CENTRO UNIVERSITARIOAUNIEURO
PRO-REITORIA ACADEMICA _
COORDENADORIA DO CURSO DE NUTRICAO

ANATOMIA E FISIOLOGIA APLICADA A NUTRICAO
Carga Horéria Total: 40 horas

1 EMENTA:

Anatomia e Fisiologia do sistema digestério. Anatomia e Fisiologia do
sistema urinario. Sistema nervoso autdnomo. Glandulas enddcrinas. Sistemas
sensoriais especiais. Balanco dietético.

2 OBJETIVOS:
2.1 Geral:
a) Proporcionar ao aluno do curso de Nutricdo conhecimentos tedricos

especificos dos aspectos morfologicos, topogréficos e fisioldégicos de diversos
sistemas organicos.

2.2 Especificos:
a) Proporcionar ao aluno conhecimentos tedricos dos aspectos
morfoldgicos, topograficos e fisioldgicos do sistema digestorio;

b) Proporcionar ao aluno conhecimentos teéricos dos aspectos
morfoldgicos, topograficos e fisioldgicos do sistema génito-urinario;

C) Permitir ao aluno a compreenséao da divisdo autbnoma do sistema
Nnervoso;

d) Permitir ao aluno a compreenséao das caracteristicas das glandulas
enddcrinas.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Sistema digestorio (20h)
Objetivo Proporcionar ao aluno o conhecimento topografico,
morfoldgico e fisioldgico do sistema digestoério.
1.1 Anatomia do sistema digestorio (2h)
1.2 Fisiologia do sistema digestério (6h)
1.3 Digestédo, absorcao e transporte dos carboidratos. (2h)
1.4 Digestédo, absor¢ao e transporte das proteinas. (2h)
1.5 Digestédo, absorc¢ao e transporte dos lipideos. (2h)
1.6 Fisiologia da defecacédo e da formacao dos gases intestinais.
(2h)
1.7 Mecanismos do mau halito. (2h)
1.8 Fisiologia da passagem antiaboral. (2h)

Unidade 2 - Nutricdo e os sentidos quimicos. (4h)



Objetivo Proporcionar ao aluno a compreensao da importancia da
interacdo dos 6rgdos do sentido com a nutricao.

2.1 Interac&o da Nutricdo com a audicao, visdo e tato (2h)
2.2 Interacdo da Nutricdo com o olfato e paladar (2h)
Unidade 3 - Regulacéo da ingestao de alimentos. (6h)
Objetivo proporcionar ao aluno a compreensao dos fatores hormonais
e neurais envolvidos no controle de peso e apetite.
3.1 Controle de peso e apetite. (6h)
Unidade 4 - Sistema urinéario (6h)
Objetivo Promover ao aluno conhecimentos topograficos,
morfoldgicos e fisiolégicos do sistema urinario.
4.1 Anatomia do sistema urinario. (2h)
4.2 Fisiologia do sistema urinario. (4h)
Unidade 5 - Sistema nervoso autébnomo e glandulas enddcrinas.
(4h)
Objetivo Promover ao aluno conhecimentos topograficos,

morfoldgicos e fisioldégicos do sistema nervoso autbnomo e glandulas
endocrinas.

5.1 Anatomia do sistema nervoso autbnomo e glandulas endocrinas
(2h)

5.2 Fisiologia do sistema nervoso autbnomo e glandulas endécrinas
(2h)

4 PROCEDIMENTOS DIDATICOS

4.1 As aulas serdo expositivas dialdgicas com estudos dirigidos e
orientacdo de grupos. A participacdo dos alunos serd ativa na busca do
conhecimento com aproveitamento da bagagem cultural de cada um. A professora
sera facilitadora de todo o processo ensino-aprendizagem. A integracdo em
grupos € fundamental para estabelecer a integracdo das é&reas técnicas e
metodoldgicas em ambito académico.

5 RECURSOS DIDATICOS
5.1 Data-show
5.2  Artigos cientificos
5.3 Videos

6 AVALIACAO

6.1 Serdo aplicadas 2 avaliacfes tedricas. A nota do primeiro bimestre
(N1) contemplara a nota da primeira avaliacdo (80%) e a nota da apresentacéo do
artigo cientifico (20%). A nota do segundo semestre (N2) contemplara a nota da
segunda avaliacao (100%).

7 CRONOGRAMA DE ATIVIDADES
UNIDADE CH Tedrica (hs) CH Pratica (hs) CH Total (hs)



Unidade1 018 002 020

Unidade 2 004 000 004
Unidade 3 004 002 006
Unidade 4 004 002 006
Unidade 5 004 000 004
Total 034 006 040

(1) Préticas laboratoriais ou atividades em campo
(2) Somente para as licenciaturas.
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Bibliografia Basica:

DANGELO, J.G. & FATTINI, C.A. Anatomia humana basica. Sdo Paulo: Editora
Atheneu, 2002.

