alunos responderao a uma prova na oitava
semana letiva, em duplas e em sala de aula, com valor de 0 a 3 pontos.

b) A segunda parte da avaliacao tera 3 etapas com pontuacoes diferentes cuja soma
final sera 6 pontos. Para isso os alunos receberao um caso-clinico problematizante
que deverao destrinchar, em grupos de 5 a 7 pessoas, colocando em uso os aspectos
ja estudados em todo o curso, aqueles da disciplina de patologia e conhecimentos
buscados em livros e literatura cientifica. O estudo de caso sera composto de 3
etapas:

Etapa 1 - avaliacao e descricao dos exames encontrados no caso clinico (valor: 1
ponto).

Etapa 2 - elaboracao de esquema de correlacdes que explique as interrelacoes entre
as doencas, sinais e sintomas e resultados de exames do caso clinico (valor: 2 pontos)

Etapa 3 - apresentacao de seminario sobre o caso clinico interdisciplinar com a
disciplina de farmacologia (valor: 4 pontos)

2) Avaliacao Final

Constitui-se de um documento individual, escrito, sem consulta, conteltdo cumulativo
de todo o semestre, a ser aplicado no 2 bimestre (Prova Final), no valor de 0 a 10
pontos.

CALCULO DA MEDIA SEMESTRAL
A média final da disciplina no semestre é
(AP Total x 2) (Nota da Prova Oficial x 3)/ 5

Bibliografia basica
Bibliografia basica
ROBBINS COTRAN Bases Patologicas das Doencas. 7a edicao. Sao Paulo Elsevier, 2005.

ROBBINS, C. Fundamentos de Robbins e Cotran Patologia. 7a edicao. 7a edicao. Sao
Paulo Elsevier, 2006.
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CECIL, W. Tratado de Medicina Interna 22a edicao Sao Paulo Elsevier, 2005.
CECIL, W. Medicina Interna Basica 6a edicao Sao Paulo Elsevier, 2005.

PORTH, C. M. Fisiopatologia 6a edicao Rio de Janeiro Guanabara Koogan, 2004.

Bibliografia complementar
LENINGHER, A. Principios de Bioquimica 3a edicao. Editora Sarvier, 2002.

JUNQUEIRA L. C. CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular, editora Guanabara
Koogan, 8 ed, 2005.

MACHADO, A. Neuroanatomia Funcional, Editora Atheneu, 2 ed, 2000.

Extensao
- Connut

Cronograma de atividades semanais

1a Semana Apresentacao do conteldo programatico, Introducao geral ao estudo de
Patologia. Adaptacao celular.

2a Semana: Lesoes reversiveis e irreversiveis. distribuicao de casos clinicos por
grupos via portal académico.

3a Semana: Inflamacao e Reparo dos tecidos. Neoplasias.

4a Semana:Anemias. Entrega da etapa 1 da avaliacao processual

5a Semana: hipertensao arterial

6a Semana: insuficiéncia cardiaca. devolutiva das etapas 1 da avaliacao processual.
7a Semana: dislipidemias e aterosclerose , trombose e iam.

8a Semana: Patologias do es6fago. Entrega da etapa 2 da avaliacao processual.

9a Semana: Patologias do estomago

10a Semana: Patologias Intestinais. devolutiva da etapa 2 da avaliacao processual.
11a Semana: Patologias do figado

12a Semana: Patologias enddcrinas - distUrbios da tireoide.

13a Semana: Diabetes mellitus. Entrega da terceira etapa da avaliacao processual.

14a Semana Devolutiva da etapa 3 da avaliacao processual e correcao dos seminarios
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(esboco). Patologias endocrinas (diabetes mellitus)

15a Semana: Patologias renais - IRA e IRC

16a Semana: Patologias Respiratoérias - DPOC, SARA e Asma.

17a Semana: Apresentacao de seminarios (quarta etapa da avaliacao processual)
18a Semana AVALIACAO FINAL

19a Semana Devolutiva da Avaliacao Final

20a Semana PROVA SUBSTITUTIVA
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Curso:NUTRICAO Ano: 2010.1
Disciplina: TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS
Carga horaria semanal: 3 Carga horaria total: 60

Corpo docente: CINTHIA ROMAN MONTEIRO SOBRAL, RUTH YAMADA
Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS, LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN, MARIA INES
R CHIAPARRO, SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA SILVA

Ementa
A disciplina aborda o conhecimento por parte dos discentes os métodos de
conservacao (uso do calor, frio, fermentacao, controle da umidade e radiacao de
alimentos) e os processos tecnologicos que envolvem os grupos de alimentos (frutas,
verduras, leite e derivados, carne e derivados, pescados e derivados, ovos, cereais,
oleos e gorduras), avaliando suas vantagens e desvantagens do ponto de vista
nutricional e caracteristicas organolépticas dos alimentos. A disciplina avalia o uso de
aditivos alimentares, embalagens, armazenamento e transporte, segundo a legislacao
vigente e as Boas Praticas de Fabricacao

Objetivos gerais
Apresentar os métodos de conservacao e os processamentos tecnologicos de
alimentos, desenvolvendo a critica na avaliacao destes processos, destacando as
vantagens e desvantagens de cada um.

Objetivos especificos
a)ldentificar a importancia da Tecnologia dos Alimentos para o profissional
Nutricionista.
b)ldentificar os métodos de conservacao dos alimentos.
c)ldentificar as tecnologias de processamento dos diferentes grupos de alimentos
d)ldentificar alteracdes nutricionais e organolépticos em alimentos industrializados

Conteudo programatico
a) Introducao a Tecnologia dos alimentos: conceito, importancia e relacdo com o
profissional.
b) Conservacao de alimentos pelo calor: cozimento, branqueamento, pasteurizacao,
esterilizacao e tindalizacao.
c) Conservacao de alimentos pelo frio: resfriamento, refrigeracao, congelamento,
supergelamento.
d) Conservacao de alimentos pelo controle da umidade: desidratacao natural e
artificial (liofilizacao), acréscimo de sal e agucar.
e) Tecnologia de Frutas: conceitos, etapas de processamento, sucos, geléias,
compota. Tecnologia de Hortalicas: vegetais fermentados, conserva, congelamento,
supergelamento, embalagem com atmosfera modificada.
f) Conservacao de alimentos pela fermentacao.
g) Tecnologia de Ovos.
h) Tecnologia de Leite: beneficiamento, tipos de leite, producao de derivados.
i) Conservacao de alimentos pela radiacao
j) Tecnologia de Carne: transformacdes do musculo em carne, cura, defumacao,
producao de derivados.
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k) Tecnologia de Pescado: processamento.

1) Uso de Aditivos Alimentares.

m) Tecnologia das Embalagens

n) Tecnologia de Oleos e Gorduras: aspectos gerais, refinacdo, hidrogenacao
0) Tecnologia de Cereais: aspectos gerais do processamento de cereais.

Conteldo programatico das aulas praticas:
1..Desidratacao de Vegetais

2. Conserva de Hortalicas

3. Compota de abacaxi

4. Geléia de goiaba

5. Queijo Frescal

6. logurte natural e com corante
7.Elaboracao e degustacao de suco artificial
8.Elaboracao de lingliica frescal( carne suina)
9.producao de Hamburguer (carne bovina)

Metodologias de ensino

1. Aulas teoricas expositivo-dialogadas, com uso de quadro branco, caneta,
retroprojetor, “data-show”, apresentacao de artigos cientificos, estudos dirigidos.
2. Aulas praticas, realizadas em grupo, seguindo orientacoes da apostila
correspondente. No inicio de cada aula pratica, sera feita uma exposicao dialogada
com relacdo ao tema abordado. As aulas praticas serdo orientadas para a producao
de um produto alimenticio, aplicando diferentes métodos de conservacao.
3.Trabalho em grupo: elaboracao de um produto alimenticio (inédito), destinado a
criancas em idade escolar, abordando fluxograma de producao, processos de
conservacao, embalagem e rotulagem.

4.Visita técnica a uma industria de alimentos.

Metodologias de avaliacao
Avaliacao processual:
1. Trabalho Interdisciplinar com Administracao e Marketing: A nota referente a
Rotulagem do alimento inédito sera atribuida pela professora de ADM e MKT devido a
avaliacao técnica da disciplina. A disciplina de Tecnologia dos alimentos avaliara:
12 parte: Introducao (revisao bibliografica), justificativa e objetivos (até 0-0,5 ponto)
2@ parte: Desenvolvimento do produto( receituario padrao, modo de preparo,
rendimento); Consideracdes finais (até 1,0 ponto)
32 parte: Apresentacao oral para o docente e discentes do alimento inédito e
degustacao / analise sensorial ( até 1,5 pontos). Total 3,0 pontos.

2.Relatorios de aulas praticas: cada grupo devera entregar dois relatérios de aulas
praticas, agrupando quatro aulas praticas(indicadas pelo professor quando
necessario) Os relatorios terao nota minima de 0 ou no maximo 1,0(um ponto). Total
de 2,0.0 aluno que faltar em uma aula pratica nao podera elaborar o relatorio da
mesma, devendo solicitar indicacao do professor e assim elaborar o seu relatorio.O
aluno que faltar em mais de 3 aulas praticas podera ter reducao de meio ponto na
nota de relatorio.
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3. Artigo cientifico :Cada grupo devera pesquisar e entregar a resenha do artigo
cientifico e apresentar o mesmo em datas a serem marcadas. A resenha sera
desenvolvida pelo grupo, porém a analise critica sera individual (valor de 0,0 a 0,5
ponto). Devera ser entregue por volta da 172 semana via portal académico.

4. Avaliacao dissertativa processual( conteldo tedrico e pratico), valera 4,5 pontos.

Avaliacao Final:

A avaliacao contemplara os contetdos desenvolvidos no periodo letivo, tanto em aula
tedrica como em aula pratica, em questdes dissertativas e objetivas. Sera presencial,
individual, sem consulta e com uso de calculadora.

Avaliacao Substitutiva:
A avaliacdo substitutiva sera oferecida a todos os alunos que quiserem substituir a
Avaliacao Final, além de responder aos casos de nao comparecimento a Avaliacao
Final. A realizacao da Avaliacao Substitutiva ndao implica na substituicao da nota da
Avaliacao Final, permanecendo a maior nota

Bibliografia basica
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2003.

PARDI, M.C.; SANTOS, J.F.S.; SOUZA, E.R.; PARDI, H.S. Ciéncia, higiene e tecnologia
da carne. Goiania: Editora UFG, 2001. v. 1-2.

Bibliografia complementar
BARUFALDI, R. Fundamentos de Tecnologia de alimentos. 1ed. V.3 - Sao Paulo:
Atheneu, 1998.

BRASIL . Ministério da Saude. Rotulagem Nutricional Obrigatéria: Manual de
orientacdo as industrias de alimentos. Brasilia: ANVISA, 2004

LAJOLO, F.M.; NUTTI, M.R. Transgénicos: bases cientificas da sua seguranca. Sao
Paulo: SBAN, 2003.

OETTERER, M.;D’ARCE M.; SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. 22 Ed. Sao Paulo: Livraria Wook. 2006.

SILVA, J.A. Topicos da tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2000.

PERIODICOS:

Boletim da SBCTA

Boletim do ITAL

Critical Review in Food Science and Nutrition
Journal of Dairy Science

Journal of Food Protection

Journal of Food Quality

Journal of Food Technology

Revista Nacional da Carne

Trends in Food Science and Technology
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INTERNET:

o ANVISA: www.anvisa.gov.br
» Trends in Food Science and Technology:
http://www.elsevier.nl/inca/publications/store/4/0

Extensao
CONBRAN

Cronograma de atividades semanais
12 aula: Introducao a Tecnologia dos Alimentos; Normativas para aulas praticas e
critérios de avaliacao do aluno;
22 aula: Conservacao dos alimentos pelo uso do calor- tecnologia dos ovos.
32 aula: Conservacao dos alimentos pelo controle da umidade dos alimentos
4% aula: Conservacao dos alimentos pelo uso do frio;;Alimentos obtidos pela
fermentacao
Aula Pratica (AP): Desidratacao de vegetais
5% aula: Tecnologia de frutas e hortalicas
AP: Conserva de vegetais
62 aula: Conservacao dos Alimentos por Irradiacao
AP: Compota de Abacaxi
7% aula:Tecnologia de Leite e derivados
AP: producao de geléia de goiaba
82 aula: Tecnologia de queijos e iogurte
AP: Elaboracao de queijo frescal
92 aula: Aditivos Alimentares
AP: Degustacao do queijo frescal e geléia de goiaba
Elaboracao do iogurte natural/ com aditivo
10? aula: Embalagens de alimentos
AP: Degustacao do iogurte natural/corante e elaboracao de suco artificial
112 aula: Avaliacao processual parcial dissertativa
122 aula: Tecnologia de carnes e pescados
Devolutiva de avaliacao processual
Orientacdes para elaboracao de resenha e apresentacao de artigo cientifico
132 aula: Tecnologia dos 6leos e gorduras
AP: producao de linguica frescal
14% aula: Degustacao e avaliacao sensorial da linguica frescal e elaboracao do
hamburguer
15% aula: Tecnologia de cereais
AP: Degustacao e avaliacao sensorial do hamburguer
162 aula: Apresentacao , Degustacao e avaliacao sensorial de alimentos inéditos.
172 aula: Devolutivas de relatoérios de aulas praticas e trabalho do alimento inédito
Apresentacao de artigo cientifico
18% aula: Avaliacao final
192 aula: Devolutiva de avaliacao final
20? aula: Avaliacao Substitutiva.
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Curso:NUTRICAO ) Ano: 2010/2
Disciplina: AVALIACAO NUTRICIONAL |
Carga horaria semanal: 4 Carga horaria total: 80

Corpo docente: CLARA KORUKIAN FREIBERG (SP-194704)

Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN
(SP-195405), MARIA INES R CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA
SILVA (SP-198813)

Ementa
« A disciplina aborda os fundamentos basicos da avaliacao nutricional através dos
métodos direto e indireto de avaliacao nutricional, destacando-se a antropometria.
Considera os critérios de classificacao do estado nutricional pertinente a diferentes
grupos etarios, possibilitando a aplicacao de técnicas e interpretacao da avaliacao do
estado nutricional de individuos e populacées.

Objetivos gerais
» Formar nos alunos conhecimentos de avaliacao nutricional de individuos e
populacdes sadias e enfermas, capacitando-os a analise dos métodos e técnicas que
conduzam ao diagnostico e interpretacao corretos do estado nutricional de individuos
e populacdes e a discussao de medidas de intervencao pertinentes.

Objetivos especificos
« conceituar avaliacdo nutricional, seus métodos e técnicas usados nos exames
antropométricos, clinicos, bioquimicos e dietéticos.
« usar instrumentos, indices, indicadores, padroes de referéncia e critérios de
avaliacao nutricional com analise critica das vantagens e desvantagens da
metodologia.
« reconhecer os principais sinais e sintomas das doencas relacionadas a caréncia e ao
excesso alimentar.
« interpretar os resultados dos exames bioquimicos elucidativos de caréncias e outras
manifestacoes de carater nutricional.

Conteudo programatico
« Avaliacao do estado nutricional: conceito, importancia e utilizacao;
« Avaliacao direta do estado nutricional:
» Antropometria: medidas, indicadores, padroes de referéncia antropométricos e
critérios de classificacdao do estado nutricional de adultos e idosos em nivel individual
e populacional e avaliacao da composicao corporal.
« Avaliacao indireta do estado nutricional: anamnese e consumo alimentar;
« Avaliacao bioquimica do estado nutricional;
« Utilizacao de instrumentos de medicao para avaliacao da composicao corporal;

Metodologias de ensino
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Como parte da estratégia do processo ensino-aprendizagem sera aplicado na 12. aula
um exercicio a fim de realizar um diagndstico inicial sobre o grau de conhecimento
sobre as disciplinas pré-requisitos dos anos anteriores. A esta atividade nao sera
atribuida nenhuma nota.

O conteldo da disciplina sera ministrado de forma dialogada fazendo uso dos
recursos audiovisuais disponiveis na instituicao. No final de cada tépico exposto sera
aplicado um exercicio para fixacao da aprendizagem, os quais serao pontuados para
efeito de avaliacao considerando a presenca e a participacao do aluno na atividade.

Os alunos terao também aulas praticas com objetivo de aprender as técnicas das
principais medidas antropométricas utilizadas em avaliacao nutricional na pratica
clinica e epidemioldgica.

Como atividades complementares serao aplicados exercicios e estudos de casos e
levantamentos de textos cientificos relacionados ao assunto da aula dada que
deverao ser apresentados na aula seguinte na forma de resumo fazendo parte do
processo de avaliacao. Além disso, os alunos deverao elaborar um trabalho de campo
aplicando os conceitos e métodos de avaliacdo do estado nutricional de adultos e /
ou idosos com populacao sadia avaliando cerca de 100 individuos.

Metodologias de avaliacao
A avaliacao processual sera composta por 2 partes:

1. Exercicios de aplicacdo do contetido ministrado, totalizando 3,0 pontos. Esses
exercicios serao realizados ao longo do semestre.

A concentracao deste tipo de atividade sera maior no primeiro bimestre, pois
preparara o aluno para a atuacao pratica.

2. Havera aplicacao de uma prova pratica avaliando as técnicas corretas de avaliacao
nutricional ensinadas (Valendo 2,0).

3. Para que os conhecimentos adquiridos nas atividades anteriores possam ser
aplicados na pratica, sera desenvolvido um trabalho, de campo, em grupo que faz
parte do projeto aprovado pelo COEP intitulado de “Avaliacao nutricional de adultos
e idosos inseridos socialmente”, que valera 5,0 pontos. Este trabalho devera ser
apresentado em 2 etapas: na primeira delas o aluno devera apresentar os objetivos,
metodologia e coleta de dados (2,0 pontos) e na segunda etapa a entrega final, com
a redacao completa do trabalho. (3,0).

A composicao da nota final da avaliacao processual sera o resultado quantitativo e
qualitativo destes 2 instrumentos aplicados, e sera registrado por meio de uma Unica
nota ao término do periodo letivo.

No final do semestre sera aplicada uma prova final, onde sera permitida somente a
consulta das tabelas de referéncia, abrangendo todo o contetdo administrado. (10,0

pontos).
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A média final da disciplina dar-se-a pela média ponderada das 2 notas , sendo a
Avaliacdo processual com peso 2 e a Avaliacao final com peso 3, devendo esta média
para aprovacao do aluno ser > 6,0, atendida a presenca minima de 75% as aulas e
demais atividades académicas.

Bibliografia basica
ROSSI, L. CARUSO, L. GALANTE, AP Avaliacao nutricional: novas prespectivas. Sao
Paulo: Roca/Centro Universitario Sao Camilo, 2009.

FISBERG, RM; SLATER, B; MARCHIONI, DML; MARTINI, LA. Inquéritos Alimentares -
Métodos e Bases Cientificas. Rio de Janeiro: Atheneu, 2005

FRISANCHO, A.R. Anthropometric Standards for the assessment of growth and
development nutritional status. University of Michigan, 1990, 189p.

MINISTERIO DA SAUDE - SISVAN: orientacdes basicas para a coleta, processamento,
analise de dados e informacao em servicos de saude / [Andressa Araujo Fagundes et
al.]. Brasilia: 120p. (Série A. Normas e Manuais Técnicos). 2004.

SILVA, SMCS & MURA JDAP. Tratado de alimentacao, nutricao e dietoterapia. Sao
Paulo: Roca, 2007.

Bibliografia complementar
BURR, M.L.; PHILLIPS, M. Antropometric norms in the elderly. The British journal of
Nutrition. Great Britain, v 51, n2, p. 165 - 169, March, 1984.

CHUMLEA, W.C. Antropometric assesssment of nutricional status in the elderly. In:
Himes, J.H. ed. Antropometric assessment of nutricional status. New York, Willy,
Liss, 1991.

LOHMAN, T.G. Antropometric reference manual. Human Kinectis Publishers, 1992.

Extensao
Participacao em feiras e eventos, para pratica de medidas antropométricas.

Cronograma de atividades semanais
1 Apresentacao do Professor, da disciplina, critérios de avaliacao; regras da
disciplina. Apresentacao dos alunos e aplicacao do diagnostico.
2 Avaliacao nutricional de adultos e idosos: aspectos gerais, conceitos,historico,
importancia e aplicacao.
3 Introducao a antropometria (até técnicas de medicao de peso e estatura). Calculo
do peso ideal por diferentes padrdes. Apresentacao dos padroes do Ministério da
Saude - SISVAN e uso das tabelas.
4 Orientacao do trabalho de campo, passo a passo. Exercicios de aplicacao: Medidas
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antropométricas basicas e aplicacao de diferentes padroes (AP)

5 Correcao dos Exercicios. Visto nas atividades. Composicao corporal. Técnicas de
medicao de dobras e circunferéncias

6 Aula pratica de avaliacdo da composicao corporal.

7 Avaliacao das medidas obtidas: utilizacdo de diferentes padroes de referéncias para
adultos. Calculo da CMB, AMB, RCQ e indice C. Andlise da composicao corporal

8 Avaliacao nutricional de idosos. Avaliacao nutricional de amputados

9 Exercicios de aplicacao de avaliacao nutricional de idosos e amputados. Correcao e
visto dos exercicios (AP)

10 Prova pratica (AP)

11 Para avaliacao processual os alunos estao desenvolvendo um trabalho de campo.
Apresentacao dos dados coletados dados. (AP) Os dados coletados deverao ser
tabulados. Orientacao quanto ao tratamento destes

12 Avaliacao subjetiva global. Avaliacao da composicao corporal por diversos
métodos - bioimpedancia. Técnicas necessarias para elaboracao.

13 Aula pratica de BIA.

14 Introducao ao estudo do consumo alimentar. Métodos de inquéritos alimentares e
aplicacao. Entrega do trabalho de campo.

15 Avaliacao bioquimica do estado nutricional. Parametros de avaliacao

16 Estudo de caso aplicando todos os métodos de avaliacao. Correcao da atividade
17 Prova Final

18 Devolutiva de provas

19 Devolutiva de trabalhos. Revisao e esclarecimentos de dlvidas

20 Prova substitutiva
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Curso:NUTRICAO Ano: 2010/2
Disciplina: DIETOTERAPIA
Carga horaria semanal: 04 Carga horaria total: 80

Corpo docente: LUCIANA T T REZENDE (SP-195375)

Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN
(SP-195405), MARIA INES R CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA
SILVA (SP-198813)

Ementa
« Estudo terapéutico e preventivo de doencas através da dieta, tornando o aluno
apto a delinear o plano de conduta dietoterapica individualizada, para o tratamento
de doencas agudas e cronicas que incluem enteropatias, doencas cardiovasculares,
diabetes, obesidade e distUrbios alimentares, transplantes e doencas comuns ao
envelhecimento. A disciplina visa preparar o aluno para o estagio na area hospitalar e
ambulatorial, e para o exercicio profissional em Nutricao Clinica.

Objetivos gerais
« Conscientizar o aluno, futuro profissional participante de equipe de saude, de sua
responsabilidade no tratamento do paciente, capacitando-o a elaborar diagnosticos
em nutricao e a planejar e implementar intervencao nutricional adequada para o
tratamento e prevencao de doencas cronicas e agudas.

Objetivos especificos
Ao final do curso, o aluno devera estar apto a:
« Identificar a relacao entre a doenca e os diferentes componentes da dieta e sobre o
estado nutricional do paciente.
« Elaborar o diagnostico nutricional do paciente.
« Identificar e justificar a necessidade de tratamento dietético.
 Planejar e elaborar dietas adequadas para o tratamento e prevencao de doencas
cronicas e agudas.
» Acompanhar a evolucao clinica de pacientes.
« Identificar aspectos socio-econdmicos e psico-culturais que possam interferir no
tratamento dietético.

Conteudo programatico
Moddulo 1 : O processo de cuidado nutricional
Médulo 2: Padroes de dietas hospitalares
Médulo 3: Cuidado nutricional para pacientes com doencas cardiovasculares
Hipertensao arterial sistémica
Dislipidemias
Insuficiéncia cardiaca congestiva
Infarto agudo do miocardio
Modulo 4: Cuidado nutricional para pacientes com doencas renais:
Insuficiéncia renal aguda
Insuficiéncia renal cronica
Litiase renal
Médulo 5: Cuidado nutricional para pacientes com enteropatias:
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Diarréias aguda e cronica

Intolerancia aos dissacarideos

Colite

Doenca de Chron

Doenca celiaca

Mddulo 6: Cuidado nutricional para pacientes com pancreatopatias
Pancreatites aguda e cronica

Médulo 7: Cuidado nutricional para pacientes com distUrbios alimentares e
obesidade:

Obesidade

Anorexia

Bulimia

Mddulo 8: Cuidado nutricional para pacientes transplantados
Transplante de medula dssea

Transplante de coracao

Transplante de rim

Médulo 9: Cuidado nutricional nas doencas comuns ao envelhecimento

Metodologias de ensino
« Aulas expositivas
« Estudos dirigidos
« Leitura de artigos cientificos
» Apresentacao de filmes
« Desenvolvimento de casos clinicos
« Pesquisas bibliograficas
» Recursos: quadro negro, retroprojetor, projetor de slides, data-show, revistas e
livros cientificos, fitas de video, Internet
» Material complementar via Portal Universitario

Metodologias de avaliacao
Avaliacdo Processual: Devera expressar o desempenho do discente nas acoes
desenvolvidas para averiguar a aprendizagem, bem como a sua evolucao no decorrer
do processo. Portanto, incluira duas formas de avaliacao:
a) Avaliacao diagnodstica que consiste em uma avaliacao individual, presencial,
escrita, sem consulta, com questoes de multipla escolha e dissertativas, baseadas em
casos clinicos. Esta avaliacao tera um valor de zero a 10 pontos com peso 2. Para
preparar o aluno serao disponibilizados exercicios do conteido ministrado até a data
via portal universitario. Apds a aplicacao da avaliacao diagndstica, sera realizada a
correcao e a devolutiva para o aluno com as respectivas discussées, visando
desenvolver as devidas habilidades e competéncias necessarias ao nutricionista na
area clinica. O aluno devera dar ciéncia, por meio da sua assinatura na planilha de
registro da Avaliacao Processual.
b)Trabalho interdisciplinar: Neste trabalho a interdisciplinaridade envolvera as
seguintes disciplinas: Dietoterapia, Nutricao e Desenvolvimento Humano 2 e
Educacdo em Nutricao I, onde devera ser realizada uma pesquisa de revisao literaria
para ser apresentado resumo, poster destinado a comunidade cientifica e folder para
a populacao leiga. Os temas sdo comuns as trés disciplinas. Os professores
(Dietoterapia e Nutricao e Desenvolvimento Humano 2) indicarao alguns artigos via
portal universitario. O trabalho sera desenvolvido em grupo.. Os critérios de

123




CENTRO UNIVERSITARIO
.