ERHART, E.A. Elementos de anatomia. S&o Paulo: Editora Atheneu, 2000.
Bibliografia Complementar:
GUYTON, A.C. Fisiologia humana. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.

TOTORA, G.J. Corpo humano: Fundamentos de anatomia e fisiologia. Porto
Alegre: Editora Artmed, 2004.



CENTRO UNIVERSITARIO UNIEURO
PRO-REITORIA ACADEMICA )
COORDENADORIA DO CURSO DE NUTRICAO

BROMATOLOGIA BASICA
Carga Horéria Total: 40 horas

1 EMENTA:

Estudo da composicdo bromatologica dos alimentos, incluindo &gua,
proteinas, lipideos, carboidratos e sais minerais, assim como a suas funcdes,
importancia e interacdes nos alimentos. Na nutricdo, a composi¢cdo bromatologica
sera utilizada para estabelecer a correlacdo inicial com o valor nutricional dos
alimentos.

2 OBJETIVOS:

2.1 Geral:

a) Capacitar o aluno a utilizar os métodos analiticos na area de
bromatologia.

2.2 Especificos:

a) Desenvolver a capacidade de observar e interpretar os resultados da
composi¢cao bromatolégica de um alimento.
b) Destacar a importancia da bromatologia como ferramenta a ser

utilizada na Nutricdo e na saude.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Introducdo a bromatologia (4h)

Objetivo Apresentar as principais analise e metodos analiticos.

1.1 Conceitos, métodos analiticos e aplicagbes da bromatologia.
(4h)

Unidade 2 - Determinacdo de umidade (6h)

Objetivo Aplicar métodos analiticos para determinar umidade de

alimentos

2.1 Métodos analiticos para determinar umidade de alimentos
(4h)

2.2 Determinacao de umidade - pratica (2h)

Unidade 3 - Determinacédo de proteinas em alimentos (6h)

Objetivo Apresentar aos alunos os métodos analiticos para a

determinacdo de proteinas
3.1 Determinacao de proteinas em alimentos (6h)



Unidade 4 -
alimentos
Objetivo
carboidratos
4.1
alimentos
Unidade 5 -
Objetivo

5.1

Unidade 6 -
Objetivo
Incineragéao.
6.1

Unidade 7 -
Objetivo

Determinac&o de carboidratos redutores e ndo-redutores em
(6h)
Apresentar os métodos analiticos para determinacdo de

Determinacdo de carboidratos redutores e n&o-redutores em
(6h)

Determinacédo de fibras em alimentos (6h)
Apresentar o método analitico para determinacédo de fibras
Determinacao de fibras em alimentos (6h)

Determinacéo da fracdo mineral de alimentos. (6h)
Apresentar o método de determinacdo de mineral por

Pratica de determinacdo de minerais por incineracdo. (4h)

Determinacéo de lipideos em alimentos. (6h)
Apresentar os métodos analiticos para a determinacdo da

fracao lipidica em alimentos.

7.1
Shoxlet.
Unidade 8 -

hidrossoluveis.

Objetivo

Prética de derteminacdo de lipideos pelo método do extrator

(4h)

Importancia das vitaminas, vitaminas lipossoluveis e
(6h)

Apresentar os métodos analiticos para a determinacédo de

vitaminas em alimentos.

8.1

Pratica de determinacdo de vitamina C pelo métod de Tillmans
(4h)

4 PROCEDIMENTOS DIDATICOS

4.1 Aulas expositivas, com auxilio de transparéncias e apresentacdes em
slides e aulas praticas em laboratério. Exercicios e avaliacdes.

4.2  Apresentacdo de seminarios.

5 RECURSOS DIDATICOS
5.1 Lousa, retro projetor, projetor multimidia, equipamento de video,
laborat6rio de analises bromatolégicas.

6 AVALIACAO

6.1 Serdo aplicadas 2 provas, sendo que a primeira notas consistira a
nota N1, enquanto a outra a N2.

6.2 A Média Final serd calculada pela média aritmética do primeiro e
segundo bimestre.

6.3 Para ser aprovado na disciplina, o aluno devera obter MF igual ou
superior a 6,0 e pelo menos 75% de frequéncia.

6.4 O ndo comparecimento do aluno, em quaisquer verificagbes de
aprendizagem programada, incorrera na realizagdo de uma prova substitutiva

Unica.



7 CRONOGRAMA DE ATIVIDADES
UNIDADE CH Tedrica (hs) CH Pratica (hs) CH Total (hs)

Unidade 1 004 000 004
Unidade 2 004 002 006
Unidade 3 002 004 006
Unidade 4 002 004 006
Unidade 5 002 004 006
Unidade 6 000 004 004
Unidade 7 000 004 004
Unidade 8 000 004 004
Total 014 026 040
(1) Praticas laboratoriais ou atividades em campo

(2) Somente para as licenciaturas
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
Bibliografia basica:

BOBBIO, P.A., BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Séo
Paulo:Varela, 2001.

ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos. Vigosa: UFV, 2004.
Bibliografia complementar:

BOBBIO, F.O., BOBBIO, P. A. Manual de Laboratério de quimica de alimentos.
Séao Paulo:Varela, 2003.



CENTRO UNIVERSITARIO UNIEURO
PRO-REITORIA ACADEMICA )
COORDENADORIA DO CURSO DE NUTRICAO

EDUCACAO AGRICOLA
Carga Horéria Total: 40 horas

1 EMENTA:

Seguranca alimentar no campo. Principais produtos agropecudrios e sua
obtenc&o. Caracteristica agronémica das culturas. Problemas ligados ao produto
in natura destinados ao consumo e a industrializagdo: amadurecimento, colheita,
acondicionamento, transporte, armazenamento e conservacdo. Obtencdo e
conservacao de matérias primas de origem animal. Boas praticas agricolas.

2 OBJETIVOS:

2.1 Geral:

a) Conhecer as principais matérias primas agropecuarias e sua
obtencéo.

2.2 Especificos:

a) Apresentar os parametros de qualidade e principais alteragbes que
podem sofrer as matérias prima agropecuarias.

b) Conhecer as medidas para preservar a qualidade das matérias
primas agropecuarias.

C) Conhecer os programas destinados a obtencdo de alimentos
seguros.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Introducdo a matérias primas agropecuarias. (10h)
Objetivo Apresentar as princiapis matérias primas agropecuarias de
origem animal e vegetal. No¢cdes de conservacdo de alimentos e obtencéo
de produtos agricolas seguros.

1.1 Introdugc&o a matérias primas agropecuarias. (2h)

1.2 Caracteristicas agrondmicas das culturas. Cultura de campo e
horta. Culturas intensivas e extensivas. Orgéos vegetais de reserva. (4h)

1.3 Fisiologia, perdas e qualidade pds-colheita de vegetais. (4h)
Unidade 2 - Segurancga alimentar no campo. (4h)
Objetivo Apresentar o conceito de alimentos seguros e sua obtencéo
no campo.

2.1 Conceito de seguranca alimentar. Boas praticas agricolas.

Programa Alimentos Seguros no Campo. (4h)



Unidade 3 - Matérias primas de origem animal. (16h)

Objetivo Apresentar as principais matérias primas agricolas de

origem animal.

3.1 Carne: definicéo, racas de corte, composicao da carne formas de

abate e fatores que afetam a composicéo da carne. (6h)

3.2 Leite: definicdo, composi¢cdo, racas, higiene na ordenha,

transporte e fatores que afetam a qualidade microbioldgica. (6h)

3.3 Ovo: definicdo, classificacdo, composicao, formas de obtencéo,

gualidade e conservacao (2h)

3.4 Mel: definicdo, tipos de mel, formas de obtencédo, atributos de

gualidades e conservagao do produto. (2h)

Unidade 4 - Apresentacdo de seminarios sobre Agricultura Organica,

Alimentos Transgénicos e Producéo Integrada de Frutas. (2h)

Objetivo Apresentar métodos alternativos para obtencdo de produtos

agricolas.

4.1 Apresentacdo de semindrios sobre Agricultura Organica,

Alimentos Transgénicos e Producéo Integrada de Frutas. (2h)

Unidade 5 - Visita o uma propriedade rural de producdo de hortalicas.
(4h)

Objetivo Apresentar aos alunos a rotina de producédo de hortalicas.

5.1 Visita o uma propriedade rural de producdo de hortalicas.
(4h)

Unidade 6 - Visita ao CEASA-DF. (4h)

Objetivo Apresentar a rotina de comercializacdo de hortalicas e outro

produtos agricolas.

6.1 Visita ao CEASA-DF. (4h)

4 PROCEDIMENTOS DIDATICOS

4.1  Aulas expositivas, com auxilio de transparéncias e apresentagdes em
slides e aulas praticas em laboratoério. Exercicios e avaliacdes.

4.2 Apresentacdo de semindrios.

5 RECURSOS DIDATICOS
5.1 Lousa, retro projetor, projetor multimidia, equipamento de video,
laboratorio de analises bromatolégicas.

6 AVALIACAO

6.1 Serdo aplicadas 2 provas, sendo que a primeira notas consistira a
nota N1, enquanto a outra a N2.

6.2 A Meédia Final serd calculada pela média aritmética do primeiro e
segundo bimestre.

6.3 Para ser aprovado na disciplina, o aluno devera obter MF igual ou
superior a 6,0 e pelo menos 75% de frequéncia.



6.4 O ndo comparecimento do aluno, em quaisquer verificagbes de
aprendizagem programada, incorrera na realizacdo de uma prova substitutiva
Unica.