$ SAOCAMILO
b4

avaliacao e o roteiro para a elaboracao do trabalho serao entregues pelos docentes
na primeira semana de aula, bem como a divulgacao da data para a apresentacao do
resumo e apresentacao oral do poster e folder do trabalho. Para a execucao do
trabalho o aluno, mediante a leitura do roteiro, tera que entregar ao docente um
resumo nos moldes da Jornada Cientifica do Centro Universitario Sao Camilo,
contemplando: titulo, autores e professores orientadores, introducao, objetivo,
metodologia, desenvolvimento, conclusao e sugestao. Em anexo deverao constar
todas as referéncias literarias consultadas para a elaboracao do trabalho. Este
resumo tera um valor de zero a trés pontos. A entrega do resumo devera ser impressa
e via portal universitario. Apos a correcao e discussao com as devidas sugestoes
fornecidas pelo docente, os alunos deverao dar ciéncia, por meio da sua assinatura.
No dia da apresentacao do trabalho oral, sera sorteados dois alunos do grupo, onde
serao avaliados: dominio do conteldo, linguagem técnica, tempo de apresentacao e
recursos utilizados. Os demais componentes do grupo deverao estar preparados para
possiveis questionamentos dos professores envolvidos, caso haja necessidade. O valor
adotado para esta apresentacao sera de zero a 7 pontos, que somado a nota do
resumo resultara no total de 10 pontos com peso 2.

Avaliacao Processual Final: sera obtida por meio do resultado da média ponderal da
avaliacao diagndstica, resumo e apresentacao oral (somam-se todas as notas e
divide-se por 4)

Avaliacoes Final e Substitutiva: Consistem em documento escrito realizado
individualmente, presencial, sem consulta, visando avaliar a aprendizagem dos
conteldos desenvolvidos no periodo letivo correspondente. Estes instrumentos serdao
elaborados com base em questdes de multipla escolha, questdes dissertativas e
estudos de casos clinicos, com o objetivo de averiguar a aprendizagem e prepara-lo
para a sua atuacao na area de nutricao clinica. Estas avaliacoes terdo valor de 0 a 10
pontos. Para preparar o aluno serao disponibilizados exercicios do conteido
ministrado via portal universitario.

Bibliografia basica

CARUSO, L. SIMONY, R.F. SILVA, AL. N.D. Dietas Hospitalares. Sao Paulo: Atheneu,
2005.

CUPPARI, L. Nutricao Clinica no Adulto. 2 ed. Sao Paulo: Manole, 2005.

MITSUE I, CARDOSO, E. Manual de Dietoterapia & Avaliacao Nutricional. Sao Paulo:
Atheneu, 2006.

SHILS, MAURICE E.; OLSON,J. A SHIKE, MOSHE; ROSS, A CATHARINE. Tratado de
Nutricao Moderna na Saude e na Doenca | e Il. Sao Paulo. Manole, 2003.

SILVA, S.M.C.S & MURA, J.D.P. Tratado de Alimentacao, Nutricao e Dietoterapia. Sao
Paulo: Roca, 2007.

Bibliografia complementar
CARVALHO FILHO, E.T. Geriatria: fundamentos, clinica e terapéutica. Sao Paulo:
Atheneu, 2005.
MAHAN;, L.K., STUMP, S.E. KRAUSE. Alimentos, Nutricao e Dietoterapia. 11 ed Sao
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Paulo: Roca, 2005.

PHILIPPI, S.T & ALVARENGA, M. Transtornos alimentares, uma visao nutricional. Sao
Paulo: Manole. 2004.

ROSSI, L.; CARUSO, L.; GALANTE, A.P. Avaliacao Nutricional - Novas Perspectivas. Sao
Paulo: Roca, 2009.

Extensao
congressos e jornada cientifica

Cronograma de atividades semanais
1a:
« Apresentacao da disciplina, programas e critérios de avaliacao
« Roteiro do trabalho impresso e via portal universitario
» Mddulo 1: O processo de cuidado nutricional
2a:
» Mddulo 2: Padrao de dietas hospitalares: modificacao quanto a consisténcia.
« Sugestoes de artigos cientificos para elaboracao do trabalho via portal universitario
3a:
» Modificacao quanto aos nutrientes
4a:
» Mddulo 3: Dietoterapia para pacientes com doencas cardiovasculares: hipertensao
arterial.
» Material complementar via portal universitario
5a:
« Dislipidemias
» Material complementar via portal universitario
6a:
« Insuficiéncia cardiaca e infarto agudo do miocardio.
7a:
» Mddulo 4: Dietoterapia para pacientes com doencas renais: Insuficiéncia renal
aguda e cronica.
« Exercicios e material complementar via portal universitario
8a:
« Insuficiéncia renal cronica em dialise
9a: Avaliacao Processual: Avaliacao diagnostica.
10a:
* Devolutiva da avaliacao diagnodstica aos discentes
» Modulo 5: Dietoterapia para pacientes com enteropatias: Diarréias aguda e cronica,
intolerancia as dissacarideos.
11a:
« Avaliacao Processual: Entrega do resumo do trabalho Interdisciplinar com a
respectiva correcao e devolutiva aos discentes.

« Doenca Celiaca
« Molestias inflamatorias intestinais (Colite e Doenca de Chron)

12a:
» Mddulo 6: Dietoterapia nas pancreatopatias: pancreatite aguda e cronica.

125




CENTRO UNIVERSITARIO
.

$ SAOCAMILO
b4

13a:

» Mddulo 7: Dietoterapia nos disturbios alimentares: obesidade

14a:

» Obesidade

« Exercicios via portal universitario

15a: Avaliacao Processual: Apresentacao oral do trabalho interdisciplinar com a
respectiva correcao e devolutiva aos discentes.

16a:
» Mddulo 8: dietoterapia para pacientes transplantados: coracao e rim .

17°: Avaliacao Final

18a:

* Devolutiva da Avaliacao Final

« Transplante de medula dssea

19a:

» Mddulo 9: dietoterapia nas doencas comuns ao envelhecimento: Mal de Parkinson e
Alzheimer

20a:

« Avaliacao substitutiva

As datas das provas oficiais previstas nos planos de disciplinas estao sujeitas a
alteracoes conforme agendado com representante de classe. E necessario que o

aluno consulte regularmente o portal universitario, pois desta forma contribuira com
seu aprendizado.

ANEXO 1

TRABALHO INTERDISCIPLINAR

5° SEMESTRE - NUTRICAO

DISCIPLINAS ENVOLVIDAS

Dietoterapia, Nutricao e e Educacao em Nutricao IlIDesenvolvimento Humano
DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO

» Objetivo do interdisciplinar: alertar os alunos para a necessidade de integracao dos
conhecimentos pertinentes as disciplinas envolvidas, tornando-o mais apto a atuar de
forma complexa e nao segmentada quando em uma consulta nutricional.

« Os grupos formados deverao ser homogéneos em relacao ao nimero de integrantes.

O grupo devera desenvolver um trabalho de revisao literaria para a comunidade
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cientifica e um trabalho informativo para a populacao alvo.

« A definicao do tema a ser abordado pelo grupo ocorrera por meio de sorteio entre
0Ss grupos na primeira semana de aula.

« O trabalho devera ser apresentado em forma de poster e de folder, em no maximo
15 minutos.

» Na data agendada (o que ocorrera na primeira semana de aula), os trabalhos serdao
apresentados em sala e avaliados pelos docentes responsaveis, atribuindo-se uma
nota consensual final conforme critérios especificados pelos mesmos.

« Serdo sorteados os componentes do grupo que farao a apresentacao para a classe,
em numero de 2, um para o poster e um para o folder. Todo o grupo devera estar
presente no dia da apresentacao, pois o aluno que faltar neste dia ficara sem a nota
da apresentacao oral. Os integrantes que nao forem sorteados deverao estar
preparados para possiveis questionamentos dos professores envolvidos, caso haja
necessidade.

O grupo devera entregar aos docentes copias do poster (em miniatura) e do folder,
ambos 3 copias, ou seja, uma copia para cada professor.

« A estrutura da apresentacao devera ser desenvolvida considerando os itens
detalhadamente especificados no roteiro que deve ser lido e esclarecido pelos
professores na primeira semana de aula, para posteriormente entao ser entregue aos
alunos.

CRITERIOS DE AVALIACAO

1. Nota: de zero a dez, consensual, que sera considerada na avaliacao processual
para todas as disciplinas envolvidas. Cada disciplina determinara um peso para o
trabalho interdisciplinar, considerando sua relevancia na avaliacao processual.

2. Critérios a serem considerados na avaliacao:

- Apresentacao do resumo: valor de 3,0 pontos

- Apresentacao oral: valor 3,0 : Tempo / objetividade; Linguagem (técnica); Postura
e conhecimento do grupo

- Poster valor 3,0: apresentacao geral, conteldo técnico-cientifico, linguagem,
conclusao, sugestao

Folder valor 1,0: tempo, objetividade, conteldo, linguagem, visual
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Curso:NUTRICAO ) ) Ano: 2010
Disciplina: EDUCACAO EM NUTRICAO |
Carga horaria semanal: 2 Carga horaria total: 40

Corpo docente: MONICA SANTIAGO GALISA (SP-100201)

Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN
(SP-195405), MARIA INES R CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA
SILVA (SP-198813)

Ementa
Aborda o conteldo teorico-pratico dos diversos tipos de processos de comunicacao
para o planejamento e execucao de programas que envolvem Educacao, Orientacao e
Informacao Alimentar

Objetivos gerais
Capacitar o aluno no desenvolvimento de estratégias sistematizadas para impulsionar
a valorizacao da alimentacao e a correta decodificacao da ciéncia da nutricao
promovendo a educacao alimentar tanto para individuos como para grupos e publico
em geral.

Objetivos especificos

Identificar sual responsabilidade nos processos de comunicacdo como decodificador
da ciéncia da nutricao e ser capaz de identificar as interferéncias que possam causar
bloqueios na recepcao da mensagem nutricional pelo publico alvo;

Criticar] as teorias da comunicacdo como oferta da informacao ineficaz para a
mudanca do comportamento alimentar;

Refletir sobre os determinantes do comportamento| alimentar, compreendendo o
papel das instituicdes sociais e da midia nos habitos alimentares;

Analisar os fundamentos da educacéo nutricional e compreender| as novas
abordagens em Educacao alimentar;

Identificar o comportamento| alimentar e propor as respectivas estratégias de
intervencao nutricional necessarias para uma mudanca positiva de habitos, utilizando
o processo de comunicacao para transferir a pratica da salde na formacao de uma
alimentacao saudavel.

Conteudo programatico
0 processo da comunicacdo nal decodificacdo da ciéncia da nutricio para
individuos, grupos e publico em geral, abordando as técnicas para despertar a
motivacao da populacao alvo na introducao de novos temas e as teorias da
comunicacao como oferta da informacao ineficaz para a mudanca de comportamento
alimentar;
Formas de aprendizagem e os| fatores determinantes do comportamento alimentar,
em qual espaco se dao estes processos, o papel das instituicoes sociais e da midia nos
habitos alimentares;
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As novas abordagens em Educacdo Alimentar na construcdo dol planejamento
alimentar e suas respectivas estratégias de intervencao nutricional no atendimento
individualizado e em grupo, no ambiente corporativo e nas instituicées sociais;
Estratégias de aconselhamento nutricional paral criancas e adolescentes.
Abordagem inicial sobre inquéritos alimentares e| suas possiveis aplicacdes em
diferentes publicos alvo.

Metodologias de ensino
Aulas dialogadas, criticas e| analiticas;
Leitura dirigida com discussao em sala; |
Dindmicas de] grupos na construcao de conceitos;
Seminarios utilizando técnicas de ensinol demonstradas pela disciplina como: data
show, video, dramatizacao, seguidos de discussao com o grupo;
Apresentacao de Estudo de caso. |

Metodologias de avaliacao
Avaliacao Processual:
Com o objetivo de promover crescimento e envolvimento ativo do aluno no processo
de aprendizagem foram desenvolvidas atividades continuas para verificar o
acompanhamento e desenvolvimento do aluno durante todo o semestre, desta forma
serao desenvolvidos os seguintes instrumentos de acompanhamento para analisar a
evolucao do aluno de acordo com a teoria aplicada em sala de aula:
1° instrumento: LIVROS SOBRE DIETAS DA MODA: Apresentacao do Trabalho sobre o
Processo da comunicacao por meio da escrita para o publico em geral - Analise de
livros sobre dietas da moda selecionados pelos alunos apds pesquisas em livrarias e
bibliotecas. Valor atribuido: 0 a 4 pontos.
2° instrumento: ESTUDO DE CASO: PLANEJAMENTO ALIMENTAR.
Analise do comportamento alimentar de uma familia e apresentacao de uma proposta
de intervencao alimentar seguido de uma estratégia de ensino para a mudanca do
comportamento alimentar. Este trabalho exige pesquisa em supermercados e feiras
livres bem como a discussao sobre as estratégias de investigacao nutricional e
ferramentas referentes as novas abordagens em Educacao Alimentar. Valor atribuido
de 0 a 6 pontos.
Os dois primeiros instrumentos totalizam 10 pontos e tém peso 1.
3° instrumento: TRABALHO INTERDISCIPLINAR

Educacao em Nutricao | ficara responsavel em avaliar previamente os objetivos, a
metodologia, as referéncias bibliograficas e a estrutura do poster e folder impresso.
Para tanto sera marcado um dia em que os alunos irdo apresentar estes itens que
serdo avaliados previamente. . Esta etapa tera valor de 0 a 1 pontos com peso 2.

As disciplina de Dietoterapia e Nutricao no desenvolvimento humano ficarao
responsaveis em avaliar previamente a introducao, o desenvolvimento e a conclusao
do trabalho (valor 0 a 2 pontos peso 2).
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A apresentacao final do trabalho Interdisciplinar reunira os professores das disciplinas
de Educacao em Nutricao I, Dietoterapia e Nutricao e Desenvolvimento Humano Il.
Apds esta correcao sera marcado um dia com os professores das disciplinas envolvidas
para a apresentacao final deste trabalho sendo que sera atribuida uma nota Unica
pelos trés professores no valor de 0 a 7 pontos com peso 2.

Em anexo encontra-se o roteiro detalhado dos trabalhos e do trabalho interdisciplinar
Desta forma conclui-se o acompanhamento referente ao conteldo da disciplina
reforcando assim o processo de aprendizagem. Vale ressaltar que avaliada a postura
de cada integrante do grupo com relacao a apresentacao oral de forma individual.
Avaliacao processual: sera obtida por meio do resultado da média ponderal de todos
os trabalhos desenvolvidos no semestre (soma de todas as notas com os referidos
pesos, dividida por 3)

Avaliacao Final: avaliacao feita por meio de Estudo de Caso com questodes dirigidas e
de mdltipla escolha, sem consulta e individual com peso 3.

Bibliografia basica
GALISA,M.S,ESPERANCA,L.M.B.,SA,N.G.S. Nutricdo: Conceitos e Aplicacdes. Sao
Paulo:M.Books, 2008.

GARCIA, R.W. Antropologia e Nutricao: Um dialogo possivel. Sao Paulo: FIOCRUZ,
2005

FISBERG, R.M. Inquéritos Alimentares: Métodos e bases cientificos. Sao Paulo:
Manole, 2005.

LINDEN, S. Educacao Nutricional: Algumas ferramentas de ensino. Sao Paulo: Varella,
2005

MARTINS, C., et al. Manual do educador. Curitiba: Nutro Clinica. 1997.
Bibliografia complementar

CAVALCANTE, A.S.;MELO, A.M.C.A. Midia, Comportamento Alimentar e Obesidade na
infancia e na adolescéncia. Rev Bras Nutr Clinica, v. 23. n.3, p 199-203, 2007

RODRIGUES, E.M. et al. Resgate do conceito de aconselhamento no contexto do
atendimento nutricional. Rev. Nutr. v.18, n.1, jan/fev, 2005.

ROSSIL, A; MOREIRALL, E.A.M.; RAUEN, MS. Determinantes do Comportamento

Alimentar: Uma Revisao com Enfoque na Familia. Rev. Nutr. V. .21, n. 6, Campinas.
Nov./Dec.2008.

Extensao
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Trabalho interdisciplinar:] elaboracéo de pdster para a comunidade cientifica e
folder para a comunidade leiga. Envolve as disciplinas: Dietoterapia, Nutricao no
desenvolvimento humano e Educacao Nutricional I. Os trabalhos com nota acima de 9
(nove) serao encaminhados para apresentacao na Jornada Cientifica.

Cronograma de atividades semanais
Aula DATA AULAS
1 - Apresentacao da disciplina, professora e alunos.
» Apresentacao do objetivo da disciplina, dos trabalhos praticos que serao realizados
durante o semestre;
» Apresentacao da apostila de Avaliacao Processual;
« Organizacao da sala em grupo (pelo representante p/ proxima aula)
2 « Aula sobre conceitos da comunicacao: esquema da comunicacao, bloqueios e
midia (vantagens e desvantagens)
3 « Aula sobre materiais impressos, elaboracao de poster e folder
4 « Fases do Processamento Humano;
o Conceitos: informar, orientar e educar
 Conceitos: nutricional e alimentar
5 « Comportamento alimentar
Mudancas do meio que alteram o comportamento alimentar
» Formas de aprendizagem do comportamento alimentar:
» Condicionamento simples, condicionamento instrumental, imitacdo, ensaio e erro,
discernimento, raciocinio.
» Formacao do comportamento alimentar:
- Componente cognitivo;
- componente afetivo;
- componente situacional
6 « Técnicas de comunicacao em nutricao e alimentacao para aconselhamentos.
« Tipos de comunicacao: Verbal e Nao verbal
7 « Técnicas de comunicacao em nutricao e alimentacao para aconselhamentos.
« Tipos de comunicacao: Verbal e Nao verbal
« Historico da Educacao Alimentar
8 « Apresentacao do Trabalho dos Livros - grupos 1, 2 e 3
9 « Apresentacao do Trabalho dos Livros - grupos 4, 5 e 6
10 « Apresentacao da primeira etapa do trabalho interdisciplinar
» Devolutivas da Avaliacao Processual Parcial
11 « Atividade do Video - identificacao dos componentes do comportamento
alimentar
Aplicacao do Modelo transteorico - utilizacao para compreender as etapas e
relacionar com o comportamento alimentar
12 « Aula sobre inquéritos alimentares: instrumentos utilizados para identificar o
comportamento alimentar
« Utilizacao de programas computadorizados na analise do comportamento alimentar
13 Aplicacao Final do INTERDISCIPLINAR
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14 « Apresentacao do Estudo de Caso - grupos 1, 2 e 3

15 « Apresentacao do Estudo de Caso - grupos4,5¢e 6

16 « Estratégias de educacao alimentar para criancas e adolescentes

17 « Processo de comunicacao e reeducacao alimentar como instrumento de poder -
EMPOWERMENT.

18 Avaliacao Final

19 « Devolutiva da Avaliacao Final e da Avaliacao Processual Final

20 « Avaliacao Substitutiva
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Curso:NUTRICAO Ano: 2010
Disciplina: ETICA E LEGISLACAO

PROFISSIONAL Carga horaria total:
Carga horaria semanal: 02 40

Corpo docente: MARIA CHRISTINA PELLICIARI PERRONE (SP-195569)

Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN
(SP-195405), MARIA INES R CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA
SILVA (SP-198813)

Ementa
A disciplina aborda principios ético-morais e a legislacdo profissional como subsidios
para formacao do nutricionista tanto no exercicio profissional como cidadao.

Objetivos gerais
Capacitar o aluno a aplicar a legislacao profissional e os principios ético-morais
visando posturas profissionais adequadas a realidade e melhor compreensao do ser
humano.

Objetivos especificos
- Identificar os fundamentos da moral e da ética;
- Identificar o seu papel enquanto individuo dentro do contexto social e profissional;
- Conhecer a legislacao basica que rege o exercicio da profissao e relaciona-la com a
pratica profissional;
- Tomar consciéncia da importancia da aplicacao da ética no exercicio profissional;
- Reconhecer a sua pratica profissional como parte das acoes multiprofissionais da
area da salde;
- Conhecer o Codigo de Etica do Nutricionista e perceber sua finalidade e
importancia para a categoria e para a sociedade.

Conteudo programatico
- Conceitos: Etica, Moral e Direito, com énfase nas competéncias pessoais e
profissionais.
- Declaracéo Universal dos Direitos Humanos - Etica e cidadania.
- Direito Humano a Alimentacao Adequada (DHAA).
- Etica profissional, Empresarial e Responsabilidade Social.
- Legislacao Profissional - Leis, decretos e resolucoes
- Orgaos de classe: Conselhos, Associacdes e Sindicatos: manuais, impressos e
documentacao
- Responsabilidade técnica, processo disciplinar e tipos de contratos de trabalho -
consultoria, assessoria, contrato por tempo ou atividade definida, piso salarial etc.
- Etica na producao cientifica.

Metodologias de ensino
- Aulas expositivas e dialogadas
- Leitura prévia de textos para exercicios em sala de aula
- Projecao de filmes
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(1)
- Discussao em grupo

- Estudos de casos ético-profissionais

Metodologias de avaliacao
12 etapa: Projecao do filme sobre ética (Mario Sérgio Cortella) em sala de aula. Ao
final sera aberto espaco para discussao com entrega individual da descricao da
mensagem principal abordada na palestra. O aluno sera avaliado pela presenca e
participacao. Valor atribuido de 0 a 1,0 ponto individualmente (0,5 ponto para
presenca e 0,5 ponto para a entrega da atividade).
Obs.: Nao havera possibilidade de reposicao desta atividade aos alunos que faltarem
no dia da avaliacao.

2® etapa: Leitura prévia do texto sobre a Declaracao Universal dos Direitos Humanos -
via portal Sao Camilo. Projecao de filme em sala de aula sobre o tema. Apresentacao
em 10 minutos e entrega do material audiovisual em PowerPoint referente ao
desrespeito aos direitos humanos de ambito mundial. Obs.: Sera sorteado no dia o
aluno do grupo responsavel pela apresentacao. Valor atribuido de 0 a 3,0 pontos por
grupo.

Obs.: Para os alunos que faltarem poderao realizar uma atividade a critério do
professor, valendo 50% do valor atribuido.

Obs.: Apos esta etapa sera realizada a devolutiva parcial da avaliacao processual.

32 etapa: Leitura prévia do Cédigo de Etica dos Nutricionistas - via portal Sdo Camilo
e exercicios de casos de processos disciplinares. Os alunos serao divididos em duplas
e receberao alguns casos de processos disciplinares. Em sala de aula terao que
identificar junto ao Codigo de Etica dos Nutricionistas, a qual capitulo e inciso aquele
processo faz parte.

Valor atribuido de 0 a 3,0 pontos por dupla.

Obs.: Para os alunos que faltarem poderao realizar uma atividade a critério do
professor, valendo 50% do valor atribuido.

4° etapa: Leitura prévia das leis, decreto e resolucdes do nutricionista - via portal
Sao Camilo. Os alunos serao divididos em grupos e receberao as leis, decreto e
resolucoes especificas para cada grupo. Em sala de aula cada grupo elaborara um
resumo do seu respectivo tema. Apresentacao em PowerPoint que devera ser uma
interpretacao da respectiva lei, decreto ou resolucao destacando o conceito,
finalidade e importancia, e entrega do material audiovisual.

Obs.: Sera sorteado no dia o aluno do grupo responsavel pela apresentacao. Valor
atribuido de 0 a 2,0 pontos por grupo.

Obs.: Para os alunos que faltarem poderao realizar uma atividade a critério do
professor, valendo 50% do valor atribuido.

52 etapa: Leitura prévia de um artigo sobre producao cientifica - via portal Sao
Camilo. Os alunos serao divididos em duplas para uma atividade dirigida em sala de
aula.

Valor atribuido de 0 a 1,0 ponto por dupla.

Obs.: Para os alunos que faltarem poderao realizar uma atividade a critério do
professor, valendo 50% do valor atribuido.
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AVALIACAO PROCESSUAL-MEDIA FINAL

A média sera composta pelo conjunto de atividades desenvolvido pelo aluno. A soma
das 5 etapas totalizara de 0 a 10 pontos para a média final da Avaliacao Processual,
com peso 2.

AVALIACAO FINAL E SUBSTITUTIVA

A avaliacao sera composta por questoes dissertativas, reflexivas e objetivas de todo o
conteldo desenvolvido. As questdes alternativas serao compostas de forma parcial.
Tanto a avaliacao final como a substitutiva terao seu valor atribuido de 0 a 10,0
pontos, com peso 3.