7 CRONOGRAMA DE ATIVIDADES
UNIDADE CH Tedrica (hs) CH Pratica (hs) CH Total (hs)

Unidade 1 010 000 010
Unidade 2 004 000 004
Unidade 3 016 000 016
Unidade 4 000 002 002
Unidade 5 000 004 004
Unidade 6 000 004 004
Total 030 010 040
() Praticas laboratoriais ou atividades em campo

(2) Somente para as licenciaturas
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
Bibliografia basica:

JUAN A. ORDONEZ. Tecnologia de Alimentos Volume |. Porto Alegre:
ARTMED, 2005.

JUAN A. ORDONEZ. Tecnologia de Alimentos Volume Il. Porto Alegre:
ARTMED, 2005.

Bibliografia complementar:

CHITARRA, M. I. F. & CHITARRA, A. B. Po6s-colheita de frutas e hortali¢cas:
fisiologia e manuseio. Lavras: ESAL/FAEPE. 1990.

FILGUEIRA, F. A. R. Novo Manual de Olericultura. 2 Ed. Editora UFV, 2003.



CENTRO UNIVERSITARIO UNIEURO
PRO-REITORIA ACADEMICA )
COORDENADORIA DO CURSO DE NUTRICAO

GASTRONOMIA NACIONAL E MUNDIAL
Carga Horéria Total: 40 horas

1 EMENTA:
Histéria da gastronomia e sua relacdo com o mundo contemporaneo e
formacé&o gastrondmica brasileira e internacional.

2 OBJETIVOS:

2.1 Geral:

a) Fornecer ao aluno nogbes sobre a histéria da gastronomiae
aformacédo do habito alimentardos diferentes povos.

2.2 Especificos:

a) Possibilitar o atendimento adequado ao perfil especifico de cada
cliente com a elaboracdo de cardapios diferenciados aos habitos alimentares
especificos.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Historia da gatronomia (10h)

Objetivo Contextualizar a alimentagao e gastronomia.

1.1 O homem e a gastronomia: contextualizagdo e comportamento do

consumidor (2h)

1.2 Alimentacdo e cultura; A gastronomia como patrimonio cultural.
(1h)

1.3 A alimentacdo do homem na pré-histéria (1h)

1.4 A gastronomia na antiguidade (1h)

15 A idade média: retrocesso na gastronomia? (2h)

1.6 Idade Moderna: surge um novo panorama nha gastronomia

mundial (1h)

1.7 Idade Contemporénea: tendéncias gastrondmicas atuais
(2h)

Unidade 2 - Gastronomia Internacional (10h)

Objetivo Apresentar a diversidade de habitos alimentares dos

diversos paises

2.1 O continente europeu e sua diversidade gastrondmica (3h)

2.2 A cozinha do continente americano e a influéncia de seus

colonizadores (3h)
2.3 O continente asiatico e sua cozinha milenar (2h)



2.4

A oceania em destaque no mundo gastronémico contemporaneo
(2h)

Unidade 3 - Gastronomia Nacional (12h)
Objetivo Apresentar a diversidade de habitos alimentares das
diversas Regibes brasileiras.
3.1 A formacéo gastrondmica do Brasil: influéncia dos indios, negros
e portugueses (2h)
3.2 A cozinha nordestina (2h)
3.3 A cozinha da regido sudeste (2h)
3.4 A cozinha da regido centro-oeste (2h)
3.5 A cozinha da regiéo sul (2h)
3.6 A cozinha da regido norte (2h)
Unidade 4 - Sabores Brasileiros (8h)
Objetivo Apresentar a diversidade de habitos alimentares das
diversas Regibes brasileiras.
4.1 Mandioca (2h)
4.2 Arroz e feijao (2h)
4.3 Doces do Brasil (2h)
4.4 A patrimonializagédo de praticas alimentares no Brasil (2h)
4 PROCEDIMENTOS DIDATICOS
4.1 Aulas expositivas e dialogadas auxiliadas por recursos audiovisuais.
4.2 Leitura exploratéria de textos.
4.3 Reflexdo em pequeno e grande grupo.
4.4  Dinamicas de grupo.
4.5 Apresentacao e discusséo de filmes.
5 RECURSOS DIDATICOS
5.1 Livros basicos e complementares.
5.2 Textos de apoio e artigos de revistas especializadas.
5.3 Retroprojetor (transparéncias), data-show e quadro branco.
5.4  Seminarios com roteiros pré-definidos.
5.5 Apresentacéo e discusséo de filmes.
6 AVALIACAO
6.1 P1 = prova do primeiro bimestre (60% da nota)
6.2 T1 =trabalhos do primeiro bimestre (40% da nota)
6.3 P2 = prova do segundo bimestre (70% da nota)
6.4 T2 =trabalhos do segundo bimestre (30% da nota)
6.5 Para ser aprovado na disciplina, o aluno devera obter média final

igual ou superior a 6,0 (seis) e 75% de presenca nas aulas.

6.6

O ndo comparecimento em quaisquer das verificagcbes de

aprendizagem incorrera em realizacéo da avaliacdo substitutiva.

7

CRONOGRAMA DE ATIVIDADES



UNIDADE  CH Tedrica (hs)
Unidade 1 010

Unidade 2 010

Unidade 3 012

Unidade 4 008

Total 040

(1) Praticas laboratoriais

(2) Somente para as licenciaturas

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Bibliografia Basica:

CH Pratica (hs) CH Total (hs)

000

000

000

000

000

010
010
012
008

040
atividades em campo

FRANCO, Ariovaldo. De Cagador a Gourmet: uma histéria da gastronomia.
Séo Paulo: Ed. SENAC, 2001.

ARAUJO, W.M.C. et al. Da Alimentacg&o a Gastronomia. Ed. UnB, 2005.

Bibliografia Complementar:

FERNANDES, C. Viagem Gastronémica Através do Brasil. 4% ed. Sado Paulo:
Ed. SENAC, 2002.

FLANDRIN, J.L & MONTANARI, M. A histéria da alimentacdo. Sdo Paulo:
Estacéo Liberdade, 1998.



CENTRO UNIVERSITARIO UNIEURO
PRO-REITORIA ACADEMICA )
COORDENADORIA DO CURSO DE NUTRICAO

IMUNOLOGIA BASICA
Carga Horéria Total: 80 horas

1 EMENTA:

Células do sistema imunolégico; Sistema Linfoide;Antigeno e
antigenicidade; Estrutura e funcdo dos anticorpos; Sistema complemento;
Reconhecimento, processamento e apresentacdo dos antigenos;Mecanismos de
acdo dos componentes do sistema imunoldgico;Regulacdo da resposta
imunolégica; Tolerdncia imunolégica e Autoimunidade; Reagbfes de
hipersensibilidade; Imunoneuroendocrinologia; Nutricdo e imunodeficiéncia.

2 OBJETIVOS:

2.1 Geral:

a) Esta disciplina tem como objetivo orientar o0s estudos dos
fundamentos da Imunologia, a partir do conhecimento dos componentes celulares
e dos mecanismos responsaveis pelo fendbmeno da imunidade. Pretende-se
desenvolver um trabalho de compreensdo dos principios e processos
imunolégicos envolvidos na saude e nas doencas.

2.2 Especificos:

a) Esta disciplina tem como objetivo especifico orientar os estudos do
sistema imunologico e suas atuagdes frente a doencas relacionadas a alergia
alimentar; esclarecer o processo da salude e doenca relacionada a habitos e
prescricdes alimentares no que diz respeito a atuacao imunoldgica.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Células do sistema imunoldgico (4h)
Objetivo Orientar no aprendizado das células e tecidos que
participam dos processos de defesa e inflamacéo.

1.1 Células do sistema imunologico (4h)
Unidade 2 - Sistema linféide (4h)
Objetivo Orientar o parendizado referneta a participacdo dos tecidos

responsaveis pela producao, amadurecimento e armazenamento das células
do sistema imunitario
2.1 Sistema linféide (4h)

Unidade 3 - Antigenos e antigenicidade (4h)



Objetivo Orientar o aprendizado referente a entrada e participacao de
microorganimso nos tecidos do organismo, bem como a participacdo do
sistema imune frete a estes.

3.1 Antigenos e antigenicidade (4h)
Unidade 4 - Estrutura e funcéo dos anticorpos (4h)
Objetivo Orientar no aprendizado no que diz respeito a atuacédo e

funcionamento dos anticorpos como componentes primordiais na estrutura
do sistemaimunologico

4.1 Estrutura e funcdo dos anticorpos (4h)
Unidade 5 - Sistema complemento (4h)
Objetivo Orientar no aprendizado das proteinas do sistema

complemento, de sua atuagdo no ta microorganismos, no auxilio ao sistema
imunitario, especificando as patogenicidades decorrente se suas
deficiéncias.

5.1 Sistema complemento (4h)
Unidade 6 - Reconhecimento, processamento e apresentacdo do
antigeno (4h)

Objetivo Estabelecer o papel dos linfocitos e de moléculas presentes

no processo de reconhecimento dos antigenos e definir as principais
atuacbes dos macrofagos, linfécitos B e células dendriticas dentro do
processamento e apresentacao antigénica

6.1 Reconhecimento, processamento e apresentacdo do antigeno
(4h)

Unidade 7 - Cooperacdo celular na resposta imunoldgica celular e

humural (2h)

Objetivo Correlacionar os anticorpos e seu papel como efetor da

resposta humoral com as células imunocompetentes e seu papel como
efetoras da resposta celular.