Bibliografia basica
CHALITA, G. Os dez mandamentos da Etica. Sdo Paulo: Nova Fronteira, 2003.
CHAUI, M. Convite a Filosofia. 11? ed., S&o Paulo: Atica, 1999.
SAVATER, F. Etica para meu filho. 22 ed., Sao Paulo: Martins Fontes, 2002.
SUNG, Fung Mo; SILVA, Josué C. Conversando Sobre Etica e Sociedade. Rio de
Janeiro: Vozes, 1995.
CUNHA, B. M. Vivendo em sociedade. Sao Paulo: Evoluir Desenvolvimento Humano,
1998.
CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Cédigo de Etica dos Nutricionistas. Brasilia:
CFN, 2004.
GARRAFA, V. A Dimensao da ética em Saude Publica. Sao Paulo: Faculdade de Salude
Publica, 1995.
VASQUEZ, S. Etica. 162 ed., Rio de Janeiro: Civilizacao Brasileira, 1996.
LORIERI, M. A. Filosofia no Ensino Fundamental. Sao Paulo: Cortez Editora, 2002
(Colecao Docéncia em Formacao).
ABN - Associacao Brasileira de Nutricao. Historico do nutricionista no Brasil 1939-
1989: coletanea de depoimentos e documentos. Sao Paulo: Atheneu, 1991.
COSTA, N. S. C. A formacao do nutricionista: educacao e contradicdo. Goiania: Ed. da
UFG, 2000.
VASCONCELOQS, F. A. G. O nutricionista no Brasil: uma analise historica. Revista de
Nutricdao. Campinas, v.15, n.2, maio/ago.2002.
CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Insercao Profissional dos Nutricionistas no
Brasil. Brasilia: DF, 2006.
SCHUH, C. M.; ALBUQUERQUE, I. M. A ética na formacao dos profissionais da salde:
algumas reflexoes. Revista Bioética. Brasilia, v.17, n.1, Conselho Federal de
Medicina, 2009. (disponivel em: portalmedico.org.br)

Bibliografia complementar
FORTES, P.A.C. Etica e saude. Sao Paulo: EPU, 1998.
SEGRE, M.; COHEN, C. Bioética. Sao Paulo: Editora Universidade de Sao Paulo, 1995.
PESSINI, L. Bioética - um grito por dignidade de viver. Sao Paulo: Loyola, 2006.
PESSINI, L.; BARCHIFONTAINE, C. P. Problemas atuais de bioética. 6* ed., Sao Paulo:
Loyola, 2002.

SITES
www.cfn.org.br
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www.crn3.org.br

www.sindicatonutricionistas.com.br

Extensao
Nao se aplica

Cronograma de atividades semanais
12. Apresentacao da disciplina. Conteldo programatico, ementa e objetivos. Critérios
de avaliacao e limite de faltas. Atividades desenvolvidas na disciplina. Aplicacao da
atividade: Atitudes e valores.
22. Conceitos: Etica, Moral e Direito, com énfase nas competéncias pessoais e
profissionais.
32. Projecao de filme sobre ética e discussao com a turma. (1° etapa)
42, Organizacao das Nacoes Unidas e projecao do filme sobre a Declaracao Universal
dos Direitos Humanos - Etica e cidadania. (22 etapa)
52. Apresentacao e entrega do material audiovisual em PowerPoint referente ao
desrespeito aos direitos humanos de ambito mundial. (2* etapa)
6°. Apresentacao e entrega do material audiovisual em PowerPoint referente ao
desrespeito aos direitos humanos de ambito mundial. (22 etapa)
72. Direito Humano a Alimentacao Adequada.
82. Etica Profissional, Empresarial e Responsabilidade Social.
92. Projecao de filme sobre motivacao profissional. Devolutiva parcial da avaliacao
processual.
102. Legislacao Profissional - Leis, decretos e 6rgaos de classe (Conselhos,
Associacoes e Sindicatos), principalmente o Conselho Regional de Nutricionistas.
112. Legislacao Profissional - manuais, impressos, resolucoes.
122. Codigo de Etica dos Nutricionistas e exercicios de casos de processos
disciplinares. (3% etapa)
132. Leitura prévia das leis, decreto ou resolucées do nutricionista - via portal Sao
Camilo - para interpretacao do conteldo e elaboracao da apresentacao em sala de
aula. (42 etapa)
142, Apresentacao em PowerPoint e entrega do material audiovisual referente as leis,
decreto ou resolucdes do nutricionista. (4° etapa)
152, Responsabilidade técnica, processo disciplinar e tipos de contratos de trabalho -
consultoria, assessoria, contrato por tempo ou atividade definida, piso salarial etc.
162. Exercicios sobre ética na producao cientifica. (5 etapa)
172. Notas e entrega das atividades complementares.
182. Avaliacao Final.
192. Devolutiva da Avaliacao Final.
20°. Avaliacao substitutiva.
As provas sao agendadas de acordo com calendario oficial, podendo sofrer alteracao
no cronograma proposto.
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Curso: NUTRICAO Ano: 2010/2
Disciplina: NUTRICAO E

DESENVOLVIMENTO HUMANO 11 Carga horaria
Carga horaria semanal: 03 total: 60

Corpo docente: SOLANGE MJ GUERTZENSTEIN (SP-196551)

Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN
(SP-195405), MARIA INES R CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA
SILVA (SP-198813)

Ementa
A disciplina propGe a caracterizacao e atendimento do grupo infantil, que
compreende lactentes, pré-escolares, escolares e adolescentes, no contexto
bioldgico e social da populacao, e seus requerimentos nutricionais. Aborda todo o
processo de lactacao e importancia do aleitamento materno, assim como os
principais problemas relacionados com a saide e medidas de intervencao e/ou
prevencao, sob o ponto de vista nutricional.

Objetivos gerais
Proporcionar aos alunos conhecimentos e habilidades para a assisténcia ao grupo
infantil, compreendendo a relevancia biopsicossocial deste grupo e estimulando o
desenvolvimento de novos modelos de abordagem frente a situacdes diversas.

Objetivos especificos
« Conhecer os fundamentos teodricos para o diagnostico da situacao de salde na area
infantil;
« Identificar as necessidades nutricionais de lactantes, lactentes, criancas e
adolescentes;
« Orientar e calcular dietas adequadas a este grupo, de acordo com as caracteristicas
biopsicossociais;
 Analisar e orientar o esquema alimentar adequado para cada categoria do grupo
materno infantil;
« Identificar os fatores de risco que interferem na saide da nutriz e do RN, em
especial;
» Conhecer os fundamentos relativos a importancia do aleitamento materno e saber
atuar mediante situacdes adversas durante a amamentacao.

Conteudo programatico
Modulo 1- Alimentacao e necessidades nutricionais de nutrizes
Modulo 2 - Anatomia da mama e Fisiologia da lactacao
Mddulo 3 - Aleitamento materno: técnicas, vantagens, causas de abandono
Modulo 4- Situacoes especiais do aleitamento materno
Mddulo 5- Composicao do leite humano; analise comparativa entre o leite humano e
o leite de vaca; formulas artificiais e outros leites utilizados
Médulo 6- Desmame
Mddulo 7- Crescimento e desenvolvimento de lactentes; fisiologia digestiva e
necessidades nutricionais de lactentes
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Modulo 8 - Alimentacao e necessidades nutricionais de pré-escolares, escolares e
adolescentes

Metodologias de ensino
« Aulas expositivas
 Estudos dirigidos
« Leitura de textos e artigos cientificos
» Apresentacao de filmes
« Discussao de casos clinicos
« Filmes
« Pesquisas bibliograficas
 Recursos: lousa, projetor de slides, data-show, revistas e livros cientificos, fitas de
video e DVD, Internet
» Material complementar via Portal Universitario

Metodologias de avaliacao
Avaliacao Processual (Peso 2): visa expressar o desempenho do discente em acoes
especificas para avaliar sua aprendizagem, assim como a evolucao no decorrer do
semestre. Para sua aplicabilidade, havera 2 formas de avaliacao:
1- Avaliacao tedrica: consiste num instrumento individual, presencial (em sala de
aula), escrito, sem consulta, com poucas questdes objetivas, baseadas no contetdo
ministrado até a presente data. Tal avaliacao representara um valor de zero a 10
pontos e com peso 2. Para auxiliar no preparo do aluno serao disponibilizados
exercicios via portal universitario. Posteriormente a sua aplicacao, sera corrigida e
feita a devolutiva com os respectivos comentarios, com o intuito de desenvolver
habilidades e competéncias imprescindiveis ao profissional de nutricao infantil. Sera
solicitada a assinatura do aluno apos a devolutiva, dando ciéncia na planilha da
avaliacao processual. Esta avaliacao devera ocorrer por volta da 8a a 9a semana de
aula (agendada no inicio do semestre pelo professor). Obs: o aluno que nao
comparecer no dia da avaliacao teodrica nao tera outra oportunidade de fazer esta
avaliacao posteriormente. No entanto, mediante apresentacao de atestado médico e
respectivo laudo, ficara a critério do professor, exclusivamente, avaliar cada caso e
aplicar um outro tipo de avaliacdo, que correspondera a apenas 50% da nota da
avaliacao original, ou seja, representara de zero a 5,0 pontos, com peso 2.

2- Trabalho interdisciplinar (anexo 1): este trabalho aborda o estudo de diferentes
patologias e a interdisciplinaridade envolvera as seguintes disciplinas: Dietoterapia,
Nutricao e Desenvolvimento Humano 2 e Educacao Nutricional 1. Representa uma
pesquisa de revisao literaria para ser apresentada na forma de poster destinada a
comunidade cientifica, além de um folder para a populacao leiga. Os temas sao
comuns as trés disciplinas (informados pelo roteiro). Os professores (Dietoterapia e
Nutricao e Desenvolvimento Humano 2) indicarao alguns artigos via portal
universitario para orientar o tema. O trabalho sera desenvolvido em grupos
homogéneos (conforme o tamanho da classe). Os critérios de avaliacao e o roteiro
para a elaboracao do trabalho constarao no portal e serao esclarecidos pelos
docentes na primeira semana de aula, bem como a divulgacao da data para a
apresentacao do resumo e para a apresentacao oral do poster e folder do trabalho.
Para a execucao do trabalho o aluno devera, mediante a leitura do roteiro e
previamente a apresentacao do trabalho final do interdisciplinar, entregar ao

138




CENTRO UNIVERSITARIO
.

$ SAOCAMILO
b4

docente, via impressa e eletronica (portal), um resumo nos moldes da Jornada
Cientifica do Centro Universitario Sao Camilo, contemplando: titulo, autores e
professores orientadores, introducao, objetivo, metodologia, desenvolvimento,
conclusao e palavras-chave (presentes no DECs). Em anexo deverao constar todas as
referéncias literarias consultadas para a elaboracao do trabalho (conforme normas do
TCC da Instituicao). O conteldo e abordagem destes itens serao avaliados
prontamente pelo professor responsavel (definido no roteiro entregue aos alunos).
Este resumo tera um valor de zero a 3 pontos. Apds a avaliacao deste resumo (em
sala de aula), com as devidas sugestoes fornecidas pelo docente, os alunos deverao
dar ciéncia, por meio de sua assinatura. Tal material devera ser entregue em torno
da 10a a 11a semana de aula. A apresentacao oral dos trabalhos na forma de poster e
folder devera ocorrer em torno da 13a a 15a semana de aula, quando estarao
reunidos os professores envolvidos no interdisciplinar (os agendamentos serao
realizados no inicio do semestre).

O valor adotado para esta apresentacao sera de zero a 7 pontos, nota esta consensual
entre os professores e o grupo de alunos envolvidos. Esta sera somada a nota do
resumo, totalizando 10 pontos. Obs: a ausencia do aluno no dia da apresentacao
representara a perda de 3,0 pontos, que nao serao acrescidos sob nenhuma
justificativa.

Avaliacao processual final - sera obtida por meio do seguinte calculo:
Avaliacao teorica x 2 e + a nota do interdisciplinar. O resultado deve ser dividido por
3 e arredondado conforme as normas da Instituicao.

Avaliacoes Final e Substitutiva (peso 3): representam documento escrito realizado
individualmente, presencial, individual, sem consulta, com o intuito de avaliar a
aprendizagem dos contetdos ministrados apds a avaliacao teorica. Estes instrumentos
serao elaborados por meio de questoes objetivas e dissertativas, proporcionando ao
professor a avaliacao da aprendizagem e preparo do aluno para a pratica pediatrica.
O conteldo abordado representa aquele ministrado apos a avaliacdo teorica até o
final do semestre, incluindo os temas do interdisciplinar que sao orientados pela
professora de NDH2. Estas avaliacOes valerao de 0 a 10 pontos com peso 3.

Para auxiliar no preparo do aluno serao disponibilizados exercicios via portal
universitario.

Média final do aluno no semestre: Avaliacao processual final x 2 + Avaliacao final ou
Substitutiva x 3. O resultado é dividido por 5 e arredondado conforme as normas da
Instituicao.

Obs: A nota de aprovacao na disciplina deve ser igual ou maior que 6,0, atendida a
frequéncia de 75% nas aulas.

Bibliografia basica
ACCIOLY, E., SAUDERS, C., LACERDA, E.M.A. Nutricao em Obstetricia e pediatria. Ed
Cultura médica: Rio de Janeiro, 2005, 540p.

CARVALHO, M.R.; TAMEZ, R.N. Amamentacao - Bases cientificas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan. 2005, 430p.

CHEMIM, SMS da S, MURA, JDP. Tratado de Alimentacao, Nutricao e Dietoterapia.
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Roca: Sao Paulo. 2007.

EUCLYDES, M.P. Nutricao do lactente. Base cientifica para uma alimentacao
saudavel. Varela: Sao Paulo. 2005, 551p.

NOBREGA, F.J. Distarbios da Nutricdo - Na infancia e na adolescéncia. Interbook: Sao
Paulo. 2007, 602p.

Bibliografia complementar )
FEFERBAUM, R., FALCAO, M.C. NUTRICAO DO RECEM NASCIDO. ATHENEU: SAO PAULO.
2005, 602P.

LOPEZ, F.A.; BRASIL, A.L.D. NUTRICAO E DIETETICA EM CLINICA PEDIATRICA.
ATHENEU: SAO PAULO. 2004, 368P..

ROSSI, L.; CARUSO,L.; GALANTE, A.P. Avaliacao nutricional. Novas perspectivas.
Roca: Sao Paulo. 2009, 422p.

Extensao
ANEXO 1
TRABALHO INTERDISCIPLINAR
DISCIPLINAS ENVOLVIDAS
Dietoterapia, Nutricao e Desenvolvimento Humano 2 e Educacao em Nutricao 1

DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO

» Objetivo do interdisciplinar: alertar os alunos para a necessidade de integracao dos
conhecimentos pertinentes as disciplinas envolvidas, tornando-o apto a atuar de
forma complexa e nao segmentada em uma consulta nutricional.

« Os grupos deverao ser formados de forma homogénea (niUmero semelhante de
componentes).

« O grupo devera desenvolver um trabalho de revisao literaria para a comunidade
cientifica e um trabalho informativo para a populacao alvo.

« A definicao do tema a ser abordado pelo grupo ocorrera por meio de sorteio entre
0S grupos na primeira semana de aula.

« O trabalho devera ser apresentado em forma de poster e de folder, em 15 minutos.

» Na data agendada (o que ocorrera na primeira semana de aula), os trabalhos serdao
apresentados em sala e avaliados pelos docentes responsaveis, atribuindo-se uma
nota consensual final conforme critérios especificados pelos mesmos.

» No dia serao sorteados os componentes do grupo que farao a apresentacao para a
classe, em nimero de 2, um para o poster e um para o folder. Todo o grupo devera
estar presente no dia da apresentacao, pois o aluno que faltar neste dia ficara sem a
nota da apresentacao oral (3,0 pontos). Os integrantes que nao forem sorteados
deverao estar preparados para possiveis questionamentos dos professores envolvidos,
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caso haja necessidade.

» No dia da apresentacao do interdisciplinar o grupo devera entregar aos docentes
copias do poster (3 copias) e do folder, (4 copias), além da auto-avaliacdo do grupo e
do resumo corrigido (este também pelo portal).

» No dia da apresentacao, é importante que o grupo leve todos os artigos utilizados
no trabalho, caso haja necessidade de consulta pelos professores.

« A estrutura da apresentacao devera ser desenvolvida considerando os itens
detalhadamente especificados no roteiro, que deve ser lido e esclarecido pelos
professores na primeira semana de aula, para entao ser adquirido pelos alunos no
portal.

CRITERIOS DE AVALIACAO

1. Nota: de zero a 10, consensual, que sera considerada na avaliacao processual para
todas as disciplinas envolvidas. Cada disciplina determinara um peso para o trabalho
interdisciplinar, considerando sua relevancia na avaliacao processual.

2. Critérios a serem considerados na avaliacao:

- Apresentacao do resumo: valor de 3,0 pontos (2,0 pontos referentes a avaliacao da
professora de conteudo - titulo, introducao, desenvolvimento, conclusao e palavras-
chave, e 1,0 ponto referente a professora de Educacao - autores, objetivo,
metodologia e referencias)

- Apresentacao do trabalho valor 3,0: tempo / objetividade; linguagem (técnica);
postura e conhecimento do grupo

- Poster valor 3,0: apresentacao geral, conteldo técnico-cientifico, linguagem,
conclusao, sugestao

- Folder valor 1,0: tempo, objetividade, conteldo, linguagem, visual

Obs: o roteiro do interdisciplinar sera entregue e lido em sala de aula.

Cronograma de atividades semanais
1% semana-
» Apresentacao, agendamento de trabalhos, orientacao do IC, formacao de grupos,
comentarios sobre a bibliografia (plano, cronograma e roteiro do trabalho via portal
universitario)

2?2 semana-
» Alimentacao e recomendacdes nutricionais na lactacao
» Material complementar via portal universitario

3% e 4 semanas-

» Anatomia da mama e Fisiologia da Lactacao

» AM: técnicas, preparo de seios, contracepcao, causas de abandono

« Discussao de textos

« Sugestoes de artigos cientificos para elaboracao do trabalho e exercicios via portal
universitario
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5% semana -
o Dificuldades durante o AM
» Situacoes especiais do AM

6% e 7 semanas -

» Composicao do Leite Humano

» Comparacao do leite Humano com leite de Vaca

Estudo de outros leites e formulas artificiais

« Atividade em sala de aula (enviada via portal universitario)

8% semana

« Discussao sobre composicao do leite humano

« Filme sobre repercussoes do uso do leite de vaca
« Exercicios via portal universitario

92 e 10° semanas -

« Avaliacao processual: teorica

« Aleitamento artificial

« Devolutiva da avaliacao teorica

112 semana-

« Avaliacao processual: analise do resumo do trabalho interdisciplinar (entrega
impressa e pelo portal)

Desmame

Orientacao do interdiciplinar

122 semana -
 Avaliacao processual: apresentacao do interdisciplinar
(entrega do resumo corrigido via impressa e pelo portal)

13% semana -

« Discussao e exercicio em sala

Crescimento e desenvolvimento de lactentes
Reflexos

14° semana -
» Fisiologia digestiva de lactentes

152 semana -
o Necessidades nutricionais de lactentes
Calculo de mamadas

16® semana -
« Avaliacao final

172 semana -
o Devolutiva
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182 semana -
« Avaliacao substitutiva

Obs: 1) As provas podem ter as datas alteradas em funcao de necessidade de troca,
agendado com o representante de classe.

2) Os assuntos do interdisciplinar orientados pela professora desta disciplina fazem
parte do conteldo a ser estudado para a avaliacao final.

3) Eventualmente podera haver pequena alteracdo no cronograma em funcao de
feriados.

4) Para que o aluno tenha bom aprendizado e desempenho ao longo do semestre é
necessario que consulte e participe regularmente das atividades enviadas via portal,
assim como dos artigos sugeridos pelo professor e que também estarao disponiveis no
portal.
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Curso:NUTRICAO Ano: 2010/2
Disciplina: NUTRICAO ESPORTIVA
Carga horaria semanal: 2 Carga horaria total: 40

Corpo docente: LUCIANA ROSSI MARQUES (SP-195369)

Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN
(SP-195405), MARIA INES R CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA
SILVA (SP-198813)

Ementa
A disciplina de Nutricao Esportiva aborda a fisiologia da nutricao aplicada a atividade
fisica e esporte. Para tanto as necessidades nutricionais especificas de individuos
fisicamente ativos sao discutidas e avaliadas com objetivo de atendimento
direcionado a promocao da salde e do rendimento. A disciplina se relaciona com as
basicas como Bioquimica, Fisiologia Aplicada, Anatomia, Nutricado Humana | e Il,
Dietética, Nutricao e Desenvolvimento Humano, Dietética e Avaliacao Nutricional | e
Il, entre outras. Serve como disciplina preparatoria para estagio supervisionado em

Instituicoes Diferenciadas.

Objetivos gerais
Fornecer ao aluno conteldo tedrico e treinamento na utilizacao das técnicas
antropométricas e nutricionais para percepcao critica voltada ao atendimento e
acompanhamento nutricional de praticantes e atletas de diversas modalidades

esportivas, seja em academias, agremiacoes esportivas, clubes, empresas, etc.

Objetivos especificos
« Identificar a atuacao profissional do nutricionista na area de atividade fisica e
esporte, assim como as oportunidades de atuacao no mercado de trabalho.
« Abordar conceitos relacionados a Area de Bioquimica e Fisiologia da Nutricio
aplicada a atividade fisica.
» Capacitar o aluno a visualizar a avaliacao e atendimento nutricional dentro de
parametros corretos destinados a populacao alvo.
» Promover conhecimento e reflexao sobre temas atuais e emergenciais ligados a
nutricao e a ética no atendimento nutricional, como aqueles referentes a

suplementacao e uso de substancias ilicitas.

Conteudo programatico
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Area de atuacéo do profissional de Nutricao em Esporte: definicées, perfil do
profissional no Brasil, locais especificos de atuacao, atividades privativas
desenvolvidas pelo profissional, atualidades sobre o mercado de trabalho e
perspectivas futuras.

Importancia da Nutricao Esportiva aplicada ao atendimento e cuidado do praticante
de atividade fisica e seu impacto na promocao da salde e qualidade de vida.
Importancia do combate ao sedentarismo e principais fatores negativos atribuidos a
inatividade fisica e ma alimentacao.

Hidratacao: estados e processos referente ao estado hidrico, desidratacao, fatores
ambientais intervenientes da desidratacao aplicada a atividade fisica, métodos de
avaliacao da desidratacao e recomendacées de reidratacao aplicadas. Correta
prescricao de repositores hidroeletroliticos como estratégia suplementar para
atletas.

Antropometria: conceitos, métodos de avaliacao, equacdes preditivas para atletas e
aplicacoes praticas dos conhecimentos da composicao corporal na avaliacao
nutricional.

Calculo das necessidades energéticas totais: métodos disponiveis e padrao ouro,
equacoes preditivas para obtencao do metabolismo basal, calculo do gasto
energético total em atividades fisicas por MET.

Metabolismo energético aplicado ao esporte: atividades anaerobicas e aerdbicas.
Diretrizes aplicadas ao consumo de macronutrientes energéticos para atletas de
resisténcia e forca: carboidratos, proteinas e lipidios.

Classificacao e definicao de suplementos para atletas: normatizacao da ANVISA com
finalidade de prescricao nutricional.

Suplementacao nutricional aplicada a atletas: metabolismo, definicao, conceito e
mecanismo de acdo, ética da prescricao, aplicacoes, produtos disponiveis e usos em
diferentes situacdes visando rendimento. Definicao e diferenciacao entre

suplementos ergogénicos e ergoliticos

Metodologias de ensino
« Aulas expositivas
» DiscussGes em grupo

« Aplicacao e discussao de estudos de caso
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« Leitura e discussao de artigos cientificos

» Pesquisa em base de dados da internert.

Metodologias de avaliacao
Exercicios:

Serao aplicados exercicios escritos referentes ao contetdo exigido no semestre:

Instrumentos Complementares:

« Exercicio escrito: serao aplicados 2 exercicios escritos, previamente agendados,
sem consulta e individuais. Cada exercicio escrito valera 5,0 pontos, configurando
total de 10 pontos de avaliacao complementar.

« O exercicio escrito nao sera reposto, ficando o aluno com nota zero de avaliacao
complementar por falta em cada atividade.

 Cada exercicio sera aplicado ao final do contelido programatico bimestral.

Prova Final
« Abordara todo o contetdo programatico dado no semestre
« Consistira em prova escrita, individual, sem consulta.

« Sera previamente agendada

Prova Substitutiva

» Abordara todo o contelido programatico do semestre
« Consistira em prova escrita, individual e sem consulta
« Sera previamente agendada

« A nota sera lancada no portal.

Bibliografia basica
, M.H. Nutricao para saude e condicionamento fisico e desempenho esportivo. 1a. ed.
Sao Paulo:Manole, 2002. 550p.

TIRAPEGUI, J. Nutricdo, metabolismo e suplementacao na atividade fisica. 1a. ed.
Sao Paulo:Atheneu. 2005. 350p.
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McARDLE, W.D.; KATCH, F.l.; KATCH, V.L. Fisiologia do Exercicio: energia, nutricao e

desempenho humano. 5a ed. Rio de Janeiro:Guanabara Koogan, 2003. 1113p.

WOLINSKY,I.; HICKSON Jr, J.F. Nutricao no exercicio e esporte. 2a ed. Sao
Paulo:Roca, 2002. 560p.

MAUGHAN, R.J.; BURKE, L.M. Nutricao esportiva. 1°. ed. Sao Paulo:ArtMed,
2004.190p.

Bibliografia complementar
SILVA, S.M.C.S.; MURA, J.D.A.P. Tratado de alimentacao, nutricao e dietoterapia. 1°.
ed. Sao Paulo:Roca, 2007. 1122p.

ROSSI, L.; CARUSO, L.; GALANTE, A.P. Avaliacao Nutricional: novas perspectivas. 12,
ed. Sao Paulo:Roca, 2009; 422p.