7.1 Cooperacao celular na resposta imunoldgica celular e humural
(2h)

Unidade 8 - Mecanismos de acdo dos componentes do sistema

imunolégica  (4h)

Objetivo Conhecer as pricipais moléculas participanjtes da resposta

imune

8.1 Mecanismos de acdo dos componentes do sistema imunoldgica
(4h)

Unidade 9 - Regulacéo de resposta imunoldgica (4h)

Objetivo Estabelecer o papel fundamental do equilibrio na resposta

imune.

9.1 Regulacédo de resposta imunolégica (4h)



Unidade 10 - Toleranciaimunoldgica e autoimunidade (4h)
Objetivo Mecanismo da néo responsividade celular; quando e como
ocorrem; definir como a auséncia da tolerancia pode induzir a uma
autoimunidade

10.1 Tolerancia imunolégica e autoimunidade (4h)
Unidade 11 - Relacao de hipersensibilidade (4h)
Objetivo Estudar as patogenicidades causadas pela atuacéo
exacerbada de células do sistema imunitério.

11.1 Relacao de hipersensibilidade (4h)
Unidade 12 - imunoneuroendocrinologia (4h)
Objetivo Orientar os estudos a respeito da relacdo existente entre os
sitemas nervoso, endécrino e imunolégico

12.1 imunoneuroendocrinologia (4h)
Unidade 13-  Provas (4h)
Objetivo Avaliar conhecimentos adquiridos

13.1 Provas (4h)
Unidade 14 -  Seminérios (4h)
Objetivo Apresentacdo de pesquisas relevantes sobre assuntos
abordados em sala de aula

14.1 Seminarios (4h)
Unidade 15-  Anélise de células do sistema imune (2h)
Objetivo Visualizacdo e identificacdo pelo microscépio Optico das
células do sistema imune.

15.1 Andlise de células do sistema imune (2h)
Unidade 16 - Leucograma (2h)
Objetivo Orientar na pratica do leucograma e sua interpretacéo

16.1 Leucograma (2h)
Unidade 17 - Leucometria (2h)
Objetivo Orientar na pratica da leucometria e correlacionar com a
pratica do leucograma

17.1 Leucometria (2h)
Unidade 18 - Reacéo de Coombs (2h)
Objetivo Orientar na realizacdo do procedimento de diagndéstico de
eritroblastose fetal ou de possiveil anemia hemolitica auto-imune

18.1 Reacao de Coombs (2h)
Unidade 19 - Tipagem sanguinea (2h)
Objetivo Orientar no precedimetno de tipagem sanguinea e seus

fatores de rejeicao.



19.1 Tipagem sanguinea (2h)

Unidade 20- CPH (4h)
Objetivo Orienter os estudos no que diz respeito a molecula do
complexo principal de histocompatibilidade e sua importancia em
transplantes.

20.1 CPH (4h)
Unidade 21 - Vacinas (4h)
Objetivo Estudar a atuacdo das vacinas e como o0 sistema imunitario
reage a presenca destes antigneos

21.1 Vacinas (4h)
Unidade 22 - Imunologia da desnutricao (4h)
Objetivo Avaliar como as células do sistema imune reagem a falta de
nutrientes em varios niveis.

22.1 Imunologia da desnutricdo (4h)
Unidade 23 - Imunidade inata e adquirida (4h)
Objetivo Avaliar as diferencas e correlacdes entre aimunidade inata e

especifica, especificando a atuacdo de cada célula dentro desta
classificacao
23.1 Imunidade inata e adquirida
(4h)

4 PROCEDIMENTOS DIDATICOS

4.1 A disciplina sera ministrada, em sua maioria, na forma de aulas
expositivas dialogadas. Este sistema além de oferecer ao aluno o conhecimento e
0S meios necessarios para atingi-lo, estimula-o a participar de maneira ativa,
como parte integrante desse contexto. Com isso é possivel observar as
necessidades e incentivar a capacidade criativa de cada aluno.

5 RECURSOS DIDATICOS

5.1 A disciplina sera ministrada, em sua maioria, na forma de aulas
expositivas dialogadas. Em sala de aula, serdo utilizadas projecdes através de
diapositivos, transparéncias e canhdo, data show, além de apresentacdo de filmes
educativos. Para complementacédo de estudo e pesquisa bibliogréfica, serdo ainda
utilizadas obras disponiveis na Biblioteca Central da Unieuro e textos disponiveis
na rede mundial de computadores. Os esquemas utilizados em sala de aulas
serdo disponibilizados aos alunos através da rede interna de computadores da
Unieuro.

6 AVALIACAO

6.1 Trés provas parciais (PPP, SPP e TPP), tendo cada prova valor
maximo de 10 pontos. Uma apresentacdo oral tendo o valor de 10 pontos ,
devendo ser apresentado na forma de um artigo cientifico na data prevista no
cronograma da disciplina.A meédia parcial (MP) consistirdA no somatorio



(respeitados os pesos) das formas de avaliagdo descritas acima, tendo o aluno
gue obter pontuacéo igual ou superior a 7.