HEYWARD, V.H.; STOLARCZYK, L.M. Avaliacao da composicao corporal aplicada.
12.ed. Barueri:Manole, 2000 243p.

Hirschbrunch, M.D.; Carvalho, J.R. Nutricdo esportiva: uma visao pratica. 22 ed. Sao
Paulo:Manole, 2008. 430p.

Extensao

Curso optativos.

Cronograma de atividades semanais
1. Apresentacao da disciplina, contetdo programatico, critérios de avaliacao e
instrumento complementar. Datas de exercicios referentes a instrumento
complementar, prova final e substitutiva.
2. Nutricao e atividade fisica o bindmio do século.
3. Hidratacao: fisiologia, definicdes, importancia e conceitos.
4. Hidratacao aplica ao esporte: recomendacdes em diversas modalidades. Métodos
de avaliacao e recomendacodes aplicadas.

5. Avaliacao antropométrica de atletas
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6. Calculo do gasto energético total e recomendacdes aplicadas ao esporte e
atividade fisica.

7. Estudos de caso.

8. Instrumento complementar: exercicio escrito individual e sem consulta.

9. Devolutiva: instrumento complementar.

10. Metabolismo Energético aplicado a atividade fisica

11. Carboidratos I: importancia, metabolismo, indice glicémico aplicado ao esporte.
12. Carboidratos Il: recomendacdes de consumo antes, durante e apos exercicio fisico
e estratégia de supercompensacao.

13. Proteinas e aminoacidos: metabolismo e recomendacoes aplicadas ao esporte.
Recomendacao de consumo de lipidios.

14. Instrumento complementar: exercicio escrito individual e sem consulta.

15. Devolutiva: instrumento complementar.

16. Suplementacao e prescricao segundo classificacao da ANVISA para suplementos
destinados a atletas.

17. Suplementacao: Ergogénicos aplicados a esportes de endurance ou longa duracao.
18. Suplementacao: Ergogénicos aplicados a esportes de poténcia ou forca

19. Prova Final

20. Prova Substitutiva
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Curso:NUTRICAO Ano: 2010
Disciplina: PLANEJ.DE UNID.DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO Carga horaria total: 60

Carga horaria semanal: 03

Corpo docente: SILVIA FATIMA BARRETO NOGUEIRA (SP-198825)

Coordenadores(as): DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN
(SP-195405), MARIA INES R CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA
SILVA (SP-198813)

Ementa
Aborda as caracteristicas das UAN e as funcdes do nutricionista na Administracao.
Estuda a posicao da UAN dentro das Instituicoes e sua relacao com demais setores.
Fundamenta-se no conhecimento do planejamento, dimensionamento de areas e
equipamentos, além de abranger estudos sobre os recursos humanos necessarios no
setor.

Objetivos gerais
«Ao final da disciplina, o aluno devera apresentar condicoes para planejamento
estrutural e proceder a analise sobre os recursos fisicos disponiveis e ou necessarios
as Unidades de Alimentacao e Nutricao,utilizando-se dos conhecimentos
administrativos, técnicos e operacionais, bem como dimensionar e avaliar os recursos
humanos necessarios.

Objetivos especificos
0 aluno devera ser capaz de:
eldentificar corretamente os diversos tipos de Unidades de Alimentacao e Nutricao,
segundo seus objetivos, classificacao, tipos de sistemas e servicos;
«Reconhecer a importancia das habilidades necessarias de um administrador quando
no gerenciamento de Unidades de Alimentacao e Nutricao;
«Desenvolver check list estrutural;
«Elaborar, analisar e avaliar lay out de UAN, considerando os fatores que interferem
no dimensionamento da area fisica e no planejamento do setoriamento;
«Determinar as areas e setores da UAN, além de especificar os equipamentos e
utensilios necessarios.
eldentificar o processo de recrutamento, selecao, admissao e treinamento de mao-
de-obra.
«Dimensionar os recursos humanos necessarios para as Unidades de Alimentacao e
Nutricao.
eldentificar e proceder a descricao de cargos e funcoes necessarios a operacao da
Unidade de Alimentacao

Conteudo programatico
Administracao de UAN, importancia no curso de graduacao e correlacao com outras

disciplinas;
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«Unidades de Alimentacao e Nutricao: areas, setores, equipamentos e suas
especificacoes;

ePlanejamento estrutural da UAN;

eLay out e fluxogramas da UAN;

«Fatores que interferem no dimensionamento das areas da UAN;
*Ergonomia;

«Distribuicao das areas, setores e respectivos equipamentos;

*Tipologia dos Restaurantes e modalidades.

*Gestao de Recursos Humanos.

Metodologias de ensino
Administracao de UAN, importancia no curso de graduacao e correlacao com outras
disciplinas;
«Unidades de Alimentacdo e Nutricao: areas, setores, equipamentos e suas
especificacoes;
ePlanejamento estrutural da UAN;
«Lay out e fluxogramas da UAN;
«Fatores que interferem no dimensionamento das areas da UAN;
eErgonomia;
«Distribuicao das areas, setores e respectivos equipamentos;
e Tipologia dos Restaurantes e modalidades.
+Gestao de Recursos Humanos.

Metodologias de avaliacao
«Prova Final: prova com questdes dissertativas e objetivas que sera sem consulta. A
pontuacao sera de 0 a 10 pontos.
Avaliacao Processual:
«Atividade 1: avaliacao parcial, com questoes dissertativas e objetivas que sera sem
consulta e tera valor maximo de 3,0.
Atividade 2: Relatorio da visita técnica realizada em grupo de no maximo 3 alunos,
as Unidades de Alimentacao e Nutricao, sendo uma unidade com a presenca de
responsavel técnico e a outra sem a presenca do profissional, com elaboracao e
aplicacao de check list estrutural. O desenvolvimento do referido check list sera
orientado e acompanhado pelo professor durante a aula, antes que os alunos
realizem as visitas. Sera solicitada a avaliacao das unidades visitadas com base na
legislacao vigente, e que o grupo elabore propostas para a solucao das nao
conformidades verificadas. Esta atividade tera a apresentacao dividida em duas
partes escrita e oral. A pontuacao para esta atividade sera de 2 pontos (1,5 para a
parte oral e 0,5 para a parte escrita).
«Atividade 3: Execucao de fluxograma de géneros alimenticios e lixo, realizado em
dupla durante a aula, tendo a pontuacao de 1 ponto.
«Atividade 4: Desenvolvimento de projeto para uma Unidade de Alimentacao e
Nutricdo, considerando-se os aspectos fisicos e materiais, tendo a seguinte
pontuacao: 4 pontos.
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AS ATIVIDADES 2 E 3, PROPOSTAS NA AVALIACAO PROCESSUAL, PERMITIRAO AVALIAR
O DESEMPENHO DO ALUNO AO LONGO DO PROCESSO, SENDO POSSIVEL O
ESCLARESCIMENTO DE DUVIDAS QUE SE APRESENTEM DURANTE O PERIODO.

Bibliografia basica
ABERC, Manual Aberc de praticas de elaboracao e servico de refeicoes para
coletividades, 2003.

Secretaria Municipal da Saude. Portaria 1210 / 06 SMS.G - , de 03/08/2006.
Regulamento Técnico de Boas Praticas.

WALKER, John R. & LUNDBERG,Donald E. O restaurante. 3%ed. Sao Paulo.Bookman,
2003.

TEIXEIRA, S.F.G. et all Administracao aplicada as unidades de alimentacao e
nutricao. Rio de Janeiro: Atheneu, 2002.

FILHO, A. R. A. S. Manual basico para planejamento e projeto de restaurantes e
cozinhas industriais Sao Paulo : ed. Varela, 1996.

Bibliografia complementar
BOULOS,M & BUNHO,R.M. Guia de leis e normas para profissionais e empresas da area
de alimentacao. Sao Paulo: Varela, 1999.

MEZOMO, I.B. Os Servicos de
Alimentacao.5? ed. Sao Paulo:
Manole,2002.

SILVA JUNIOR, E. Manual de controle higiénico sanitario em alimentos. 7% ed. Sao
Paulo: Varela, 2005.

ZANELLA, L. C. Instalacao e administracao de restaurantes. Sao Paulo : Editora
Metha, 2007.

Extensao
Visita a diferentes tipos de UANs.

«Visita a Industria e feiras de equipamentos de cozinhas industriais;

Cronograma de atividades semanais
1a
Definicao de Unidades de Alimentacao Nutricao.

151




‘. CENTRO UNIVERSITARIO

%03 SAOCAMILO

Tipos de Servicos de refeicoes coletivas, segundo aspectos economicos.

Za
Requisitos legais para o funcionamento de Unidades de alimentacao.
Pesquisa ao Portal Académico sobre modelos de check list estrutural.

3a
Requisitos legais para o funcionamento de Unidades de alimentacao.
Orientacoes para a elaboracao de check list estrutural.

42

Planejamento de UAN - setores e composicao.

Setor de aprovisionamento - recebimento, armazenamento a temperatura ambiente
e temperatura controlada.

Ficha técnica de equipamentos’]

Pesquisa ao Portal académico sobre as legislaces estaduais e municipais vigentes
para realizacao das visitas técnicas e para arquivo pessoal.

56

Setor de aprovisionamento - recebimento, armazenamento a temperatura ambiente
e temperatura controlada.

Ficha técnica de equipamentos’’

6a

Setor para preparacoes prévias

Ficha técnica de equipamentos'!

Verificacdo dos check list elaborados para as visitas técnicas.

7a

Setor para preparacoes especiais
Setor para producao e coccao.
Ficha técnica de equipamentos

8a
Apresentacao das visitas técnicas realizadas e entrega dos relatorios.

9a
Apresentacao das visitas técnicas realizadas e entrega dos relatorios.

102

Devolucao dos relatoérios de visitas técnicas
Orientacoes para a elaboracao do projeto de uma Unidade de Alimentacao e Nutricao
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Sistemas de distribuicao e de atendimento
Setor de distribuicao

122
Setor de higienizacao e refeitorios

132
. Fluxograma : definicdes e exercicios

142
Devolucao do exercicio de fluxograma
Lactario e sondas

152
Tipologia de restaurantes
Ergonomia

16°
Recursos humanos - recrutamento, selecao, admissao e treinamento de pessoal

178
Dimensionamento de recursos humanos e calculo de indicadores
Analise e descricao de cargos e avaliacao de desempenho

182
Avaliacao Final

192
Devolucao da avaliacao final

202
Prova substitutiva
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Curso: NUTRICAO Ano: 2011/1
Disciplina: AVALIACAO
NUTRICIONAL Il Carga horaria total: 40

Carga horaria semanal: 02

Corpo docente: ROSELI DE MOURA ESPINDOLA (SP-112153)

Coordenadores: DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN
(SP-195405), MARIA INES R CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA
DA SILVA (SP-198813)

Ementa

A disciplina aborda os fundamentos basicos da avaliacao nutricional por meio dos
métodos direto e indireto de avaliacdao nutricional, destacando-se a antropometria.
Considera os critérios de classificacao do estado nutricional pertinente a diferentes
grupos etarios (criancas e adolescentes), possibilitando a aplicacdo de técnicas e a
interpretacao da avaliacao do estado nutricional individual e populacional.

Objetivos gerais

Formar nos alunos conhecimentos de avaliacao nutricional de individuos e populacoes
sadias e enfermas, capacitando-os a analise dos métodos e técnicas que conduzam ao
diagndstico e interpretacao corretas do estado nutricional de individuos e populacoes
e a discussao de medidas de intervencao pertinentes.

Objetivos especificos

- Conceituar avaliacao nutricional, seus métodos e técnicas usados no exame
antropométrico.

- Usar instrumentos, indices, indicadores, padroes de referéncia e critérios de
avaliacao nutricional com analise critica das vantagens e desvantagens da
metodologia.

- Interpretar as curvas de crescimento utilizadas na avaliacao nutricional de criancas
e adolescentes.

Conteldo programatico

TEORICO:

- Avaliacao do estado nutricional: conceito, importancia e utilizacao;

- Avaliacao direta do estado nutricional - antropometria: medidas antropométricas,
indices, indicadores, padrao de referéncia antropométricos e critérios de
classificacao do estado nutricional de criancas e adolescentes.

PRATICO:

- Padronizacao de dados antropométricos: estatura, dobras cutaneas (tricipital e
subescapular) e perimetros abdominal, braquial e da cintura - laboratorio de nutricao
e de enfermagem;

- Trabalho de campo: perfil antropométrico de criancas e adolescentes.

ANEXO
Orientacoes para o desenvolvimento dos trabalhos da Avaliacao Processual
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Para a realizacao dos dois primeiros trabalhos os alunos serao preparados e
orientados por meio de aulas praticas e monitoria da disciplina no laboratorio, sendo
estas aulas/monitoria de reconhecimento dos equipamentos, aprendizagem sobre a
técnica de mensuracao de varias medidas, tais como: peso, comprimento, estatura,
perimetros cefalico, abdominal, braquial e da cintura e dobras cutaneas tricipital e
subescapular e padronizacao das medidas, exceto: peso, comprimento e perimetro
cefalico.

Obs: As aulas praticas no laboratério serdo realizadas em grupo e os alunos deverao
comparecer com o cabelo preso (amarrado), de avental, ténis e calca comprida e
com o seguinte material/equipamento (por grupo): fita métrica inelastica
milimetrada corrente® ou fiber glass® (02 unidades), fita adesiva, esquadro escolar,
fita métrica inelastica flexivel milimetrada auto-retratil (opcional) e adipémetro. Os
alunos devem providenciar copias das fichas individuais e da ficha do grupo, ambas
disponibilizadas no portal académico.

10.) Preenchimento das fichas individuais referente a aula pratica em grupo de
padronizacao de dados antropométricos:

Serao disponibilizados o conjunto de seis quadros que deverao ser preenchidos
individualmente (valor de zero a 0,4 pontos para os dados das dobras e valor de zero
a 0,3 pontos para as demais medidas) e a analise dos dados em relacao a precisao e
exatidao do grupo em relacao as medidas realizadas.

Totalizando até 2,0 pontos.

OBS: Os grupos para as aulas praticas de padronizacao dos dados antropométricos
devem conter de 4 a 5 alunos.

As fichas devidamente preenchidas a caneta deverao ser entregues em data
previamente agendada para a atribuicao da nota.

20.) Avaliacao pratica de antropometria em dupla:

Orientacoes: Comparecer ao laboratoério de avental, calca comprida, ténis e cabelo
preso (amarrado) com adipometro, esquadro escolar e fita métrica.

Cada aluno realizara a medida de um dado antropométrico (o professor ira escolher
no momento da avaliacao: peso do aluno, peso do boneco, estatura do aluno,
comprimento do boneco, perimetro cefalico do boneco, circunferéncia do braco,
circunferéncia da cintura, perimetro abdominal, dobras cutaneas tricipital ou
subescapular).

Tempo maximo para realizacao de cada medida 2 minutos.

Critérios de pontuacao:

- tempo: valor de zero a 0,25 pontos;

- técnica correta da medida: valor de zero a 2,75 pontos;

Totalizando até 3,0 pontos.

OBS: Avaliacao sera realizada em dupla; nota individual.

TRABALHO DE CAMPO: AVALIACAO NUTRICIONAL DE CRIANCAS E ADOLESCENTES DE 2
A 19 ANOS DE IDADE

Orientacoes gerais:

1) A turma devera ser distribuida em seis grupos (no maximo), cada grupo ira
desenvolver o trabalho com uma populacao, a saber:

Grupo 1: criancas de 2 anos a 4 anos completos de idade de instituicao publica e/ou
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Grupo 2: criancas de 5 anos a 7 anos completos de idade de instituicao publica e/ou
privada;

Grupo 3: criancas entre 8 anos e 9 anos completos de idade instituicao publica e/ou
privada;

Grupo 4: adolescentes de 10 a 12 anos completos de idade de instituicao publica
e/ou privada;

Grupo 5: adolescentes de 13 a 15 anos completos de idade de instituicao publica
e/ou privada;

Grupo 6: adolescentes de 16 a 18 anos de idade de instituicao publica e/ou privada.

2) Procurar uma instituicao pUblica ou privada para a realizacao do trabalho; fazer
contato prévio esclarecendo sobre o trabalho, como sugestao, o grupo pode elaborar
uma carta de apresentacao e solicitar uma carta oficial na secretaria da Instituicao;
3) Providenciar os materiais/equipamentos necessarios para a coleta de dados:
balanca, fita métrica inelastica corrente® ou Fiber Glass®, esquadro escolar, fita
adesiva, adipometro e fita métrica inelastica flexivel e auto-retratil; xerox das fichas
para coleta dos dados (disponibilizada no portal académico);

4) Coletar os seguintes dados para a avaliacao antropométrica: nome, sexo, data de
nascimento, peso e estatura, e para os adolescentes acrescentar os dados
antropométricos das dobras cutaneas tricipital e subescapular e perimetros
abdominal, braquial e da cintura (amostra de no minimo 20 criancas e/ou
adolescentes).

ELABORACAO DO TRABALHO EM DUAS EPAPAS:

1a. Etapa: Entrega do diagnostico nutricional.

Orientacoées:

- Apresentar planilha com todos os dados coletados e com o diagnostico nutricional
final;

- Apresentar as tabelas de prevaléncia dos desvios nutricionais encontrados,
respondendo se o problema nutricional encontrado é ou nao considerado de
importancia em Salde Publica e a justificativa para essa afirmacao;

- Entregar uma copia da planilha com as tabelas analisadas.

Valor de 0,0 a 5,0 pontos.

2a. Etapa: Apresentacao final do trabalho de campo no formato de um artigo
cientifico.

Orientacoes:

- Elaborar um artigo cientifico baseado no trabalho de campo desenvolvido durante o
semestre, na seguinte formatacao: Titulo, nome dos autores e orientadores,
instituicao vinculada, introducao com justificativa, objetivos: geral e especificos
(minimo dois), materiais e métodos (caracterizacao da populacao estudada, dados
coletados, instrumentos, procedimentos e analise dos dados), resultados (perfil
antropométrico-desvios nutricionais-; perfil socio-econdmico e alimentar-opcionais),
discussao: utilizar no minimo trés artigos cientificos sobre avaliacdo nutricional de
criancas e/ou adolescentes a partir de 2008; discutir sobre os problemas e programas
de Saude Publica referente a populacao estudada; conclusao e referéncias
bibliograficas;

- Apresentacao oral com sorteio de duas pessoas; tempo: 15 a 20 minutos;
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- Entregar uma copia da apresentacao oral e uma copia dos artigos cientificos
utilizados na discussao do trabalho.
Valor de 0,0 a 10,0 pontos.

OBS: Seguir as normas da ABNT, manual disponivel no site da Instituicao no link
Biblioteca.

Metodologias de ensino

- Aulas expositivas.

- Aulas praticas - padronizacao de dados antropométricos.

- Aplicacao e discussao de exercicios. Serao disponibilizados no portal académico, os
exercicios referentes a avaliacao nutricional de criancas e adolescentes, sendo que a
correcao dos mesmos sera em sala de aula, bem como a discussao.

- Discussao de textos com leitura prévia. Os artigos cientificos discutidos em sala de
aula serao disponibilizados no portal académico.

- Elaboracao de trabalho de campo para avaliacao do estado nutricional de criancas e
adolescentes.

Metodologias de avaliacao

AVALIACAO PROCESSUAL:

A avaliacao processual dar-se-a por meio de trés trabalhos:

1) Preenchimento das fichas individuais sobre a aula pratica em grupo de
padronizacao de dados antropométricos: estatura, dobras cutaneas tricipital e
subescapular e perimetros da cintura, abdominal e braquial. Valor de 0,0 a 2,0
pontos (nota individual). As fichas utilizadas na aula pratica de padronizacao de
dados antropométricos serao disponibilizadas via portal académico.

2) Avaliacao pratica de antropometria em dupla, realizacao das medidas de peso,
comprimento, estatura, perimetros cefalico, abdominal e braquial, dobras cutaneas
tricipital e subescapular. Valor de 0,0 a 3,0 pontos (nota individual).

3) Trabalho em grupo multidisciplinar: Avaliacao Nutricional Il e Educacao em
Nutricao Il. Assunto: Avaliacao Nutricional de criancas e adolescentes de 2 a 19 anos
completos de idade em instituicoes publicas e/ou privadas.

Este trabalho sera desenvolvido em duas etapas:

Primeira etapa: entrega do diagnostico nutricional (planilha e tabelas de
prevaléncia). OBS: a mascara da planilha sera disponibilizada via portal académico.
Valor de 0,0 a 5,0 pontos.

Segunda etapa: apresentacao oral do trabalho final no formato de um artigo
cientifico. O grupo devera entregar uma copia da apresentacao oral. Valor de 0,0 a
10,0 pontos.

As orientacdes para o desenvolvimento dos trabalhos da avaliacao processual
encontram-se anexo ao plano de disciplina.

NOTA DA AVALIACAO PROCESSUAL FINAL: Soma de todos os trabalhos totalizando até
20,0 (vinte) pontos divididos por 2.

AVALIACAO FINAL e SUBSTITUTIVA: sera semestral, individual, presencial, sem
consulta, com questoes dissertativas e tipo teste, contemplando todo conteldo
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programatico. Valor de 0,0 a 10,0 pontos, cada com peso 3.

MEDIA FINAL: A nota final sera obtida mediante média ponderada entre a avaliacao
final (peso 3) e a avaliacao processual final (peso 2).

Ex: (AFx3) + (APx2) / 5.

Bibliografia basica

BRASIL. Ministério da Salde. Vigilancia alimentar e nutricional: Orientacdes basicas
para a coleta, processamento, analise de dados e informacdes em servicos de salde.
Brasilia: Ministério da Saude; 2004.

ROSSI, L., CARUSO, L., GALANTE, A. P. Avaliacao Nutricional: novas perspectivas. Sao
Paulo: Roca/Centro Universitario Sao Camilo, 2009.

VITOLO, M. R. Nutricao: da gestacao ao envelhecimento. 1 ed. Rio de Janeiro: Rubio,
20009.

Bibliografia complementar

FRISANCHO, A. R. anthropometric standards for the assessment of growth and
nutritional status. United States: University of Michigan, 2004.

GIBSON, R. S. Principles of nutritional assessment. 2 ed. New York: Oxford University
Press, 2005.

NORTON, K., OLDS, T. Antropométrica. Porto Alegre: Artmed, 2005.

WORLD HEALTH ORGANIZATION. WHO Child growth standards: length/height-for-age,
weight-for-age, weight-for-length, weight-for-height and body mass index-for-age:
methods and development. Geneva: World Health Organization, 2006.

Extensao

Trabalho de campo sobre avaliacao nutricional de criancas e/ou adolescentes em
creches e/ou escolas/instituicdes publicas e privadas.

Atividade prevista nesse semestre sera a participacao no Adh 2011 no X Congresso
Nacional de Nutricao e Tecnologia (CONNUT).

Cronograma de atividades semanais

1a Semana:

Apresentacao do professor e da disciplina: ementa, objetivos, conteido, metodologia
de avaliacao, bibliografia a ser consultada e cronograma de atividades;

2a Semana:

Tedrica e pratica de Antropometria - dados antropométricos: peso, comprimento e
estatura.

Conceito, importancia, procedimentos; analise individual e populacional.
Reconhecimento dos equipamentos.

3a Semana:

Tedrica e pratica de Antropometria - dados antropométricos:
circunferéncias/perimetros e dobras cutaneas.

Conceito, importancia, procedimentos; analise individual e populacional.
Reconhecimento dos equipamentos.

4a. Semana:
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Antropometria - aula pratica sobre padronizacao de dados antropométricos (Estatura
e PAbd); Preenchimento das fichas individuais da aula pratica (AP).

5a. Semana:
Antropometria - aula pratica sobre padronizacao de dados antropométricos (PB, DCT
e DCSE); Preenchimento das fichas individuais da aula pratica (AP).

6a Semana:
Avaliacado pratica em dupla de antropometria (AP).

7a Semana:

Avaliacdo Nutricional em criancas: indices e indicadores antropométricos;
Curvas de crescimento; analise individual.

Exercicios.

8a Semana:
Correcao dos exercicios.

9a Semana:

Avaliacao Nutricional em criancas: padrao de referéncia; distribuicao normal: calculo
do escore-z; prevaléncia.

Analise populacional. Exercicios.

10a Semana:
Correcao dos exercicios.
Devolutiva da Avaliacao Processual Parcial.

11a Semana:
Avaliacao Nutricional em adolescentes: indices e indicadores antropométricos;
Curvas de crescimento; analise individual. Exercicios.

12a Semana:
Correcao dos exercicios.

13a Semana:
Avaliacao Nutricional em adolescentes: padrao de referéncia; escore-z e prevaléncia.
Analise Populacional. Exercicios.

14a Semana:
Correcao dos exercicios.

15% Semana:

Entrega, correcao e devolutiva do diagnostico nutricional do trabalho de campo em
grupo sobre avaliacao nutricional em criancas e /ou adolescentes (AP). Todos os
grupos.

16 Semana:
Apresentacao oral do trabalho de campo no formato de artigo cientifico (AP).
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17a Semana:
Apresentacao oral do trabalho de campo no formato de artigo cientifico (AP).

18a Semana:
AVALIACAO FINAL.

19a Semana:
Devolutiva e correcao da avaliacao final; devolutiva da avaliacao processual final.

20a Semqna:
AVALIACAO SUBSTITUTIVA.

As datas das avaliacoes no plano de disciplina estdo sujeitas as alteracoes, conforme
agendado com representante de classe e oficializadas pela Instituicao.
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DISCIPLINA: BIOETICA
PERIODO: 2011/1

CARGA HORARIA: 40 HORAS
Ementa

A disciplina, de caracteristica interdisciplinar e pluralista, faz parte do conjunto de
conhecimentos necessarios a analise, interpretacao e compreensao dos principios
ético-morais relacionados a dignidade humana, ao exercicio profissional e a
qualidade de vida. Favorece a construcao da cidadania, da responsabilidade e do
respeito a natureza e as diversidades.

Objetivos gerais

Propiciar a reflexao bioética na contemporaneidade, a partir da fundamentacao
tedrico-pratica sobre temas relativos as questoes do nascer, do viver e do morrer,
contribuindo para a formacao ética do aluno, visando posturas profissionais
adequadas a realidade e a melhor compreensao do ser humano.

Objetivos especificos

« Proporcionar ao aluno subsidios para uma analise ética da realidade

« Oferecer ao aluno oportunidade de conhecer a Bioética em seus principios
fundamentais como base para a reflexao profissional

» Promover a reflexao dos principios éticos que envolvem a pesquisa e proporcionar o
conhecimento das normas que regulamentam pesquisas em seres Vvivos,
particularmente a Resolucao CNS 196/96

Conteudo programatico

Senso comum e conhecimento, ética e moral
Génese, desenvolvimento e abrangéncia da Bioética.
Fundamentos da Bioética

Principios da bioética.

Bioética e o inicio da vida.

Bioética e o fim da vida.

Bioética, cidadania e meio ambiente

Bioética e pesquisa, Resolucao 196/96.

Metodologias de ensino
A sistematica de trabalho se dara através de material didatico disponibilizado no
portal académico, leitura de textos indicados, exercicios, pesquisa bibliografica,

estudo de casos, forum de discussao.
A metodologia adotada sera o formato semi-presencial.
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Metodologias de avaliacao

Avaliacao Processual:

Mddulo 1 - participacao no Forum de debates - valor 1,0
Modulo 2 - exercicio - valor 1,0

Médulo 3 - participacdo no Férum de debates - valor 1,0
Modulo 4 - exercicio - valor 2,0

Médulo 5 - trabalho (texto) - valor 1,0

Modulo 6 - exercicio - valor 1,5

Médulo 7 - participacdo no Férum de debates - valor 1,0
Modulo 8 - exercicio - valor 1,5

TOTAL - 10,0

Avaliacao Final:
Prova objetiva, presencial, individual, com consulta

Avaliacao Substitutiva
Prova objetiva, presencial, individual, com consulta

A nota final é a média ponderada composta pela nota da avaliacao final (peso 3) e a
soma das notas das atividades previstas em cada mddulo que compde a avaliacao
processual (peso 2).

CONTROLE DE FREQUENCIA
Forma do controle de freqiiéncia:

A disciplina de Bioética em EAD segue o regimento académico de controle de
freqliéncia, devendo o aluno ter 75% de freqiiéncia na disciplina para ser aprovado.
Ao final dos 8 mddulos, deve completar as 40 horas/aula que integralizam a carga
horaria.

O controle de freqiiéncia sera feito mediante a seguinte regra:

- Aula inaugural - 04 presencas - serao atribuidas ao aluno pelo acesso e download do
material de aula inaugural no Portal Académico (Aula 0)

- MODULOS

4 presencas por modulo atribuidas pela entrega da atividade do modulo dentro do
prazo estabelecido no mapa da disciplina.

- Avaliacao Final presencial - 02 presencas - atribuidas mediante assinatura

da lista de presenca.

- Avaliacao substitutiva presencial - 02 presencas - presenca coletiva -

devem comparecer apenas os alunos que forem fazer a prova substitutiva.

0 aluno pode ter, no maximo, 10 faltas na disciplina (correspondendo a 25% da carga
horaria). Caso ultrapasse esse nimero, estara reprovado por falta.

Bibliografia basica
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ANJOS, M. F. dos e SIQUEIRA, J. E. (orgs). Bioética no Brasil. Sao Paulo:
Idéias e Letras, 2007.

PESSINI, L. e BARCHIFONTAINE, C de P. Problemas atuais de bioética.
Sao Paulo: Loyola, 2007.

RUIZ, C.R; TITTANEGRO, G.R. ET all. Bioética: uma diversidade tematica.
Sao Paulo: Difusao Editora, 2007.

Obs - além dos livros de leitura indicada serao disponibilizados, no portal, aulas
preparadas pelos professores tutores, artigos cientificos, material da midia, videos
etc.

Bibliografia complementar

BARCHIFONTAINE, C. P.; ZOBOLI, E.L.C.P. Bioética, vulnerabilidade e
salde. Sao Paulo: Idéias & Letras, Centro Universitario Sao Camilo, 2007

BARCHIFONTAINE, CP. Bioética e inicio de vida: alguns desafios.
Aparecida: Idéias e Letras. Sao Paulo, 2004.

CHAUI, M. Convite a Filosofia. Sao Paulo: Atica, 1999.

PESSINI, L. Distanasia: até quando prolongar a vida? Sao Paulo: Loyola,
2001.

PESSINI, L.; BERTACHINI, L. Humanizacao e cuidados paliativos. Sao Paulo: Loyola,
2004.

Extensao
atividades pertinentes a tematica, indicadas ao longo da disciplina
Cronograma de atividades semanais

VIDE MAPA DA DISCIPLINA EM ANEXO

163




CENTRO UNIVERSITARIO
0

$ SAOCAMILO
b4

Curso: NUTRICAO Ano: 2011/1
Disciplina: EDUCACAO EM NUTRICAO Il
Carga horaria semanal: 2 Carga horaria total: 40

Corpo docente: LUCIANA DA SILVA GARCIA (SP-112268)

Coordenadores: DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN
(SP-195405), MARIA INES R CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA
DA SILVA (SP-198813)

Ementa

A disciplina aborda processos de educacao, orientacao e informacao alimentar e
nutricional como medida de intervencao; e os estimulos para o reconhecimento da
importancia em se pratica-las em todos os campos de atuacao da nutricao. Para que
esta se desenvolva é necessaria uma interacao com as disciplinas de Nutricao em Saude
Publica, Avaliacao nutricional | e Il e Nutricdo Normal. Apresenta como linha de
pesquisa Nutricao Social e Assisténcia Alimentar nos desenvolvimentos dos trabalhos
com a comunidade.

Objetivos gerais

Capacitar o aluno para a construcao e aplicacao na comunidade de programas de
orientacdao alimentar - POA nas diferentes faixas etarias utilizando as técnicas de
aconselhamento nutricional nas diferentes audiéncias.

Objetivos especificos

-Conhecer os diferentes inquéritos alimentares, sua aplicacao e analise dos
resultados para elaboracao do diagnostico educativo e nutricional;

-Ter condicdes de utilizar a técnica de pesquisa para conhecer a crianca, o
adolescente, o adulto, o idoso criando adaptacdes para um processo alimentar mais
sadio;

-Criar estratégias metodoldgicas para o desenvolvimento de dinamicas ludo
pedagogicas como instrumento facilitador na construcao do conhecimento alimentar
-Elaborar metodologia de avaliacao de programas de orientacao alimentar para
mensurar os resultados de mudanca de comportamento alimentar;

Conteldo programatico

-Metodologia de Programas de orientacao alimentar (POA) construido segundo as
seguintes etapas:

-Instrumento de coleta de dados adequado a faixa etaria;

-Diagndstico educativo e nutricional;

-Objetivo geral e especifico de programas que envolvem aprendizagem;

-Definicao e selecao do conteldo programatico;

-Elaboracao das estratégias de ensino seguindo as técnicas de aconselhamento
nutricional para diferentes audiéncias;

-Proposta de Avaliacao de programas de orientacao alimentar.

-Aconselhamento nutricional para a crianca, o adolescente, o adulto, o idoso e a
inclusao educacional criando adaptacdes para um processo alimentar mais sadio;
Metodologias de ensino

-Aulas dialogadas, criticas e analiticas;

-Leitura dirigida com discussao em sala;

-Dinamicas de grupos na construcao de conceitos;

-Apresentacao do Programa de Orientacao Alimentar - POA aplicado em escolas da
regiao.
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Metodologias de avaliacao

Avaliacao Processual:

Com o objetivo de promover crescimento e envolvimento ativo do aluno no processo
de aprendizagem foram desenvolvidas atividades continuas para verificar o
acompanhamento e desenvolvimento do aluno durante todo o semestre. Desta forma
sera dada énfase ao Programa de Orientacao Alimentar (POA) desenvolvido em
etapas distintas durante todo o semestre:

1° instrumento: Discussao do Instrumento de Coleta do de dados do POA: este
instrumento deve conter os moldes de questdes que serao aplicadas ao publico alvo
do Programa assim como os instrumentos relativos a analise do consumo alimentar
desta populacao. Valor atribuido de 0 a 2 pontos (peso 1).

2° instrumento: Apresentacao do Diagndstico nutricional e educativo, objetivo geral
e objetivos especificos, conteudo programatico, estratégias de ensino e métodos de
avaliacao do POA. Devem ser apresentados os resultados estatisticos obtidos por
meio da aplicacao do instrumento de coleta de dados. Valor atribuido de 0 a 3 pontos
(peso 1).

Apoés a apresentacao destas duas etapas sera marcado um dia com os alunos para a
devolutiva das notas atribuidas até o momento.

3° instrumento: Apresentacao Final do POA. Apresentacao Oral e entrega de trabalho
escrito contendo todas as etapas de um programa, assim como todos os resultados
obtidos através da aplicacdao do POA. Valor atribuido de 0 a 5,0 pontos (peso1)

Desta forma conclui-se 0 acompanhamento do POA. Todas as suas etapas sao
obrigatdériamente presenciais, o aluno que faltar sofrera desconto na nota final.

Além do acompanhamento do POA, sera realizado um trabalho interdisciplinar que
ira contemplar o tema sobre as estratégias de ensino nas diferentes audiéncias, que
sera abordado no conteldo da disciplina e reforcado no interdisciplinar. Os alunos
deverao elaborar uma proposta de intervencao alimentar e nutricional para
diferentes estudos de caso.

Para avaliar a evolucao do aluno neste trabalho sera marcado um dia especifico para
realizar uma correcao prévia do conteldo, sendo que a disciplina de educacao
nutricional sera responsavel pela analise da metodologia utilizada para aplicar a
intervencao nutricional no paciente do estudo de caso referente ao interdisciplinar,
assim como o instrumento escolhido para realizar esta intervencao. Esta etapa tera
valor de 0 a 10 pontos (peso 1).

Apds esta correcao, sera marcado um dia com os professores de Saude Publica,
Terapia Nutricional, Psicologia e Educacao em Nutricao Il para a apresentacao final
deste trabalho, sendo que sera atribuida uma nota Unica pelos quatro professores no
valor de 0 a 10, com peso 1.

0 aluno que nao estiver presente ou se recusar a apresentar o trabalho sofrera
desconto na nota final.

Em anexo encontra-se o roteiro detalhado do Interdisciplinar.
Avaliacdo Processual final: Sera obtida por meio da média ponderada de todos os

trabalhos desenvolvidos durante o semestre. (soma de todos os valores dividido por
3)
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Avaliacao Final: avaliacao presencial, feita por meio de Estudo de Caso com questoes
dirigidas e dissertativas, sem consulta e individual.

Bibliografia basica

GARCIA, R.W. Antropologia e Nutricao: Um dialogo possivel. Sao Paulo: FIOCRUZ,
2005.

FISBERG, R.M. Inquéritos Alimentares: Métodos e bases cientificos. Sao Paulo:
Manole, 2005.

LINDEN, S. Educacao Nutricional: Algumas ferramentas de ensino. Sao Paulo: Varella,
2005

Bibliografia complementar

DEMINICE, R.; LAUS, M.F.; SILVEIRA, S.D.O.; OLIVEIRA, J.E.D. Impacto de um
programa de educacao alimentar sobre conhecimentos, praticas alimentares e estado
nutricional de escolares. Rev. Alim. Nutr., Araraquara, v.18, n.1, p.35-40, jan./mar.
2007

FAGIOLI, D.,Nasser L. A. Educacao nutricional na infancia e na adolescéncia.Sao
Paulo: Racine, 2006

FIATES, G.M.R. et al; Comportamento consumidor de escolares. Rev. Nutr.,
Campinas, v.21, n.1, p.105-114, jan./fev., 2008

Extensao

Programa de Orientacao Alimentar - POA - atividade extraclasse, em campo para
aplicacao do POA para diferentes grupos em escolas da comunidade em conjunto com
a disciplina de Avaliacao Nutricional Il;

Trabalho interdisciplinar Proposta de intervencao alimentar e nutricional. Disciplinas
envolvidas: Terapia Nutricional / Psicologia Aplicada / Nutricao em Salde Coletiva e
Educacao em Nutricao II.

Participacao no CONNUT e ADH 2011

Cronograma de atividades semanais

CRONOGRAMA DE ATIVIDADES - EDUCACAO EM NUTRICAO I

6° SEMESTRE - JANEIRO 2011

Aula AULAS

1 « Apresentacao da disciplina, do objetivo, professora e alunos

» Apresentacao da metodologia a ser desenvolvida durante as aulas

« Trabalhos praticos que serado realizados durante o semestre - interdisciplinares.

» Organizacao da sala em grupos.

» Apresentacao do Interdisciplinar e roteiro da Processual

« Solicitacao de pesquisa em artigos para contribuir na construcao do instrumento de
coleta - proxima aula.

2 « Programas de Educacao Alimentar - modelos existentes e explicacao geral das
etapas necessarias para promocao da mudanca do comportamento alimentar

« Explicacao do POA: definicao final do publico alvo

« Aula sobre a 12 etapa do POA:

Conceitos e etapas do Diagnostico

» Desenvolvimento dos instrumentos de coleta de dados

» Reunidao em grupo para definicao do instrumento

3 « Aula do 2°. Etapa do POA:

Objetivos: geral e especificos

« Aula sobre a 3. Etapa do POA:

Conteldo programatico
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» Aula da 4°. Etapa do POA:

- Estratégias educativas

4 Discussao com os grupos sobre o instrumento de coleta e formato de conteldos que
serao apresentados no POA.

Exercicio em sala para elaboracdo de conteldo, estratégias e avaliacao do POA
Exercicio em sala: Estudos de caso reais - como trabalhar a educacao alimentar em
diferentes situacoes

5 « Aula da 5°. Etapa do POA:

- Avaliacao: conceitos e tipos

Exercicio em sala: Estudos de caso reais - como trabalhar a educacao alimentar em
diferentes situacoes

6 Aconselhamento nutricional para diferentes audiéncias - criancas e adolescentes
Davidas sobre o interdisciplinar

7 Aconselhamento nutricional para diferentes audiéncias - adultos e idosos

Davidas sobre o interdisciplinar

8 Apresentacao Oral do diagnostico, objetivo, conteldo estratégias e avaliacao do
POA - 4 grupos

9 Apresentacao Oral do diagndstico, objetivo, contelido estratégias e avaliacao do
POA - 4 grupos

10 Devolutiva parcial da Avaliacao Processual

Entrega da 12 etapa do interdisciplinar

11 Aula sobre tendéncias pedagogicas de ensino

Devolutivas da 12 etapa do interdisciplinar

12 Devolutivas da 1? etapa do interdisciplinar

Duvidas finais sobre o interdisciplinar

13 Retomada do exercicio de estudo de caso - apresentacao de novas abordagens
pedagogicas da educacao.

14 « Apresentacao Final do Interdisciplinar

15 « Apresentacao Final do POA - 4 grupos com apresentacao oral e trabalho escrito
16 « Apresentacao Final do POA - 4 grupos com apresentacao oral e trabalho escrito
17 « Avaliacao final

18 Devolutivas Avaliacao final e Processual final

19 Avaliacao Substitutiva

20 Finalizacao da disciplina
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Curso: NUTRICAO Ano: 2011/1
Disciplina: GESTAO DE UNID.DE ALIMENTACAO E

NUTRICAO Carga horaria total:
Carga horaria semanal: 02 40

Corpo docente: ROSANA TOSCANO FERREIRA (SP-196388)

Coordenadores: DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN
(SP-195405), MARIA INES R CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA
DA SILVA (SP-198813)

Ementa

Aborda as caracteristicas das UAN e as funcbées do nutricionista na Administracao.
Estuda a posicao da UAN dentro das Instituicées e sua relacao com demais setores.
Fundamenta-se no conhecimento do planejamento de cardapios, planejamento e
dimensionamento de areas e equipamentos, além de abranger estudos sobre recursos
humanos necessarios para o setor.

Objetivos gerais

Ao final da disciplina o aluno devera apresentar condicdes para proceder a analise
sobre os recursos disponiveis e ou necessarios as Unidades de Alimentacao e Nutricao,
utilizando-se dos conhecimentos administrativos, técnicos e operacionais.

Objetivos especificos

0 aluno devera ser capaz:

- elaborar cardapios para coletividades saudaveis com base nos critérios
recomendados;

- adquirir conhecimento necessario para proceder ao planejamento de suprimentos:
programacao de pedidos, compras, cronograma de entregas, recebimento e
armazenamento;

- adquirir nocdes basicas sobre os diversos tipos de custos;

- reconhecer a importancia do acompanhamento e supervisao da producao, quanto
aos aspectos de higiene pessoal, higiene de areas e equipamentos, técnicas corretas
de manipulacao e seguranca no trabalho;

- adquirir conhecimento necessario para identificar as sobras e restos alimentares,
evitando o desperdicio;

- reconhecer os beneficios do PAT para o trabalhador, empresa e governo.

Conteldo programatico

- Cardapios para coletividades sadias;

- Previsao de géneros;

- Sistema de compras;

- Recepcao e armazenamento, departamentalizacao de estoques e mecanismos de
controle contabil;

- Custos: definicdes e classificacoes;

- Conduta técnica durante a producao e distribuicao de refeicdes;

- Conduta subsequente a producao e distribuicao: sobra limpa e resto alimentar;
- Programa de Alimentacao do Trabalhador.

Metodologias de ensino

Aulas expositivas dialogadas

Desafios

Resolucao de problemas
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Projecao de filmes

Discussao em sala de aula

Palestras

Metodologias de avaliacao

0 grupo de alunos realizara de acordo com o contetdo abordado um cardapio mensal
para coletividade saudavel, onde o aluno sera avaliado segundo os critérios
recomendados e a realidade da pratica profissional do nutricionista (valor de 3,5
pontos). Desenvolvera um exercicio sobre previsao de géneros pereciveis e nao
pereciveis, levando-se em consideracao o Per-capita, Indicador de parte comestivel,
Freqliéncia de utilizacdo, Margem de seguranca, e Quantidade total (valor de 3,5
pontos). Com relacao ao PAT, sera feito um Fichamento de um artigo cientifico e
apresentacao de um seminario salientando a importancia do programa e os
parametros nutricionais (valor de 3,0 pontos). Desta forma, se conclui a avaliacao
processual relativo ao desempenho do discente no processo ensino-aprendizagem,
bem como a sua evolucao, totalizando 10 pontos com Peso 2. O aluno que nao
realizar ou participar de uma das etapas da avaliacao processual, podera realizar
dentro de um prazo de 15 dias em data previamente agendada com o professor,
porém com um valor de 50% da nota estipulada para a referida atividade.

A avaliacao final e a substitutiva constarao de uma prova dissertativa, individual,
presencial, sem consulta, com resolucao de situacao compreendendo todo o
conteldo explorado durante o periodo letivo, valendo de 0 a 10 pontos com Peso 3.
Bibliografia basica

ABREU E. S, SPINELLI M. G. N. e SOUZA PINTO A. M. Gestao de unidades de
Alimentacao e Nutricao: um modo de fazer. 3. ed. Sao Paulo: Metha, 2009.

TEIXEIRA, S.F.G. et al Administracao aplicada as Unidades de Alimentacao e
Nutricao. Rio de Janeiro: Atheneu, 2010.

ZANELLA, L.C. Instalacao e administracao de restaurantes. Sao Paulo: Metha, 2007.
Bibliografia complementar

KIMURA, A.Y. Planejamento e Administracao de Custos em Restaurantes Industriais.
Sao Paulo: Varela, 2003.

PROENCA, R.P.C. et al. Qualidade nutricional e sensorial na producao de refeicoes.
Florianopolis: Ed. da UFSC, 2006.

SILVA, S.M.C.S., BERNARDES, S.M. Cardapio. Guia pratico para a elaboracao. Sao
Paulo: Atheneu, 2004.

MAGNNE, H.M. Administracdo simplificada para pequenos e médios restaurantes. Sao
Paulo: Varela, 2005.

VAZ, C. S. Alimentacao de Coletividade: uma abordagem gerencial. 2 ed. Brasilia:
Lid. Grafica, 2003.

Extensao

Esta atividade sera desenvolvida com a participacao no CONNUT 2011

Cronograma de atividades semanais

12: Apresentacao do professor, da disciplina e da avaliacao processual. Integracao
com os alunos

22: Custos
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4?: Cardapios para coletividades saudaveis

52: Cardapios para coletividades saudaveis

6°: Previsao de géneros

72: Previsao de géneros

82. Sistema de Compras

92: Recepcao de géneros: conduta técnica e administrativa

10?: Avaliacdo processual: previsao de géneros

112: Devolutiva do desempenho do discente para verificacao da aprendizagem
referente as atividades solicitadas

122: Armazenamento de géneros: conduta técnica e administrativa
132: Preco médio e curva ABC

14?: Avaliacdo processual - seminario sobre o PAT

152: Controle durante a producao e distribuicao de refeicoes

162: Controle de desperdicio- sobras

172: Controle de desperdicio - resto alimentar

182: Avaliacao final

192 Devolutiva da avaliacao final

20° Prova substitutiva

A avaliacao final podera sofrer alteracao de data, pois é agendada de acordo com
calendario oficial.

Havera compensacao de aulas caso necessario, mediante participacao no CONNUT
2011, a fim de complementar o contelido quanto ao processo operacional.
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Curso: NUTRICAO Ano: 2011

Disciplina: NUTRICAO EM SAUDE COLETIVA

Carga horaria semanal: 03 Carga horaria total: 60
Corpo docente: ADRIANA GARCIA PELOGGIA DE CASTRO (SP-198386)

Coordenadores: DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN
(SP-195405), MARIA INES R CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA
DA SILVA (SP-198813)

Ementa

A disciplina Nutricao em Salde Coletiva aborda os problemas nutricionais por meio do
método epidemiologico, considerando magnitude, distribuicao e determinantes do
estado nutricional em diferentes grupos populacionais. Sao discutidas medidas de
intervencao e controle de tais problemas.

Objetivos gerais

Capacitar os alunos a reconhecer os principais desvios nutricionais distribuidos em
diferentes estratos regionais e sociais da populacdo, permitindo uma analise critica e
pluralista dos componentes envolvidos em diferentes instancias de intervencao, sejam
as imediatas, subjacentes e estruturais.

Objetivos especificos

Relacionar a Nutricao no contexto de Saude Coletiva.

Analisar o quadro epidemiologico atual dos principais problemas nutricionais
encontrados no Brasil e no mundo.

Discutir as diferentes instancias de determinacao do estado nutricional de individuos.
Analisar as intervencoes nutricionais, principalmente no ambito da assisténcia
primaria a salude.

Conhecer a Politica Nacional de Alimentacao e Nutricao e o Sistema de Vigilancia
Alimentar e Nutricional.

Discutir aspectos da Seguranca Alimentar e da Estratégia Global da Organizacao
Mundial da Salde.

Conhecer a estrutura do Sistema Unico de Saude - SUS.

Conteldo programatico

Areas de atuacdo do nutricionista em Salde Coletiva.

Epidemiologia nutricional. Delineamento de pesquisas epidemiologicas em Nutricao.
Sistema de Vigilancia Nutricional e Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricao
Sistema Unico de Salde - SUS.

Epidemiologia das caréncias nutricionais: desnutricao protéica e energética, bocio
endémico, anemia ferropriva e hipovitaminose A.

Epidemiologia da obesidade e das doencas cronicas nao transmissiveis.

Estratégia Global da Organizacao Mundial de Saude.

Metodologias de ensino

O conteldo da disciplina sera administrado por prelecao utilizando recursos
audiovisuais, projecao de filmes, discussao de artigos cientificos (indicados ou com
busca de referéncias).

Metodologias de avaliacao

Metodologias de avaliacao

Avaliacao processual:
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- Trabalho Interdisciplinar (Valor 0-10 e peso 1). Envolve as disciplinas Educacao em
Nutricao Il, Nutricao em Saude Coletiva, Terapia Nutricional e Psicologia. Os alunos
serao divididos em grupos e deverao integrar conceitos referentes a educacao
nutricional, nutricdo em salde coletiva, terapia nutricional e psicologia,
desenvolvendo um trabalho de intervencao nutricional e alimentar a partir de uma
situacao problema que sera sorteada no inicio do semestre.

Em data previamente agendada o trabalho sera apresentado em sala, em Power
Point, no maximo em 15 minutos. Havera avaliacao dos quatro professores envolvidos
nas disciplinas.

Os critérios de avaliacao incluem: Apresentacao oral (3,0 pontos), Intervencao
alimentar e nutricional (4,0 pontos) e Fundamentacao teorica (3,0 pontos). Sera
gerada uma nota final consensual utilizada nas quatro disciplinas, compondo a nota
da avaliacdo processual de cada disciplina e seus respectivos critérios.

No dia da apresentacao todos os alunos do grupo deverao estar presentes e serao
sorteados

dois alunos que farao a apresentacao da intervencao para a classe.

- Avaliacao parcial da disciplina, referente ao conteldo parcial desenvolvido,
individual e presencial, elaborada com questées objetivas e agendada previamente
pelo professor (Valor 0-10, peso 2). Os alunos que faltarem a essa avaliacao deverao
apresentar atestado ou justicativa ao professor e sera verificado a possibilidade de
agendar uma nova data.

- Avaliacao final: individual e presencial, elaborada com questdes dissertativas e
objetivas, referentes a todo contelido desenvolvido na disciplina durante o semestre
(valor 0-10).