7 CRONOGRAMA DE ATIVIDADES
UNIDADE CH Tedrica (hs) CH Pratica (hs) CH Total (hs)

Unidade 1 004 000 004
Unidade 2 004 000 004
Unidade 3 004 000 004
Unidade 4 004 000 004
Unidade 5 004 000 004
Unidade 6 004 000 004
Unidade 7 002 000 002
Unidade 8 004 000 004
Unidade 9 004 000 004
Unidade 10 004 000 004
Unidade 11 004 000 004
Unidade 12 004 000 004
Unidade 13 004 000 004
Unidade 14 004 000 004
Unidade 15 000 002 002
Unidade 16 000 002 002
Unidade 17 000 002 002
Unidade 18 000 002 002
Unidade 19 000 002 002
Unidade 20 004 000 004

Unidade 21 004 000 004



Unidade 22 004 000 004

Unidade 23 004 000 004
Total 070 010 080
(2) Praticas laboratoriais ou atividades

(2) Somente para as licenciaturas
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Bibliografia Basica:

em campo

JANEWAY, Charles[et.al.]. Imunobiologia: o sistema imunoldgico na saude e na

doenca. 5.ed. Porto Alegre : Artmed, 2002.

ABBAS, Abel[et.al]. Imunologia celular e molecular. 4.ed. Pensilvania: Saunders

Company, 2000.

Bibliografia Complementar:

SCROFERNEKER, Maria Lucia. POHLMANN, Paula Raffin. Imunologia basica e

aplicada Porto Alegre : Sagra Luzzatto, 1998.

STITES, Daniel [et.al.]. Imunologia médica. 9.ed. Rio de Janeiro : Guanabara,

2000.

PARHAM, Peter. O sistema imune. Porto Alegre : Artmed, 2001.

CALICH, V.L.G. Imunologia béasica. Porto Alegre : Artes Médicas, 1989.



CENTRO UNIVERSITARIO UNIEURO
PRO-REITORIA ACADEMICA )
COORDENADORIA DO CURSO DE NUTRICAO

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
Carga Horéria Total: 60 horas

1 EMENTA:

Introducdo a microbiologia dos alimentos. A ecologia microbiana dos
alimentos. A contaminacdo dos alimentos. A deterioracdo dos alimentos.
Intoxicacbes e infeccbes de origem alimentar. Fatores que favorecem o
aparecimento de toxiinfecgdes alimentares e medidas preventivas.

2 OBJETIVOS:

2.1 Geral:

a) Capacitar o aluno de nutricao, através de um curso tedrico pratico, a
aquisicao de conhecimentos aplicados a utilizacdo da microbiologia de alimentos
dentro da profissdo do nutricionista.

2.2 Especificos:

a) Identificar os fatores de que dependem 0s microrganismos para
sobreviver e multiplicarem-se nos alimentos: fatores intrinsecos e extrinsecos.

b) Qualificar os microrganismos de maior importancia em alimentos

C) Aplicar técnicas de preparo e utilizacdo de meios de cultura que
favorecem o crescimento de microrganismos em alimentos.

d) Demonstrar o crescimento de microrganismos mediante situacdes de
estresse quimico e fisico.

e) Diferenciar as intoxicacdes e infec¢cdes de origem alimentar.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Introducéo a microbiologia (9h)
Objetivo conceituar os principais microorganismos

1.1 Conceitos basicos em microbiologia (1h)

1.2 Apresentacdo dos principais microorganismos: bactérias, fungos
e virus (8h)

Unidade 2 - Fatores que interferem no crescimento microbiano (6h)
Objetivo Conhecer os principais fatores intrinsecos e extrinsecos dos
alimentos que interferem no crescimento microbiano.

2.1 Fatores intrinsecos (2h)

2.2 Fatores extrinsecos (2h)

2.3 Pratica: ubiquidade dos microorganismos (2h)



Unidade 3 - Microorganismo de importancia em alimentos (6h)
Objetivo Apresentar os principais microorganismos de importancia
nos alimentos.

3.1 Microorganismos contaminantes e deteriorantes de alimentos
(6h)

Unidade 4 - Microorganismos indicadores (9h)

Objetivo Conhecer os importantes microorganismos indicadores em

alimentos

4.1 Apresentacao dos microorganismos indicadores (4h)

4.2 Contagem de coliformes 35 e 45°C em alimentos (2h)

4.3 Avaliacdo de Conteudo (3h)

Unidade 5 - Microbiologia dos produtos alimenticios (12h)

Objetivo Conhecer dentro dos grupos de alimentos o0s

microorganismos de maior relevancia.