Avaliacao substitutiva: individual e presencial, elaborada com questdes dissertativas
e objetivas, referentes a todo contelido desenvolvido na disciplina durante o
semestre (valor 0-10).

Bibliografia basica

CUPPARI, L. Nutricdao nas doencas cronicas nao transmissiveis. Sao Paulo: Manole,
20009.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Guia Alimentar para a populacéo brasileira:
promovendo a alimentacao saudavel. Brasilia: Ministério da Saude, 2006.

FRANCO, L.J. ; PASSOS, A.D.C. Fundamentos de epidemiologia. Sao Paulo: Manole,
2005.

Bibliografia complementar

KAC, G. SICHIERI, R., GIGANTE, D.P. Epidemiologia Nutricional. Rio de Janeiro:
Fiocruz, 2007.

FISBERG, R.M. et al. Inquéritos alimentares: métodos e bases cientificas. Barueri, Sao
Paulo: Manole, 2007.

ALMEIDA FILHO, N., ROUQUAYROL, M.Z. Introducao a Epidemiologia. 4a ed.
Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan, 2006
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MONTEIRO, C.A. Velhos e Novos Males da Saude no Brasil: A Evolucao do Pais e suas
Doencas. Sao Paulo: Hucitec/Edusp, 2000.

Extensao

Os trabalhos interdisciplinares podem ser encaminhados para Jornada Cientifica ou
para congressos.

CONNUT, ADH e SBAN.

Cronograma de atividades semanais

1 a

Apresentacao da disciplina Nutricao em Saude Coletiva: contetudo programatico,
ementa e objetivos. Critérios de avaliacdo e limite de faltas. Areas de atuacdo do
nutricionista em Saude Coletiva.

Za
Revisao de Epidemiologia. Delineamento de Pesquisas Epidemioldgicas em Nutricao.

3a
Exercicios de fixacdo sobre delineamento de pesquisas epidemiologicas.

42
Correcao dos exercicios

53
Politicas e Programas em Alimentacéo e Nutricdo. Sistema Unico de Salde.

6a
Politica Nacional de Alimentacao e Nutricao. Sistema de Vigilancia Alimentar e
Nutricional.

7a

Guia Alimentar para Populacao Brasileira do Ministério da Saude.

83

Epidemiologia da Desnutricao Energético-Protéica (DEP). Projecao de filme e

discussao do tema. Acoes basicas de saude para controle da DEP. Deficiéncia
energética adultos.

9a
Avaliacao parcial da disciplina

102

Epidemiologia da Anemia Ferropriva. Debate sobre programa de controle da Anemia
Ferropriva.

112
Epidemiologia da Hipovitaminose A e do Bdcio Endémico.

122
Epidemiologia das Doencas Cronicas nao Transmissiveis

132
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Estratégia Global da OMS.Epidemiologia da Obesidade.

142
Trabalho Interdisciplinar

152
Trabalho Interdisciplinar

162

Avaliacao final

172 01/12
Devolutiva e discussao da avaliacao final.

182
Fechamento das notas de AP e da média final.

19%: 15/12
Avaliacao substitutiva.
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Curso: NUTRICAO Ano: 2011

Disciplina: PSICOLOGIA

Carga horaria semanal: 02 Carga horaria total:
40

Corpo docente: ANA CRISTINA DE SA (SP-194450)

Coordenadores: DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY
AINTABLIAN TCHAKMAKIAN (SP-195405), MARIA INES R
CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA
DA SILVA (SP-198813)

Ementa

Aborda as etapas pelas as quais o0 homem passa desde a sua concepcao até a
senectude. As principais variacées morbidas do psiquismo humano sao analisadas de
forma a serem entendidas. Propicia conhecimentos sobre a concepcao do humano em
distintas fases de seu desenvolvimento e nas relacdées humanas.

Objetivos gerais

Possibilitar que o aluno se aproprie de conhecimentos derivados da Psicologia,
destacando a importancia das relacdes humanas no processo de desenvolvimento
global de constituicao do sujeito, de modo a ampliar sua consciéncia critica e favorecer
o exercicio de sua profissao.

Objetivos especificos

Possibilitar o conhecimento de nocdes basicas das teorias psicoldgicas, propiciando
ao discente uma integracao mais humanizada das relacoes profissionais futuras, tanto
interpessoais quanto grupais.

Conhecer o desenvolvimento humano por etapas e seus principais aspectos de
formacao da personalidade.

Enriquecer sua vivéncia como pessoa formadora de vinculos mais responsaveis e
amadurecidos, visando seu aprimoramento académico.

Conteldo programatico

Modulo | - A(s) Psicologia(s): uma introducao

« Processo Histérico e a mudanca de Paradigma- Psicologia como ciéncia da
subjetividade e do comportamento humano.

« Linhas Tedricas em Psicologia:

O Desenvolvimento Psicossexual: Freud e a Psicanalise

O Desenvolvimento cognitivo: Jean Piaget

O Desenvolvimento Psicossocial: Erick Erikson

» O desenvolvimento como processo de relacées humanas

« Fases do Desenvolvimento Humano: Infancia, Adolescéncia. |ldade Adulta e Terceira
Idade.

» Sobre morte e o morrer

Maédulo 1I- Integracdo dos conteldos das Ciéncias Psicologicas com a atuacao do
profissional de Nutricao.

« A construcao da Imagem Corporal. O contato humano com o paciente. O Trabalho
da aproximacao e compreensao da doenca.

» Aspectos que envolvem a relacao do profissional de nutricao com o paciente e a
equipe de trabalho.
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« Caracterizacao e compreensao psicologica dos Transtornos Alimentares como
anorexia, bulimia, obesidade.

Metodologias de ensino

« Aulas expositivas e dialogadas

» Leitura e discussao de textos

« Estudos Dirigidos

« Projecao e analise de videos

 Seminarios

Metodologias de avaliacao

Conforme regimento institucional, o aluno sera avaliado por meio da Avaliacao
Processual (AP) PESO 2, desenvolvida ao longo do periodo letivo, e da Avaliacao Final
(AF). PESO 3

AP: Com 50% do periodo letivo concluido o aluno recebera uma nota (de carater
diagndstico) dando ciéncia deste registro. Ao final do periodo letivo o aluno podera
ter sua nota aumentada ou diminuida, dependendo do seu processo de aprendizagem
e demonstracao de construcao de conhecimento. Sera considerado, na composicao
desta nota: presenca, participacao e compromisso com o processo descrito acima;
além disso, em cada uma das etapas propostas, serao avaliados os seguintes
aspectos: reflexao critica; capacidade de articulacao entre elementos tedricos e
praticos; capacidade de analise e sintese; qualidade da exposicao dos dados sejam
orais e/ou escritos; compromisso com o grupo de trabalho, solidariedade,
versatilidade, criatividade, iniciativa, postura ética e autonomia intelectual. Etapas
da AP:

- Instrumento Complementar (ID), ira compor na nota da Avaliacao Processual Final.
Trabalho Interdisciplinar com nota de 0 a 10 (zero a dez) incluindo as disciplinas de
Psicologia, Terapia Nutricional, Educacao em Nutricdo e Saude Coletiva em
conformidade com as normas do colegiado do curso.

- Analise de filmes - Relatorio e debates; - Seminarios;

- Producoes escritas - resenhas, resumos, relatorios, pesquisas; individuais e/ou em
grupo.

AF: Consiste em documento escrito, realizado, individualmente, sem consulta.

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver a média ponderada das notas da AP e
da AF, nao inferior a 6 (seis).

Bibliografia basica

BOCK, A.B.M. et al . Psicologias uma introducao ao estudo da Psicologia. 13 ed.Sao
Paulo Saraiva, 2007.

FADIMAN, J. FRAGER, R. Teorias da personalidade. Sao Paulo, Harper Row do Brasil,
1979.

PAPALIA, D. & OLDS, S.W. Desenvolvimento Humano 72 edicao. Porto Alegre, Artmed,
2000.

SILVA, Marco Aurelio Dias. Quem ama nao adoece. 372 ed. Rio de Janeiro, Best Seller,
2006

Bibliografia complementar

BUCARETCHI, Henriette A. Anorexia e Bulimia Nervosa: Uma visao multidisciplinar.
Sao Paulo/SP. Ed. Casa do psicélogo, 2003

DAHLKE, R. A doenca como linguagem da alma. 12% ed. Sao Paulo, Cultrix, 2003.
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ERIKSON, E. Identidade, Juventude e crise. 22 ed Rio de Janeiro, Guanabara, 1987.

FARAH, Olga, g d. & SA, Ana Cristina. Psicologia aplicada a enfermagem. Barueri/SP.
Ed. Manole, 2008

SA, Ana Cristina. O cuidado do emocional em saide. 3%.ed. rev. e ampl. - Sao
Paulo/SP. Ed. Atheneu, 2010

Extensao

CONNUT - Congresso Nacional de Nutricdo e Tecnologia - ADH que ocorrera em 24 e
25 de maio de 2011

Cronograma de atividades semanais

1% Semana:

Apresentacao dos alunos e docente e dos objetivos da disciplina: Metodologia de
ensino, das avaliacdes processuais e finais e do trabalho Interdisciplinar.

22, semana: Introducao a Psicologia: ciéncia e senso comum; breve histoérico da
Psicologia; definicao e objeto da Psicologia - correlacao com a Educacao. Principais
areas de estudo da Psicologia. O conceito de subjetividade e seus aspectos psiquicos
e comportamentais. Nocao de Soma e Psique: corpo e mente

3% Semana:

0 acesso a dimensao psiquica, na concepcao psicanalitica. Organizacao estrutural da
Personalidade: A descoberta do inconsciente; nocao de ego e superego; os
mecanismos de defesa.

4% Semana:

Psicanalise e o desenvolvimento das fases psicossexuais. Possibilidades de correlacao
de atitudes do mundo adulto.

5% Semana:

Teoria Psicossocial de ERIKSON: infancia e adolescéncia; uma compreensao dos
conflitos mais marcantes desses estagios.

62 Semana:

Teoria Psicossocial de ERIKSON e a vida do Jovem Adulto. A intimidade, o isolamento
e a importancia da Comunicacao nas relacoes humanas. A Idade Madura, a Senilidade
e seus efeitos psico-afetivos.

72 Semana: A Epistemologia genética de Jean Piaget: como a crianca pensa

82 Semana: A adolescéncia

92 Semana: A idade adulta

10% Semana: A velhice

112 Semana: Avaliacao Processual.

122 Semana: Sobre a morte e o morrer

13 Semana: Transtornos de Alimentacao Bulimia e Anorexia - Parte |

14 Semana: Transtornos de Alimentacao Bulimia e Anorexia - Parte Il

152 Semana: Mecanismos de adoecimento e doencas psicossomaticas.

16® Semana: Profissionais Brilhantes e empreendedores sao os que estao fazendo a
diferenca. Armadilhas da Comunicacao: o profissional de saude, o paciente e o
dialogo.

172 Semana: Apresentacao do interdisciplinar

182 Semana

Avaliacao final

192 Semana

Devolutiva - analise do curso e das avaliacoes

20% Semana
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Prova Substitutiva. Fechamento do curso

As datas das provas oficiais previstas nos planos de disciplinas estao sujeitas a
alteracdes conforme agendamentos com representantes de classes
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Curso: NUTRICAO Ano: 2011
Disciplina: TERAPIA NUTRICIONAL
Carga horaria semanal: 4 Carga horaria total: 80

Corpo docente: ANDREA FRAGA GUIMARAES (SP-110436)

Coordenadores: DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN
(SP-195405), MARIA INES R CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA
DA SILVA (SP-198813)

Ementa

E o estudo terapéutico e preventivo de doencas através de nutricdo especializada,
abordando as diferentes vias de suporte nutricional (oral, enteral e parenteral). Dessa
forma, torna o aluno apto a delinear o plano de conduta dietoterapica individualizada,
para o tratamento de doencas do trato digestorio, pré e pods cirlrgico, estados
catabdlicos, diabetes e alergia. Isso sera desenvolvido através do estudo da terapia
nutricional, indicada nas diferentes condicoes patoldgicas e com a discussao de casos
clinicos, que permitirao o desenvolvimento do raciocinio do aluno, capacitando-o no
desempenho técnico na area hospitalar.

Objetivos gerais

Conscientizar o aluno e futuro profissional de sua funcao como componente da equipe
de saude e da importancia da dieta no tratamento global do paciente em diferentes
doencas.

Objetivos especificos

- ser responsavel pelo planejamento de dietas adequadas individualmente, p/o
tratamento de doencas agudas/cronicas;

- reconhecer aspectos socio-economicos ligados a génese de varias patologias e ao
seu tratamento dietético;

- conceituar, definir caracteristicas, informar sobre a utilizacao, controle e cuidados
nas técnicas especiais para alimentacao humana: nutricao enteral e parenteral.
Conteldo programatico

Para disciplinas teoricas:

- Dietoterapia: historico, conceito e principios

- Nutricao Enteral e parenteral

- Dietoterapia nas doencas Gastrointestinais

- Doencas da Cavidade oral

- Doencas Esofago

- Gastrites e Ulcera

- Doencas da vesicula biliar

- Doencas hepaticas

- Dietoterapia na Diabetes

- Dietas no pré e pos cirargico

- Dietoterapia em estados catabdlicos:

- Neoplasias (cancer)

- Queimaduras e Ulceras de pressao

- AIDS

- DPOC

Metodologias de ensino

- Aulas expositivas e demonstrativas

- Leitura e discussao de artigos cientificos
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- Debates

- Estudos dirigidos

- Exercicios com casos clinicos interativos

- Apresentacao de Trabalho Interdisciplinar

Metodologias de avaliacao

AVALIACAO PROCESSUAL

1. Prova - Casos clinicos:

Sera realizado de forma presencial, sem consulta, que incluira a aplicacdo pratica de
conceitos cientificos na resolucao dos casos clinicos. A nota apresentara variacao de
zero a dez, com peso

2. Sera realizado em trios ou duplas de acordo com o nimero de alunos da turma.
Ocorrera devolutiva da correcao com ciéncia do aluno.

2. Trabalho Interdisciplinar (orientacoes detalhadas disponiveis no portal académico)
Disciplinas: Terapia Nutricional, Nutricao em Saude Coletiva, Educacao em Nutricao Il
e Psciologia

Objetivo: Desenvolvimento de uma intervencao nutricional para situacdes problema
distintas

Os grupos: Serao compostos por 6 a 8 grupos, sendo 1 grupo para cada situacao
problema.

A definicao da situacao problema: Sera feita por sorteio entre os grupos.

Etapas para avaliacao:

Etapa 1: Nesta primeira etapa do trabalho interdisciplinar, na data agendada pelo
professor de Terapia Nutricional, o grupo devera entregar (por escrito e digitado) os
seguintes topicos: Definicado, fisiopatogenia e repercussoes nutricionais da doenca
envolvida na situacao problema; Objetivos da terapia nutricional; Descricao das
caracteristicas da dieta (base do plano dietoterapico, ou seja, via de administracao,
consisténcia da dieta, aporte calorico, distribuicao dos macronutrientes,
micronutrientes especificos, fibras, hidratacao); Estratégia escolhido pelo grupo, com
seu respectivo conteldo; Referéncias Bibliograficas. Esta avaliacao tem carater
diagndstico para orientacao do aluno sobre o desenvolvimento do Trabalho
Interdisciplinar. A nota apresentara variacao de zero a dez, com peso 1 e contara
com a ciéncia do aluno.

Etapa 2: Apresentacao final: Ocorrera em data e horario agendados pelos docentes
das disciplinas. Devera ser apresentada em sala de aula, com o recurso do
powerponit para todos os docentes das disciplinas envolvidas. Sera(ao) sorteado(s)
o(s) componente(s) do grupo que fara(ao) a apresentacao para a classe. Todo grupo
devera estar presente no dia da apresentacao, sendo que o aluno que faltar neste dia
ficara sem a nota da apresentacao oral. O grupo devera entregar para aos docentes
copias dos slides em miniatura da apresentacao (4 copias). A avaliacao da
apresentacao final, que considerara os seguintes critérios: Apresentacao
(tempo/objetividade, linguagem, postura do grupo durante a apresentacao);
Estrtégio/Intervencao (conteldo, métodos e recursos, criatividade e estratégia
motivacional); Fundamentacao tedrico (magnitude epidemioldgica, aspectos
psicoldgicos e terapia nutricional). A nota tera variacao de zero a dez, e sera
atribuida de forma consensual entre os docentes responsaveis. Para a disciplina da
Terapia Nutricional sera adotado peso 2.

Nota final da avaliacao processual:

Sera o resultado da média ponderal calculada considerando os trés instrumentos
relacionados:

a-)Casos clinicos interativos (peso 2),

180




‘. CENTRO UNIVERSITARIO

3”3 SAOCAMILO

b-) Trabalho Interdisciplinar etapa 1 (peso 1),

¢ ) Trabalho Interdisciplinar etapa 2 (peso 2).

Cabe salientar que o aluno tera ciéncia de 50% de seu aproveitamento em torno da
10? semana do semestre letivo, conforme especificado no cronograma.

AVALIACAO FINAL

Sera aplicada prova presencial, individual, sem consulta, contendo todo o conteldo
programatico essencial abordado. Serao incluidas questées de multipla escolha e
casos clinicos. Valor de zero a dez.

NOTA FINAL DA DISCIPLINA

Sera calculada pela média ponderada das notas das duas avaliacoes:

- Avaliacao Processual - peso 2

- Avaliacao Final - peso 3

Somente serao promovidos os alunos que atingirem nota igual ou maior que 6
Bibliografia basica

CARUSO, L.; SIMONY, R.F.; SILVA, A.L..N.D. Dietas hospitalares: uma abordagem na
pratica clinica. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

CUPPARI, L. Guias de medicina ambulatorial e hospitalar UNIFESP/Escola Paulista de
Medicina- Nutricao - Nutricado clinica no adulto. Sao Paulo: Manole, 2009.

SILVA, M.C.S.; MURA, J.D.P. Tratado de Alimentacao, Nutricao & Dietoterapia.

Sao Paulo: Roca, 2011.

Bibliografia complementar

MAHAN, LK; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, Nutricao & Dietoterapia. 112. ed.
Sao Paulo: Roca, 2005.

ROSSI, L. CARUSO, L. GALANTE, AP Avaliacao nutricional: novas prespectivas. Sao
Paulo: Roca/Centro Universitario Sao Camilo, 2009.

WAITZBERG, D.L., DIAS, M.C.G. Guia basico de terapia nutricional - manual de boas
praticas. Sao Paulo: Atheneu, 2007.

WAITZBERG, D.L. Nutricao oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 3% ed. Sao
Paulo: Atheneu, 2009.

Extensao

Sera desenvolvido trabalho interdisciplinar

CONNUT - Congresso de Nutricao e Tecnologia - ADH

Cronograma de atividades semanais

12 Apresentacao da Disciplina / Principios da Terapia Nutricional / Avaliacao
Nutricional do paciente hospitalizado recordacao /Nutricao Enteral/ Legislacao -
Material complementar para consulta no portal académico

22 a 4 Nutricao Enteral e Parenteral - Material complementar para consulta no portal
académico

52 Doencas da cavidade oral, Doencas do esofago, disfagia, acalasia. - Material
complementar para consulta no portal académico

62 Casos clinicos interativos (Avaliacao Processual)
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72 Refluxo gastro esofagico (RGE), Gastrite e Ulcera gastrointestinal - Material
complementar para consulta no portal académico

82 Devolutiva da Avaliacao Processual

Doencas da vesicula biliar / Ictericia / Hepatites - Material complementar para
consulta no portal académico

92 Cirrose hepatica / Encefalopatia hepatica - Material complementar para consulta
no portal académico

Entrega e Discussao do Interdisciplinar etapa 1 (Avaliacao Processual ) - o discente
tera ciéncia de 50% da Avaliacao Processual

102 Diabetes - Material complementar para consulta no portal académico

112 Diabetes - Material complementar para consulta no portal académico

122 Queimaduras e Ulceras de pressao - Material complementar para consulta no
portal académico

132 e 14® Pré e pos cirlrgico - Material complementar para consulta no portal
académico

152 Neoplasias (Cancer) - Material complementar para consulta no portal académico
162 AIDS - Material complementar para consulta no portal académico

172 DPOC - Material complementar para consulta no portal académico
Apresentacao Trabalho Interdisciplinar etapa 2 (Avaliacao Processual )

182 Avaliacao Final
192 Devolutiva
20 Avaliacao Substitutiva

Obs. O cronograma de provas oficiais podera sofrer alteracées
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Curso: NUTRICAO _ Ano: 2011
Disciplina: EST. SUP. EM ALIMENTACAO Turma: SP-091BCO01V6DEANR
INSTITUCIONAL Carga horaria total: 280

Carga horaria semanal: 30

Corpo docente: CARINA PIOLI SILVA (SP-113499), CLARA KORUKIAN FREIBERG (SP-
194704), JURUCE APARECIDA GOMES BORAVAC (SP-217259), MARIA CHRISTINA
PELLICIARI PERRONE (SP-195569), MONICA ISABEL SOUSA DE FARIA (SP-195785), ROSANA
TOSCANO FERREIRA (SP-196388), SILVIA FATIMA BARRETO NOGUEIRA (SP-198825)
Coordenadores: DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN (SP-
195405), MARIA INES R CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA
SILVA (SP-198813)

Titulo: EST. SUP. EM ALIMENTACAOQ INSTITUCIONAL

Descricao: Plano de Ensino de NUTRICAO (SP-BC001) - SP-091BC001V6DEANR

Ementa

E o aprofundamento do contelido tedrico das disciplinas voltadas a Gestao através de
praticas supervisionadas na rotina de um servico. Discute, avalia e sugere alteracoes
nas estruturas organizacionais e operacionais, bem como nos procedimentos
administrativos e técnicos. Enfoca a melhoria dos servicos prestados, baseada em
padroes cientificos, contribuindo no aumento da produtividade e na promocao da
saude dos individuos atendidos no servico de alimentacao. Estimula a criatividade e a
tomada de decisoes para resolucao de situacoes inesperadas, ressaltando a
importancia do respeito aos limites humanos e profissionais de cada pessoa
integrante das relacoes do estagiario.

Objetivos gerais

Capacitar o aluno a atuar na administracao de uma Unidade de Alimentacao e
Nutricao, participando da aplicacao e/ ou adequacao dos conceitos técnicos,
operacionais administrativos e éticos.

Objetivos especificos

« Orientar os alunos no desenvolvimento de trabalhos técnicos cientificos;

« Diferenciar no processo administrativo, o exercicio das funcbes gerenciais e
técnicas do nutricionista;

» Reconhecer as atribuicées do aluno dentro das unidades de alimentacao e nutricao;
« Identificar a politica de compras nas unidades de alimentacao e nutricao;

« Calcular e analisar a composicao quimica de cardapios oferecidos, verificando sua
adequacao as necessidades nutricionais dos clientes e ao Programa de Alimentacao
do Trabalhador;

« Comparar os procedimentos e técnicas de processamento dos alimentos observados
com os padrdes teoricos adquiridos, propondo solucdes exequiveis;

 Analisar os controles de qualidade e quantidade empregados nas unidades de
alimentacao e nutricao;

« Analisar os procedimentos de higienizacao e saneamento empregados nas unidades
de alimentacao e nutricao;
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» Valorizar a funcao do nutricionista na area de administracao das unidades de
alimentacao e nutricao, atuando na promocao, manutencao e recuperacao da satude
dos clientes atendidos.

Conteudo programatico

» Caracterizacao das Unidades de Alimentacao e Nutricao;

« Analise da composicao nutricional de cardapios;

» Programa de Alimentacao do Trabalhador;

« Politica de compras: quantificacao de matéria prima e cronograma de entregas;
» Recebimento e armazenamento de géneros: analise técnica e operacional;

« Técnicas de manipulacdo de alimentos: legislacao vigente para o preparo de
refeicoes;

« Distribuicao de refeicoes: analise operacional e técnica, com base na legislacao
vigente;

« Controle qualitativo e quantitativo de géneros nas Unidades de Alimentacao e
Nutricao: restos e sobras;

« Higiene e saneamento: técnicas de higienizacao do ambiente, equipamentos e
utensilios;

« Estrutura fisica: lay-out e fluxograma;

» Recursos humanos: recrutamento, selecao e contratacao; descricao de cargos e
funcdes; dimensionamento de pessoal.

Metodologias de ensino

O estagio é realizado no periodo de aproximadamente dois (2) meses, sendo este
constituido de quatro (4) supervisdes individuais e/ou coletivas, em campo e/ou na
instituicao de ensino e uma avaliacao escrita (Avaliacao Diagndstica) realizada na
instituicao de ensino.

- Supervisoes: serao discutidos e relatados os itens do roteiro de estagio e do
Trabalho Cientifico (apéndice - Manual do Estagio Supervisionado em Alimentacao
Institucional: Roteiro de estagio, Cronograma de atividades e Planilha de
acompanhamento continuo).

- Avaliacao Diagnéstica: tem como objetivo avaliar os conhecimentos adquiridos nas
disciplinas teoricas para o desenvolvimento do estagio. Realizada individualmente,
sem consulta e na Instituicao de ensino.

- Trabalho Cientifico: Desenvolvimento e apresentacao de pesquisa, que se encontre
dentro das linhas da instituicao, podendo ser realizado individualmente ou grupo, de
acordo com as caracteristicas da entidade receptora.

- Leitura de Material de Apoio: Disponibilizado no Portal Académico.

Metodologias de avaliacao
0 aluno é avaliado pela instituicao de ensino e pela entidade receptora de estagio,
segundo os critérios que contemplam as dimensodes: conceitual, procedimental e
atitudinal, utilizados nas avaliacdes quantitativa e qualitativa, em grau crescente de
complexidade, abrangendo as competéncias determinadas na area.

A - Avaliacao Quantitativa - calculada através:
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Em cada supervisao é avaliada uma parte do roteiro de estagio, por meio dos
seguintes critérios: descricao, analise, argiiicao e conduta, sendo a pontuacao destas
de acordo com o grau de complexidade, a saber:

» 12 supervisao - de 0 a 0,5 ponto. 2% e 3%supervisao - de 0 a 1,5 pontos. 42 supervisao
- de 0 a 1,0 ponto; totalizando até 5,0 pontos.

» Treinamento - de 0 a 0,5 ponto.

« Avaliacao Diagnostica - de 0 a 2,0 pontos.

« Trabalho Cientifico - de 0 a 3,0 pontos. A nota final se dara com a somatoria
destas.

Sera considerado APTO na Avaliacao Quantitativa, o aluno que obtiver a nota maior
ou igual a 6,0.

B - Avaliacao Qualitativa:

Para a avaliacdo do componente qualitativo considera-se: o conhecimento técnico,
dimensao critica, conduta ética, interesse, iniciativa, cooperacao, atuacao pratica,
comprometimento, capacidade de expressao e atitudes.

Sao utilizados dois instrumentos ja formalizados, intitulados: Planilha de Qualificacao
do Estagiario - Entidade e Planilha de Qualificacao do Estagiario - Professor (constam
no apéndice - Manual do Estagio Supervisionado em Alimentacao Institucional).

A Avaliacao Qualitativa do aluno se dara pelos conceitos APTO E INAPTO.

C - Avaliacao Final do Estagio / Critério de Promocao:

Para estabelecer o conceito final de APTO, o aluno deve receber no minimo dois (2)
conceitos APTOS nas avaliacoes realizadas - uma pela entidade (qualitativa) e duas
pelo professor (qualitativa e quantitativa), além de cumprir a carga horaria total que
devera ser registrada na Planilha de Freqiiéncia e o periodo estabelecido no
cronograma de estagios.

Reposicao de Carga Horaria: é passivel a reposicao de faltas devidas a licenca
maternidade, doencas infecto-contagiosas, obito de parentes de 1°grau, traumas que
impecam a locomocao ou exercicio da funcao, intimacdes judiciais e calamidades
publicas e internacoes.

Bibliografia basica

ABREU, E. S. et al., Gestao de Unidades de Alimentacao e Nutricao: um modo de
fazer. 32.ed. Sao Paulo: Metha, 2009.

SILVA JUNIOR, E. A, Manual de controle higiénico sanitario em alimentos. 6%ed. Sao
Paulo: Varella, 2007.

TEIXEIRA, S.F.G. et al. Administracao aplicada as unidades de alimentacao e
nutricao. Rio de Janeiro: Atheneu, 2003.

Bibliografia complementar

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES COLETIVAS. Manual ABERC de
praticas de elaboracao e servico de refeicoes para coletividades. Sao Paulo: 2009.
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GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 3%ed.
Sao Paulo: Manole, 2008.

MEZOMO, I. Os servicos de alimentacao: planejamento e administracao. 5%d.
Barueri: Manole, 2003.

PROENCA R. P. Qualidade nutricional e sensorial na producao de refeicoes.
Florianopolis: Ed. da UFSC. 2005.

VAZ, C. S. Alimentacao de coletividade: uma abordagem gerencial. Brasilia: Lid
Grafica. 2003.

Extensao
Nao se aplica.
Cronograma de atividades semanais

1) DEC (Distribuicao de Estagios Curriculares) - apresentacao dos professores e
caracterizacao das entidades receptoras.

2) TREINAMENTO

Realizado na instituicao de ensino, com todo o grupo de alunos que irao desenvolver
estagio na area de Alimentacao Institucional.

» Apresentacao e orientacao das atividades que serao desenvolvidas e orientacoes
quanto a: documentacao, postura, supervisoes, avaliacoes, trabalhos e cronograma
de atividades. (Manual do Estagio Supervisionado em Alimentacao Institucional -
Disponibilizado no Portal Académico).

3) AVALIACAO DIAGNOSTICA
« Os alunos devem demonstrar sua capacidade de aplicar o conteldo adquirido na
graduacao para o desenvolvimento do estagio.

4) 12 SUPERVISAO

« Sao abordados aspectos metodologicos para elaboracao de Trabalho Cientifico
(definicao do tema e orientacao de introducao);

» O aluno deve apresentar a caracterizacao da entidade e da unidade de alimentacao
e nutricao (Roteiro de estagio - Disponibilizado no Portal Académico);

« Avaliacao pelo Docente da 12 supervisao do aluno.

5) 22 SUPERVISAO

« Orientacao e discussao do Trabalho Cientifico (objetivos e metodologia);

« O aluno deve apresentar os itens do roteiro de estagio - Disponibilizado no Portal
Académico) relacionados a: Planejamento de cardapios (composicao nutricional de
cardapios, Programa de Alimentacao do Trabalhador); Abastecimento de géneros e
materiais, Recebimento e Armazenamento (Politica de compras: quantificacao de
matéria prima e cronograma de entregas); Pré-preparo e Preparo (técnicas de
manipulacao);

« Avaliacao pelo Docente da 22 supervisao do aluno;

« Devolutiva do Docente da Avaliacao Diagndstica para o aluno.
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6) 32 SUPERVISAO

« Orientacao do Trabalho Cientifico (resultados e discussao e discussao da
conclusao);

« O aluno deve apresentar os itens do roteiro de estagio - Disponibilizado no Portal
Académico); relacionados a: Espera para a distribuicao e Distribuicao; Avaliacao do
desperdicio com alimentos prontos; Fluxograma do método APPCC; Higienizacao e
Saneamento (técnicas de higienizacao do ambiente, equipamentos e utensilios).

» Avaliacao pelo Docente da 32 supervisao do aluno.

7) 4% SUPERVISAO

« O aluno deve apresentar os itens do roteiro de estagio - Disponibilizado no Portal
Académico); relacionados a: Recursos fisicos (lay-out e fluxograma), Controle de
custos, Recursos humanos (recrutamento, selecao e contratacao; descricao de cargos
e funcdes; dimensionamento de pessoal); e Atividades educativas (educacao
nutricional, dietas especiais).

» Avaliacao pelo Docente da 4® supervisao do aluno.

8) Apresentacao oral do Trabalho Cientifico.

9) Devolutiva do Docente da Avaliacao do Trabalho Cientifico para o aluno.
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Curso: NUTRICAO Ano: 2012/1
Disciplina: ESTAGIO SUPERVISIONADO EM Turma: SP-
NUTRICAO CLINICA 082BCO01V5DEANR
Carga horaria semanal: Carga horaria total:

Corpo docente: ANDREA FRAGA GUIMARAES (SP-110436)

Coordenadores: DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN
(SP-195405), MARIA INES R CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA
DA SILVA (SP-198813)

Titulo: ESTAGIO SUPERVISIONADO EM I\jUTRI(}AO CLiNICA
Descricao: Plano de Ensino de NUTRICAO (SP-BC001) - SP-082BC001V5DEANR

Ementa

Os estagios em Nutricdo Clinica dizem respeito a associacao do contetdo
tedrico das disciplinas curriculares, basicas e especificas, a experiéncia
vivida na pratica clinica. A disciplina aborda a importancia e o impacto
da dietoterapia individualizada sobre o estado nutricional e a evolucao
clinica de pacientes internados. Sao discutidas as caracteristicas
técnicas, econdmicas e administrativas do local de estagio e sua
influéncia no atendimento na area de salude e nutricao clinica.

Objetivos gerais

Associar o conteudo teodrico das disciplinas curriculares, basicas e
especificas, a experiéncia vivida na pratica clinica. Os pacientes sao
individualmente avaliados e acompanhados, com percepcao critico-
analitica, sob uma visao global e humanista, aplicando e aprofundando os
conhecimentos.

Objetivos especificos

- Fazer analise critica da Unidade de Nutricao e Dietética, sugerindo
estratégias de intervencao.

- Associar a interligacao entre as areas de producao e nutricao clinica,
identificando os meios administrativos e sua importancia na organizacao
geral do servico.

- Desenvolver o dominio de conhecimentos e praticas articuladas a
realidade fisiopatologica e socio-economico-cultural da clientela
atendida.

- Realizar avaliacao e definir diagnostico nutricional para planejar o
cuidado dietético.

- Planejar, aplicar, acompanhar e avaliar as condutas dietoterapicas
proprias aos diagnosticos e manobras terapéuticas, sob visao holistica.
- Favorecer e avaliar a aceitacao alimentar da clientela;

- Definir e acompanhar os indicadores de evolucao clinica e nutricional
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especificos para os pacientes assistidos;

- Participar e colaborar na equipe multidisciplinar, exercitando a
interdisciplinaridade e favorecendo a adesao as terapéuticas propostas;
- Realizar a educacao e orientacao nutricional a pacientes, familiares,
acompanhantes e colaboradores para incentivar mudancas no habito
alimentar;

- Colaborar na readaptacao do paciente ao seu convivio domiciliar,
quando de sua alta;

- Promover a iniciacao cientifica, despertando a necessidade de
atualizacao continua.

Conteudo programatico

DEC: (Distribuicao de estagios curriculares) - alocacao dos alunos nas
unidades receptoras de estagio e apresentacao dos professores
orientadores de estagio em Nutricao Clinica.

TREINAMENTO:

Apresentacao dos objetivos de estagio; caracterizacao da area clinica;

apresentacao do programa de estagio em Nutricao Clinica, descritos no
Manual de Estagio Supervisionado em Nutricao Clinica e orientacao das
atividades a serem desenvolvidas nos encontros individuais e coletivos

ENCONTROS (Supervisoes de estagio):

As atividades propostas sao desenvolvidas em campo de estagio e
discutidas com o docente supervisor em 4 encontros seguindo semanas
especificadas no cronograma de estagio da disciplina e NAO as semanas
estabelecidas no calendario académico.

Hospitais

1°ENCONTRO:

- Discutir davidas referentes ao Manual, baseadas na leitura
anteriormente realizada pelo aluno.

-Entregar a avaliacdo diagnostica, com devolutiva a critério do professor;
-Apresentar e discutir os itens do roteiro de observacao da producao
dietética.

-Apresentar a analise do artigo (com o artigo em anexo) sobre Triagem
Nutricional, seguindo a orientacao do Manual.

-Discussao do conceito de Niveis de Assisténcia Nutricional.

-Orientacao do desenvolvimento do exercicio de “Avaliacao Nutricional”.
-Orientacao do “Projeto de Pesquisa” ou do “Projeto de Gestao em
Assisténcia Nutricional”.

2°ENCONTRO

189




CENTRO UNIVERSITARIO
.

$ SAOCAMILO
b4

-Discutir o “Projeto de Pesquisa” ou o “Projeto de Gestao em Assisténcia
Nutricional”.

-Apresentar o exercicio de “Avaliacao Nutricional”.

-Discutir os resultados e o diagnostico nutricional dos pacientes
avaliados.

- Orientacao do desenvolvimento do “Exercicio de Acompanhamento
Nutricional - etapa 1 ”.

3° ENCONTRO

-Apresentar o exercicio de “Acompanhamento Nutricional- etapa 1” com
Intervencao Nutricional real ou hipotética.

-Apresentar o calculo dos cardapios da dieta oferecida, da dieta de
intervencao (real ou hipotética) e das formulas de TNE, assim como suas
respectivas analises.

-Orientar a elaboracao do “Exercicio de Acompanhamento Nutricional-
final”.

-Orientacao para a apresentacao oral do “Projeto de Pesquisa” ou do
“Projeto de Gestao em Assisténcia Nutricional” .

4° ENCONTRO
- Apresentar o “Exercicio de Acompanhamento Nutricional - final”;
-Apresentacao oral da analise dos processos e procedimentos do estagio

ENCONTROS COLETIVOS:

Realizados no Centro Universitario, com data e campus agendados
previamente pelo professor.

- Apresentacao oral, por meio de recurso audiovisual, do “Projeto de
Pesquisa” ou do “Projeto de Gestao em Assisténcia Nutricional”, em 20
minutos

No dia da apresentacao o aluno devera entregar: resumo; copia impressa
legivel dos slides que compdem a apresentacao oral (2 slides por folha) e
relacdo de referéncias literarias utilizadas (conforme as normas
determinadas pela ABNT)

- Oficina de terapia nutricional enteral e parenteral: aula pratica, em
grupo, baseada em Estudos de Casos Clinicos.

- Palestra com nutricionista convidado sobre Indicadores de Qualidade
em Nutricao.

Ambulatério

1°ENCONTRO:

-Discutir davidas referentes ao Manual, baseadas na leitura
anteriormente realizada pelo aluno.

-Entregar a avaliacao diagnostica, com devolutiva a critério do professor;
-Apresentar a analise do artigo (com o artigo em anexo) sobre Triagem
Nutricional, seguindo a orientacao do Manual.

-Discutir o conceito de Niveis de Assisténcia Nutricional e sua
aplicabilidade em ambulatorio
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-Apresentar o Exercicio de “Acompanhamento da rotina de atendimento
ambulatorial, e procedimentos adotados”;

-Orientar do desenvolvimento do “Exercicio de Acompanhamento
Nutricional - etapa 1 ”

-Orientar o “ Projeto de Pesquisa”

2°ENCONTRO:

-Apresentar “ Atividade programada para cada entidade”

-Discutir o “Projeto de Pesquisa”

-Discutir o “Exercicio de Acompanhamento Nutricional - etapa 1 ”.

3°ENCONTRO:

-Apresentar o exercicio de “Acompanhamento Nutricional- etapa 1” com
Intervencao Nutricional real ou hipotética.

-Apresentar o calculo do Recordatério 24 horas e da orientacao de
intervencao, e suas respectivas analises.

-Orientar a elaboracao do “Exercicio de Acompanhamento Nutricional-
final”.

-Orientacao para a apresentacao oral do “Projeto de Pesquisa”
4°ENCONTRO:

-Apresentar o “Exercicio de Acompanhamento Nutricional - final”;
-Apresentacao oral da analise dos processos e procedimentos do estagio.

ENCONTROS COLETIVOS:
Realizados no Centro Universitario, com data e campus agendados
previamente pelo professor.

- Apresentacao oral, por meio de recurso audiovisual, do “Projeto de
Pesquisa” ou do “Projeto de Gestao em Assisténcia Nutricional”, em 20
minutos

No dia da apresentacao o aluno devera entregar: resumo; copia impressa
legivel dos slides que compdem a apresentacao oral (2 slides por folha) e
relacdo de referéncias literarias utilizadas (conforme as normas
determinadas pela ABNT)

- Oficina de terapia nutricional enteral e parenteral: aula pratica, em
grupo, baseada em Estudos de Casos Clinicos.

- Palestra com nutricionista convidado sobre Indicadores de Qualidade
em Nutricao.
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Metodologias de ensino

- Treinamento anterior ao inicio do estagio para favorecer a adaptacao, a
area hospitalar, desenvolvendo o raciocinio logico para a prescricao
dietética e analises pertinentes.

- Orientacao e conducao tedrico-pratica do aluno, a fim de atender aos
objetivos do programa, envolvendo as seguintes atividades:

- Desenvolvimento de projetos de pesquisa, trabalhos cientificos e
producao de revisao bibliografica;

- Leitura, interpretacao, analise e discussao de artigos cientificos
utilizados para o desenvolvimento de atividades de estagio;

- Acompanhamento, avaliacao e discussao de casos clinicos junto ao
orientador do Centro Universitario;

Metodologias de avaliacao

0 aluno ¢ avaliado em grau crescente de complexidade, pela Instituicao
de Ensino e pela Entidade Receptora de Estagio, segundo critérios que
contemplam as seguintes dimensdes: conceitual, procedimental e
atitudinal, que sao analisados por meio dos seguintes critérios: iniciativa
e cooperacao; capacidade de expressao; conhecimento técnico-
cientifico, conduta ética, responsabilidade, capacidade critica,
desenvolvimento de habilidades e assiduidade.

Para a avaliacao de qualificacao do estagiario sao utilizados dois
instrumentos ja formalizados e intitulados:

a) Planilha de Qualificacao do Estagiario-ENTIDADE

b) Planilha de Qualificacao do Estagiario-PROFESSOR.

No decorrer do estagio o aluno é avaliado pelo seu supervisor que
registra seu desempenho em planilha intitulada “Planilha de
Acompanhamento de Estagio”

Aspectos atitudinais como ética, responsabilidade, dedicacao, seriedade
e interesse sao avaliados por meio dos conceitos como excelente, 6timo,
bom, bom com orientacao, regular e insuficiente a cada encontro.
Aspectos de conhecimento técnico-cientifico, sao avaliados por
atividades académicas que possuem critérios de avaliacao distintos.
Algumas atividades apresentam avaliacao conceitual e a outras sao
atribuidas pontuacoes que compdem a nota final de estagio.
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ATIVIDADES DE AVALIACAO CONCEITUAL:

Discussao sobre niveis de assisténcia

Analise da producao de dietas hospitalares

Exercicio de avaliacao nutricional

Exercicio de acompanhamento da rotina de atendimento
Atividade especialmente programada para a entidade

ATIVIDADES QUE RECEBEM PONTUACAO PARA COMPOSICAO DA NOTA
FINAL:

Avaliacao Diagndstica - 0 a 10 pontos peso 1 na composicao da nota final
Avaliacao Processual - 0 a 10 pontos peso 2 na composicao da nota final,
sendo:

Analise do artigo cientifico sobre triagem nutricional: 0 a 1 ponto
Analise de cardapios: 0 a 1 ponto

Exercicio de acompanhamento nutricional 1° Etapa: 0 a 3 pontos
Apresentacao oral do projeto de pesquisa: 0 a 5 pontos

Avaliacao Final - 0 a 10 pontos peso 3 na composicao da nota final,
sendo:

Exercicio de acompanhamento nutricional 2° Etapa: 0 a 10 pontos

CRITERIOS DE PROMOCAO DO ESTAGIO

E considerado APROVADO o aluno que obtiver conceito final APTO e
cumprir 100% da carga horaria no periodo estabelecido no Regulamento
de Estagio. Para obter o conceito final de APTO o aluno deve receber, no
minimo, dois conceitos APTOS nas avaliacoes realizadas - uma pela
entidade concedente de estagio (Planilha de Qualificacao do Estagiario-
Entidade) e duas pelo professor orientador (Planilha de Qualificacao do
Estagiario-Professor e Avaliacdo das Atividades Propostas).

O conceito APTO em relacao as atividades € atribuido quando o aluno
obtiver nota igual ou superior a SEIS (6,0), Para tanto, é realizada média
ponderada entre a avaliacao diagndstica, avaliacdo processual e a
avaliacao final.

A DESCRICAO DAS ATIVIDADES ACADEMICAS DESENVOLVIDAS DURANTE O
PERIODO DE ESTAGIO CONSTAM NOS MANUAIS DE ESTAGIO EM NUTRICAO
CLINICA EM ANEXO

MANUAL DE ESTAGIO_ INTERNACAO 1_2012.pdf
MANUAL DE ESTAGIO_ INTERNACAO 1_2012.pdf

MANUAL DE ESTAGIO_AMBULATORIO 1_2012.pdf
MANUAL DE ESTAGIO_AMBULATORIO 1_2012.pdf

Bibliografia basica

SILVA, S.M.C.S., MURA, J.D.P. Tratado de alimentacao, nutricao e
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dietoterapia. Sao Paulo: Roca, 2011.

ROSSI, L, CARUSO, L, GALANTE, AP. Avaliacao Nutricional: Novas
perspectivas. Sao Paulo: Roca, 2009.

WAITZBERG, D. L. Nutricao oral, enteral e parenteral na pratica clinica.
4 ed. Sao Paulo: Atheneu, v.1 e 2, 2009.

Bibliografia complementar

SHILLS, M. E. OLSON, J.A, ROSS, A.C. (Ed). Nutricao moderna na saude e
na doenca. 10 ed.Barueri, SP: Manole, 2009.

VITOLO, M. Nutricao: da gestacao ao envelhecimento. Rio de Janeiro:
Rubio, 2009.

CUPPARI, L. Guias de medicina ambulatorial e hospitalar - UNIFESP/EPM.
Guia de Nutricdo: Nutricao Clinica no Adulto. Sao Paulo: Manole, 2007.
CARVALHO FILHO, E.T. Geriatria: Fundamentos, Clinica e Terapéutica.
Sao Paulo: Atheneu, 2007.

REIS, N.T. Nutricao Clinica: interacdes. Rio de Janeiro: Rubio, 2004.

Extensao

Os trabalhos desenvolvidos em estagio sao indicados para Jornada
Cientifica, congressos e eventos nacionais e internacionais, além de
publicacdao em periodicos.

Cronograma de atividades semanais
DEC: (Distribuicao de estagios curriculares) - distribuicao dos alunos nas

unidades receptoras de estagio e apresentacao dos professores
orientadores de estagio em Nutricao Clinica.

TREINAMENTO:

Apresentacao dos objetivos e do programa de estagio em Nutricao
Clinica, descritos no Manual de Estagio Supervisionado em Nutricao
Clinica; caracterizacao da area clinica; orientacao das atividades a serem
desenvolvidas nos encontros individuais e coletivos

ENCONTROS (Supervisoes de estagio):

Hospitais
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1°ENCONTRO:

- Discutir dividas referentes ao Manual, baseadas na leitura
anteriormente realizada pelo aluno.

-Entregar a avaliacdo diagnostica, com devolutiva a critério do professor;
-Apresentar e discutir os itens do roteiro de observacao da producao
dietética.

-Apresentar a analise do artigo (com o artigo em anexo) sobre Triagem
Nutricional, seguindo a orientacao do Manual.

-Discussao do conceito de Niveis de Assisténcia Nutricional.

-Orientacao do desenvolvimento do exercicio de “Avaliacao Nutricional”.
-Orientacao do “Projeto de Pesquisa” ou do “Projeto de Gestao em
Assisténcia Nutricional”.

2°ENCONTRO

-Discutir o “Projeto de Pesquisa” ou o “Projeto de Gestao em Assisténcia
Nutricional”.

-Apresentar o exercicio de “Avaliacao Nutricional”.

-Discutir os resultados e o diagnostico nutricional dos pacientes
avaliados.

- Orientacao do desenvolvimento do “Exercicio de Acompanhamento
Nutricional - etapa 1 ”.

3° ENCONTRO

-Apresentar o exercicio de “Acompanhamento Nutricional- etapa 1” com
Intervencao Nutricional real ou hipotética.

-Apresentar o calculo dos cardapios da dieta oferecida, da dieta de
intervencao (real ou hipotética) e das formulas de TNE, assim como suas
respectivas analises.

-Orientar a elaboracao do “Exercicio de Acompanhamento Nutricional-
final”.

-Orientacao para a apresentacao oral do “Projeto de Pesquisa” ou do
“Projeto de Gestao em Assisténcia Nutricional” .

4° ENCONTRO
- Apresentar o “Exercicio de Acompanhamento Nutricional - final”;
-Apresentacao oral da analise dos processos e procedimentos do estagio

ENCONTROS COLETIVOS:

Realizados no Centro Universitario, com data e campus agendados
previamente pelo professor.

- Apresentacao oral, por meio de recurso audiovisual, do “Projeto de
Pesquisa” ou do “Projeto de Gestao em Assisténcia Nutricional”, em 20
minutos
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No dia da apresentacao o aluno devera entregar: resumo; copia impressa
legivel dos slides que compdem a apresentacao oral (2 slides por folha) e
relacdo de referéncias literarias utilizadas (conforme as normas
determinadas pela ABNT)

- Oficina de terapia nutricional enteral e parenteral: aula pratica, em
grupo, baseada em Estudos de Casos Clinicos.

- Palestra com nutricionista convidado sobre Indicadores de Qualidade
em Nutricao.

Ambulatorio

1°ENCONTRO:

-Discutir davidas referentes ao Manual, baseadas na leitura
anteriormente realizada pelo aluno.

-Entregar a avaliacao diagnostica, com devolutiva a critério do professor;
-Apresentar a analise do artigo (com o artigo em anexo) sobre Triagem
Nutricional, seguindo a orientacao do Manual.

-Discutir o conceito de Niveis de Assisténcia Nutricional e sua
aplicabilidade em ambulatério

-Apresentar o Exercicio de “Acompanhamento da rotina de atendimento
ambulatorial, e procedimentos adotados”;

-Orientar do desenvolvimento do “Exercicio de Acompanhamento
Nutricional - etapa 1 ”

-Orientar o “ Projeto de Pesquisa”

2°ENCONTRO:

-Apresentar “ Atividade programada para cada entidade”

-Discutir o “Projeto de Pesquisa”

-Discutir o “Exercicio de Acompanhamento Nutricional - etapa 1 ”.

3°ENCONTRO:

-Apresentar o exercicio de “Acompanhamento Nutricional- etapa 1” com
Intervencao Nutricional real ou hipotética.

-Apresentar o calculo do Recordatério 24 horas e da orientacao de
intervencao, e suas respectivas analises.

-Orientar a elaboracao do “Exercicio de Acompanhamento Nutricional-
final”.

-Orientacao para a apresentacao oral do “Projeto de Pesquisa”

4°ENCONTRO:
-Apresentar o “Exercicio de Acompanhamento Nutricional - final”;
-Apresentacao oral da analise dos processos e procedimentos do estagio.
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ENCONTROS COLETIVOS:

Realizados no Centro Universitario, com data e campus agendados
previamente pelo professor.

- Apresentacao oral, por meio de recurso audiovisual, do “Projeto de
Pesquisa” ou do “Projeto de Gestao em Assisténcia Nutricional”, em 20
minutos

No dia da apresentacao o aluno devera entregar: resumo; copia impressa
legivel dos slides que compdem a apresentacao oral (2 slides por folha) e
relacao de referéncias literarias utilizadas (conforme as normas
determinadas pela ABNT)

- Oficina de terapia nutricional enteral e parenteral: aula pratica, em
grupo, baseada em Estudos de Casos Clinicos.

- Palestra com nutricionista convidado sobre Indicadores de Qualidade
em Nutricao.
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Curso: NUTRICAO _ Ano: 2012
Disciplina: EST. SUP. EM ALIMENTACAO Turma: SP-091BCO01V6DEANR
INSTITUCIONAL Carga horaria total: 280

Carga horaria semanal: 30

Corpo docente: CARINA PIOLI SILVA (SP-113499), CLARA KORUKIAN FREIBERG (SP-
194704), JURUCE APARECIDA GOMES BORAVAC (SP-217259), MARIA CHRISTINA
PELLICIARI PERRONE (SP-195569), MONICA ISABEL SOUSA DE FARIA (SP-195785), ROSANA
TOSCANO FERREIRA (SP-196388), SILVIA FATIMA BARRETO NOGUEIRA (SP-198825)
Coordenadores: DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN (SP-
195405), MARIA INES R CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA DA
SILVA (SP-198813)

Titulo: EST. SUP. EM ALIMENTACAOQ INSTITUCIONAL

Descricao: Plano de Ensino de NUTRICAO (SP-BC001) - SP-091BC001V6DEANR

Ementa

E o aprofundamento do contelido tedrico das disciplinas voltadas a Gestao através de
praticas supervisionadas na rotina de um servico. Discute, avalia e sugere alteracoes
nas estruturas organizacionais e operacionais, bem como nos procedimentos
administrativos e técnicos. Enfoca a melhoria dos servicos prestados, baseada em
padroes cientificos, contribuindo no aumento da produtividade e na promocao da
saude dos individuos atendidos no servico de alimentacao. Estimula a criatividade e a
tomada de decisoes para resolucao de situacoes inesperadas, ressaltando a
importancia do respeito aos limites humanos e profissionais de cada pessoa
integrante das relacoes do estagiario.

Objetivos gerais

Capacitar o aluno a atuar na administracao de uma Unidade de Alimentacao e
Nutricao, participando da aplicacao e/ ou adequacao dos conceitos técnicos,
operacionais administrativos e éticos.

Objetivos especificos

« Orientar os alunos no desenvolvimento de trabalhos técnicos cientificos;

« Diferenciar no processo administrativo, o exercicio das funcbes gerenciais e
técnicas do nutricionista;

» Reconhecer as atribuicées do aluno dentro das unidades de alimentacao e nutricao;
« Identificar a politica de compras nas unidades de alimentacao e nutricao;

« Calcular e analisar a composicao quimica de cardapios oferecidos, verificando sua
adequacao as necessidades nutricionais dos clientes e ao Programa de Alimentacao
do Trabalhador;

« Comparar os procedimentos e técnicas de processamento dos alimentos observados
com os padrdes teoricos adquiridos, propondo solucdes exequiveis;

 Analisar os controles de qualidade e quantidade empregados nas unidades de
alimentacao e nutricao;

« Analisar os procedimentos de higienizacao e saneamento empregados nas unidades
de alimentacao e nutricao;
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» Valorizar a funcao do nutricionista na area de administracao das unidades de
alimentacao e nutricao, atuando na promocao, manutencao e recuperacao da satude
dos clientes atendidos.

Conteudo programatico

» Caracterizacao das Unidades de Alimentacao e Nutricao;

« Analise da composicao nutricional de cardapios;

» Programa de Alimentacao do Trabalhador;

« Politica de compras: quantificacao de matéria prima e cronograma de entregas;
» Recebimento e armazenamento de géneros: analise técnica e operacional;

« Técnicas de manipulacdo de alimentos: legislacao vigente para o preparo de
refeicoes;

« Distribuicao de refeicoes: analise operacional e técnica, com base na legislacao
vigente;

« Controle qualitativo e quantitativo de géneros nas Unidades de Alimentacao e
Nutricao: restos e sobras;

« Higiene e saneamento: técnicas de higienizacao do ambiente, equipamentos e
utensilios;

« Estrutura fisica: lay-out e fluxograma;

» Recursos humanos: recrutamento, selecao e contratacao; descricao de cargos e
funcdes; dimensionamento de pessoal.

Metodologias de ensino

O estagio é realizado no periodo de aproximadamente dois (2) meses, sendo este
constituido de quatro (4) supervisdes individuais e/ou coletivas, em campo e/ou na
instituicao de ensino e uma avaliacao escrita (Avaliacao Diagndstica) realizada na
instituicao de ensino.

- Supervisoes: serao discutidos e relatados os itens do roteiro de estagio e do
Trabalho Cientifico (apéndice - Manual do Estagio Supervisionado em Alimentacao
Institucional: Roteiro de estagio, Cronograma de atividades e Planilha de
acompanhamento continuo).

- Avaliacao Diagnéstica: tem como objetivo avaliar os conhecimentos adquiridos nas
disciplinas teoricas para o desenvolvimento do estagio. Realizada individualmente,
sem consulta e na Instituicao de ensino.

- Trabalho Cientifico: Desenvolvimento e apresentacao de pesquisa, que se encontre
dentro das linhas da instituicao, podendo ser realizado individualmente ou grupo, de
acordo com as caracteristicas da entidade receptora.

- Leitura de Material de Apoio: Disponibilizado no Portal Académico.

Metodologias de avaliacao
0 aluno é avaliado pela instituicao de ensino e pela entidade receptora de estagio,
segundo os critérios que contemplam as dimensodes: conceitual, procedimental e
atitudinal, utilizados nas avaliacdes quantitativa e qualitativa, em grau crescente de
complexidade, abrangendo as competéncias determinadas na area.

A - Avaliacao Quantitativa - calculada através:

199




CENTRO UNIVERSITARIO
.

$ SAOCAMILO
b4

Em cada supervisao é avaliada uma parte do roteiro de estagio, por meio dos
seguintes critérios: descricao, analise, argiiicao e conduta, sendo a pontuacao destas
de acordo com o grau de complexidade, a saber:

» 12 supervisao - de 0 a 0,5 ponto. 2% e 3%supervisao - de 0 a 1,5 pontos. 42 supervisao
- de 0 a 1,0 ponto; totalizando até 5,0 pontos.

» Treinamento - de 0 a 0,5 ponto.

« Avaliacao Diagnostica - de 0 a 2,0 pontos.

« Trabalho Cientifico - de 0 a 3,0 pontos. A nota final se dara com a somatoria
destas.

Sera considerado APTO na Avaliacao Quantitativa, o aluno que obtiver a nota maior
ou igual a 6,0.

B - Avaliacao Qualitativa:

Para a avaliacdo do componente qualitativo considera-se: o conhecimento técnico,
dimensao critica, conduta ética, interesse, iniciativa, cooperacao, atuacao pratica,
comprometimento, capacidade de expressao e atitudes.

Sao utilizados dois instrumentos ja formalizados, intitulados: Planilha de Qualificacao
do Estagiario - Entidade e Planilha de Qualificacao do Estagiario - Professor (constam
no apéndice - Manual do Estagio Supervisionado em Alimentacao Institucional).

A Avaliacao Qualitativa do aluno se dara pelos conceitos APTO E INAPTO.

C - Avaliacao Final do Estagio / Critério de Promocao:

Para estabelecer o conceito final de APTO, o aluno deve receber no minimo dois (2)
conceitos APTOS nas avaliacoes realizadas - uma pela entidade (qualitativa) e duas
pelo professor (qualitativa e quantitativa), além de cumprir a carga horaria total que
devera ser registrada na Planilha de Freqiiéncia e o periodo estabelecido no
cronograma de estagios.

Reposicao de Carga Horaria: é passivel a reposicao de faltas devidas a licenca
maternidade, doencas infecto-contagiosas, obito de parentes de 1°grau, traumas que
impecam a locomocao ou exercicio da funcao, intimacdes judiciais e calamidades
publicas e internacoes.

Bibliografia basica

ABREU, E. S. et al., Gestao de Unidades de Alimentacao e Nutricao: um modo de
fazer. 32.ed. Sao Paulo: Metha, 2009.

SILVA JUNIOR, E. A, Manual de controle higiénico sanitario em alimentos. 6%ed. Sao
Paulo: Varella, 2007.

TEIXEIRA, S.F.G. et al. Administracao aplicada as unidades de alimentacao e
nutricao. Rio de Janeiro: Atheneu, 2003.

Bibliografia complementar

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES COLETIVAS. Manual ABERC de
praticas de elaboracao e servico de refeicoes para coletividades. Sao Paulo: 2009.
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GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 3%ed.
Sao Paulo: Manole, 2008.

MEZOMO, I. Os servicos de alimentacao: planejamento e administracao. 5%d.
Barueri: Manole, 2003.

PROENCA R. P. Qualidade nutricional e sensorial na producao de refeicoes.
Florianopolis: Ed. da UFSC. 2005.

VAZ, C. S. Alimentacao de coletividade: uma abordagem gerencial. Brasilia: Lid
Grafica. 2003.

Extensao
Nao se aplica.
Cronograma de atividades semanais

1) DEC (Distribuicao de Estagios Curriculares) - apresentacao dos professores e
caracterizacao das entidades receptoras.

2) TREINAMENTO

Realizado na instituicao de ensino, com todo o grupo de alunos que irao desenvolver
estagio na area de Alimentacao Institucional.

» Apresentacao e orientacao das atividades que serao desenvolvidas e orientacoes
quanto a: documentacao, postura, supervisoes, avaliacoes, trabalhos e cronograma
de atividades. (Manual do Estagio Supervisionado em Alimentacao Institucional -
Disponibilizado no Portal Académico).

3) AVALIACAO DIAGNOSTICA
« Os alunos devem demonstrar sua capacidade de aplicar o conteldo adquirido na
graduacao para o desenvolvimento do estagio.

4) 12 SUPERVISAO

« Sao abordados aspectos metodologicos para elaboracao de Trabalho Cientifico
(definicao do tema e orientacao de introducao);

» O aluno deve apresentar a caracterizacao da entidade e da unidade de alimentacao
e nutricao (Roteiro de estagio - Disponibilizado no Portal Académico);

« Avaliacao pelo Docente da 12 supervisao do aluno.

5) 22 SUPERVISAO

« Orientacao e discussao do Trabalho Cientifico (objetivos e metodologia);

« O aluno deve apresentar os itens do roteiro de estagio - Disponibilizado no Portal
Académico) relacionados a: Planejamento de cardapios (composicao nutricional de
cardapios, Programa de Alimentacao do Trabalhador); Abastecimento de géneros e
materiais, Recebimento e Armazenamento (Politica de compras: quantificacao de
matéria prima e cronograma de entregas); Pré-preparo e Preparo (técnicas de
manipulacao);

« Avaliacao pelo Docente da 22 supervisao do aluno;

« Devolutiva do Docente da Avaliacao Diagndstica para o aluno.
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6) 32 SUPERVISAO

« Orientacao do Trabalho Cientifico (resultados e discussao e discussao da
conclusao);

« O aluno deve apresentar os itens do roteiro de estagio - Disponibilizado no Portal
Académico); relacionados a: Espera para a distribuicao e Distribuicao; Avaliacao do
desperdicio com alimentos prontos; Fluxograma do método APPCC; Higienizacao e
Saneamento (técnicas de higienizacao do ambiente, equipamentos e utensilios).

» Avaliacao pelo Docente da 32 supervisao do aluno.

7) 4% SUPERVISAO

« O aluno deve apresentar os itens do roteiro de estagio - Disponibilizado no Portal
Académico); relacionados a: Recursos fisicos (lay-out e fluxograma), Controle de
custos, Recursos humanos (recrutamento, selecao e contratacao; descricao de cargos
e funcdes; dimensionamento de pessoal); e Atividades educativas (educacao
nutricional, dietas especiais).

» Avaliacao pelo Docente da 4® supervisao do aluno.

8) Apresentacao oral do Trabalho Cientifico.

9) Devolutiva do Docente da Avaliacao do Trabalho Cientifico para o
aluno
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Curso: NUTRICAO ) Ano: 2012
Disciplina: ESTAGIO SUPERVISIONADO EM SAUDE Turma: SP-082BCO01V6DEANR
COLETIVA Carga horaria total: 280

Carga horaria semanal: 30

Corpo docente: ANDREA LORENZI BERNI (SP-194522), ANDREA POLO GALANTE (SP-
194531), BIANCA ASSUNCAO IULIANO (SP-219341), CLAUDIA CARVALHEIRA FARHUD
(SP-194721), DEBORA ROCHA OLIVEIRA (SP-142795), LILIANA PAULA BRICARELLO (SP-
195323), MARIA DO CARMO AZEVEDO LEUNG (SP-198682), MARIANA DOCE PASSADORE
(SP-111392), MONICA SANTIAGO GALISA (SP-100201)

Coordenadores: DENISE BALCHIUNAS (SP-194836), LUCY AINTABLIAN TCHAKMAKIAN
(SP-195405), MARIA INES R CHIAPARRO (SP-195630), SANDRA MARIA CHEMIN SEABRA
DA SILVA (SP-198813)

Titulo: ESTAGIO SUPERVISIONADO EM §AUDE COLETIVA (SP-GR0619/1)
Descricao: Plano de Ensino de NUTRICAO (SP-BC001) - SP-081BC001V6DEANR

Ementa

A disciplina aborda a importancia de conhecimentos especificos
envolvidos nos processos de avaliacao, educacao nutricional e programas
de nutricao e a aplicacao destes em situacdes praticas vivenciadas nas
entidades de estagio. Essa disciplina preocupa-se em fornecer ao aluno a
visdo holistica da area da Saude Coletiva, através da integracao dos
conteldos desenvolvidos nas varias disciplinas afins. Sao pré-requisitos
minimos os seguintes componentes curriculares: Estudo da Comunidade,
Sociologia, Nutricao Humana, Epidemiologia e Bioestatistica, Nutricao e
Desenvolvimento Humano | e Il, Avaliacao nutricional | e Il, Educagao em
Nutricao | e I, Nutricao e Saude Coletiva, Etica e legislacao profissional e
Bioética.

Objetivos gerais

Capacitar o aluno a reconhecer as principais atividades de nutricao na
area de Salde Coletiva a fim de adaptar a teoria a pratica, para a futura
atuacao profissional na area

Objetivos especificos

« Identificar a estrutura organizacional da instituicao de estagio e em
especial da area de nutricao.

» Reconhecer as principais funcdes e atribuicoes do nutricionista na area
de Saude Coletiva, assim como a sua integracao em equipe
multiprofissional.

« Distinguir as atribuicoes do estagiario dentro da entidade.
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« Analisar os procedimentos e técnicas desenvolvidas nas instituicoes de
estagio junto a populacao-alvo, em relacao aos padroes teoricos
aprendidos.

« Investigar o fendomeno salde-doenca, identificando a populacdao em
estudo para o posterior desenvolvimento de acdes exequiveis na area de
alimentacao e nutricao.

« Elaborar trabalho cientifico com base na metodologia de pesquisa
cientifica.

Conteudo programatico

DEC (Distribuicao de Estagios Curriculares) - apresentacao dos
supervisores e caracterizacao das entidades receptoras de estagio.

UNIDADE: TREINAMENTO

Apresentacao e orientacao das atividades que serao desenvolvidas em
cada supervisao: Manual de Estagio (disponibilizado pelo portal
académico): roteiros; impressos; instrumentos de avaliacao e
cronograma.

Metodologia cientifica: serao abordados aspectos metodoldgicos para
elaboracao de Trabalho Cientifico (TC) e os alunos serao orientados
quanto aos procedimentos para elaboracao do relatorio de atividades do
estagio.

UNIDADE: AVALIACAO DIAGNOSTICA

Sera realizada por meio da aplicacdo de exercicio de avaliacao
nutricional onde os alunos deverao demonstrar sua capacidade de aplicar
o conteldo adquirido na graduacao, em relacao a: avaliacao nutricional
de diferentes grupos populacionais; orientacao nutricional em diferentes
estados fisioldgicos e faixas etarias; Guia Alimentar Brasileiro; Politica
Nacional de Alimentacao e Nutricao; Programa de Educacao Alimentar;

UNIDADE: SUPERVISOES

12 supervisao: O professor fara contato com o nutricionista responsavel e
em conjunto com o aluno analisara apresentacao e resumo de artigos
cientificos e definira o tema do TC exigido como atividade de estagio.
Serao verificadas as ocorréncias e a rotina do aluno na instituicao.

22 supervisao: Apresentacao pelo(s) aluno(s) da Introducao, Objetivos e
Metodologia do TC e apresentacao de exercicio de avaliacao nutricional;
devolutiva da avaliacao diagndstica; verificacao das atividades em
desenvolvimento; apresentacao, analise e discussao do artigo intitulado:
"Plano de ac¢oes estratégicas para o enfrentamento das doencas crénicas
ndo transmissiveis (DCNT) no Brasil 2011-2022"

32 Supervisao: “Intercambio“: Os alunos deverao apresentar a
caracterizacao da instituicao quanto a sua estrutura organizacional,
atribuicées do nutricionista e sua integracao com a equipe de
profissionais que atua no local e atividades desenvolvidas no estagio. Em
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funcao da diversidade da atuacao do nutricionista na area de Saude
Coletiva, € necessaria a troca de vivéncias nas diferentes instituicoes de
estagio.

42 Supervisao: Apresentacao do TC com as correcoes solicitadas,
resultados e discussao preliminar e referéncias segundo normas ABNT;
apresentacao dos exercicios sobre o texto: "Pesquisa de orcamentos
familiares 2008-2009: analise do consumo alimentar pessoal no Brasil ".
52 Supervisao: Apresentacao oral dos TCs e atividades desenvolvidas no
estagio.

6° Supervisao: Correcao do relatério final; Avaliacao final do estagio.

Metodologias de ensino

o Acompanhamento do aluno nas entidades receptoras.

« Analise do levantamento bibliografico realizado pelos alunos para
fundamentar revisao do conteudo referente a avaliacao e educacao
nutricional e tema dos trabalhos desenvolvidos na instituicao.

« Discussao do roteiro de Salude Coletiva disponibilizado pelo portal;
 Orientacao e discussao dos trabalhos desenvolvidos na instituicao;
« Discussao e analise de artigos cientificos na area de salde coletiva.

Metodologias de avaliacao

0 aluno sera avaliado pela instituicao de ensino e pela entidade
receptora de estagio, segundo os instrumentos:

« Planilha de avaliacao do estagiario pela entidade receptora;
« Planilha de avaliacao do estagiario pela instituicao de ensino;
» Desempenho nas supervisoes;

« Trabalho Cientifico desenvolvido no estagio;

« Exercicios de avaliacao e educacao nutricional;

« Apresentacao oral das atividades desenvolvidas no estagio;

» Acompanhamento individual por supervisao.

« Exercicios;

» Resumos de artigos cientificos.

Bibliografia basica

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencao a Saude.
Coordenacao-Geral da Politica de Alimentacao e Nutricao.Guia alimentar
para a populacao brasileira: Promovendo a alimentacao saudavel /
Ministério da Salde, Secretaria de Atencao a Saude, Coordenacao-Geral
da Politica de Alimentacao e Nutricdo - Brasilia: Ministério da Salde,
2006. 236p. - (Série A. Normas e Manuais Técnicos)

BRASIL. Ministério da Saude. Politica Nacional de Alimentacao e Nutricao.
2. ed rev. Brasilia, 2003.144p.
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Vigilancia alimentar e nutricional - SISVAN: orientac6es basicas para a
coleta, processamento, analise de dados e informacao em servicos de
saude / [Andhressa AraGjo Fagundes et al.]. - Brasilia: Ministério da
Saude, 2004.

Bibliografia complementar

BRASIL. Lei no 11.346 de 15 de setembro de 2006. Cria o Sistema de
seguranca Alimentar e Nutricional - SISAN com vistas em assegurar o
direito humano a alimentacao adequada e da outras providéncias. Diario
Oficial da Unido, Poder Executivo, Brasilia, DF 18 set. 2006.5p.

FISBERG,RM ; SLATER,B ; MARCHIONI, DML; MARTINI,LA. Inquéritos
alimentares: métodos e bases cientificas - Barueri, SP: Manole,
2005.334p.

KAC, G. SICHIERI, R., GIGANTE, D.P. Epidemiologia nutricional. Rio de
Janeiro: Fiocruz, 2007.579p.

ROSSI, Luciana. Avaliacao nutricional: novas perspectivas. Organizadoras:
Luciana Rossi, Lucia Caruso, Andrea Polo Galante - Sao Paulo : Roca /
Centro Universitario Sao Camilo, 2009.422p.

WORLD HEALTH ORGANIZATION. WHO Child growth standards:
length/height-for-age, weight-for-age, weight-for-length, weight-for-
height and body mass index-for-age: methods and development. Geneva:
World Health Organization, 2006.312p.

Extensao

O estagio caracteriza-se como atividade de extensao

Cronograma de atividades semanais

Conforme cronograma do supervisor
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IDENTIFICACAO
Curso: Disciplina Optativa Intercursos

Disciplina:Enogastronomia

Codigo: 8446

Carga Horaria Semanal: 04 h/a
Carga Horaria Semestral: 40 h/a
Periodo Letivo: 2° semestre de 2008
Professores: Mariana Morgado

2 - EMENTA
A disciplina aborda aspectos histéricos e teoricos relacionados a harmonizacao das
cepas de uva, tipos de vinho e a gastronomia em geral.

3 - OBJETIVO GERAL
Oferecer aos alunos uma visao tedrica abrangente acerca da gastronomia, dos vinhos
e da harmonizacao entre esses dois universos.

4 - OBJETIVOS ESPECIFICOS

Compreender as questdes gerais relacionadas a gastronomia

Oferecer um engrandecimento dos aspectos culturais relacionados aos paises
selecionados

Entender a relacao existente entre a gastronomia e os vinhos - enogastronomia
Desvendar as questées fundamentais relacionadas ao mundo dos vinhos e seus
encantos

5 - CONTEUDO PROGRAMATICO

Os sentidos e o gosto

A culinaria

A gastronomia

O vinho

A enologia e a vinificacao
Armazenamento e servico
Regides de viticultura no mundo
A Enogastronomia

6 - METODOLOGIAS DE ENSINO

Aulas teoricas
Aula pratica de degustacao (enogastronomia)
Palestra com Sommelier convidado

7 - METODOLOGIAS DE AVALIACAO

Trés trabalhos em grupo (sete grupos) ao longo do curso entregues ao docente.
Os paises dos trabalhos 1 / 2 / 3 nao podem ser repetidos pelos grupos. Um
mesmo grupo nao pode realizar os trabalhos 1 / 2 / 3 sobre um mesmo pais.
o Trabalho 1 - pesquisa sobre cinco pratos de cada pais apontado nas aulas
6 e 7. Cada grupo realizara trabalho sobre uma nacao. Relatoério a ser
entregue na aula 5 (valor 3,0 pontos)

207




‘. CENTRO UNIVERSITARIO

3”3 SAOCAMILO

o Trabalho 2 - pesquisa sobre as regides de vinicultura de cada pais
apontado nas aulas 6 e 7. Cada grupo realizara trabalho sobre uma
nacdo. Relatorio a ser entregue na aula 8 (valor 3,0 pontos)

o Trabalho 3 - De posse do trabalho 1 avaliado, harmonizar trés dos pratos
escolhidos com vinhos estudados e justificar a escolha. Escolher vinhos
de uma mesma marca e fazer breve descricao do fabricante. Relatoério
a ser entregue na aula 10 (Valor 4,0 pontos)

e Uma prova final dissertativa, individual e sem consulta.

BIBLIOGRAFIA BASICA

JONHSON, HUGH. A histéria do vinho, Companhia das letras, S Paulo, 2001.

SIMON, JOANNA. Vinho e comida, Companhia das letras, S Paulo, 2000.

LARROUSE. Larrouse do vinho, Larrouse do Brasil, S Paulo, 2004.

MONTANARI, M; FLANDRIN, J Louis. Histéria da alimentacao, Estacao Liberdade, S
Paulo,1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MACHADO, RENATO. Em volta do vinho, Ed. Globo, S Paulo, 2004.
SAVARIN, BRILLAT. A fisiologia do gosto, Companhia das letras, S Paulo, 2001.
GALVAO, SAUL. Tintos e brancos, Ed. Atica, S. Paulo, 2001.

JONHSON, HUGH. Guia de vinhos 2006, Companhia das letras, S Paulo, 2006

10 - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES

*= 12 aula - Apresentacao da disciplina. Os sentidos, o gosto e a culinaria.
= 2% aula - Gastronomia: historia, evolucao e principais conceitos.

= 3% aula - O vinho e a enologia. Definicdes, conceitos e histérico. O endlogo e o
sommelier.

* 4% aula - Vinificacao: técnicas tradicionais e modernas em vinhos tintos, brancos,
rosés e espumantes. Fermentacao / cepas (tipos de uva) e tipos de vinho.
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= 5% aula - Armazenamento e servico de vinho. A evolucao das garrafas, as rolhas, o
envelhecimento e o armazenamento (adegas). Como ler rotulos e degustar vinhos.

= 6% aula - Principais regides de viticultura no mundo e seus principais vinhos e
produtores. O velho mundo: Franca, Italia, Espanha e Portugal.

= 72 aula - Principais regioes de viticultura no mundo e seus principais vinhos e
produtores. O novo mundo: Estados Unidos, Brasil, Chile, Argentina e Australia.

= 82 aula - A enogastronomia: conceito e origem. A harmonizacao: os casamentos
perfeitos.

* 92 aula - Analise sensorial dos vinhos para a harmonizacao: exame gosto-olfativo,
exame gustativo, aromas / origens e harmonizacao em teoria. PROVA (2 horas aula)

= 10% aula - Devolutiva da Prova. Degustacao harmonizada com alimentos. Cinco tipos

de vinhos e pratos. Aula no laboratério de Técnicas Dietéticas. Palestra do Sommelier
Daniel Mistico (Expand Store).
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