5.1 Microbiologia de: vegetais, frutas, cereais, produtos carneos,
lacteos, pescados, ovos e alimentos prontos para consumo (6h)
5.2 Contagem de S. coagulase positivo em alimentos (6h)
Unidade 6 - Doencas transmitidas por alimentos (18h)
Objetivo Conceituar as principais DTAs e seus agentes causadores
6.1 Apresentacdo das principais Doencgas transmitidas por alimentos
(9h)

6.2 Revisao de contetdo (3h)
6.3 Avaliacao de conteudo (3h)
6.4 Avaliacao substitutiva (3h)
4 PROCEDIMENTOS DIDATICOS

4.1 Aulas expositivas e dialogadas

4.2 discussao de artigos

4.3 atividades praticas em laboratorio.
5 RECURSOS DIDATICOS

5.1 data-show

5.2 lousa

5.3 laboratério de microbiologia

5.4  artigos cientificos.
6 AVALIACAO

6.1 Primeiro bimestre: (PT1)- Prova teorica 1 - 3,0 pontos (PT2)- Prova

tedrica 2 - 6,0 pontos CA: Circulo de artigos- 1,0 PT1+PT2+CA=10,0

6.2 Segundo bimestre: NT2: (PT3)- Prova tedrica 3 - 7,0 pontos MR 1:

Mesa redonda | — 1,5 MR 2: Mesa redonda Il — 1,5 N2= NT2+ MR 1+ MR 2 = 10,0
NOTA FINAL= N1+N2 /2>=6,0



7 CRONOGRAMA DE ATIVIDADES
UNIDADE CH Tedrica (hs) CH Pratica (hs) CH Total (hs)

Unidade 1 007 002 009
Unidade 2 004 002 006
Unidade 3 004 002 006
Unidade 4 004 005 009
Unidade 5 006 006 012
Unidade 6 012 006 018
Total 037 023 060
(1) Praticas laboratoriais ou atividades em campo

(2) Somente para as licenciaturas.
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
Bibliografia béasica:

FRANCO, B.D.G.M. & LANGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sédo Paulo:
Atheneu, 2005.

SILVA JUNIOR, E.A. Manual de Controle Higiénico Sanitario em Alimentos.
Sao Paulo: Varella, 2002.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia complementar:

SILVA; JUNQUEIRA,; SILVEIRA. Manual de Métodos de Analise Microbioldgica
de Alimentos. Sdo Paulo: Varella, 1997.

GERMANO, P.M.L. & GERMANO, M.L.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. Sao Paulo: Varella, 2001.

GERMANO, P.M.L. Treinamento de manipuladores de Alimentos. S&o Paulo:
Varella, 2003.



CENTRO UNIVERSITARIO UNIEURO
PRO-REITORIA ACADEMICA )
COORDENADORIA DO CURSO DE NUTRICAO

NUTRICAO HUMANA I
Carga Horéria Total: 60 horas

1 EMENTA:

Estudo do metabolismo energético. Aspectos nutricionais e metabdlicos das
proteinas, carboidratos, lipidios, vitaminas, minerais e oligoelementos. Integracéo
metabolica de macronutrientes e micronutrientes. Necessidades e recomendacdes
nutricionais humanas baseadas nas DRI’s (Dietary Reference Intakes), incluindo o
calculo do valor energético total para as diferentes idades, sexos, ocupacgdes e
estados fisiol6gicos.

2 OBJETIVOS:

2.1 Geral:

a) Promover ao aluno o conhecimento as bases nutricionais,
bioquimicas e metabdlicas dos macronutrientes e micronutrientes, bem como a
interpretacao e aplicacdo das DRI,s.

2.2 Especificos:

a) Interpretar e aplicar as DRI’s;

b) Compreender a nutricdo, a digestdo, a absorcdo e o metabolismo
dos carboidratos, proteinas e lipidios;

C) Estudar as vitaminas, minerais e oligoelementos;
d) Estudar o metabolismo energético;
e) Fundamentar em bases bioquimicas e nutricionais a integracao

metabdlica dos nutrientes.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - INTRODUCAO A NUTRICAO HUMANA (3h)
Objetivo Resgatar conceitos sobre Nutricdo Humana discutido
anteriormente em outras disciplinas.

1.1 Conceitos de Nutricdo, alimentag&o e nutrientes (1h)

1.2 Leis da alimentagao (1h)

1.3 Funcdes especificas dos alimentos e fatores que afetam o
consumo alimentar (1h)
Unidade 2 - USOS E APLICACOES DAS DIETARY REFERENCE INTAKES
(DRI'S) (6h)

Objetivo Capacitar o aluno avaliar consumo e planejar dietas

utilizando os parametros referenciais adequados.



2.1
2.2
2.3
2.4

Unidade 3 -
Objetivo
GET.

3.1

3.2
energética
3.3

3.4

Unidade 4 -
Objetivo

Historico das DRI's (1h)

Conceitos: EAR, RDA, Al e UL (1h)
Interpretacado e aplicabilidade das DRI's (1h)
Exercicios praticos (3h)
METABOLISMO ENERGETICO (6h)
Capacitar o aluno a obtencéao e interpretacdo da TMB, GER e
Conceitos de metabolismo e tipos de energia (1h)
Periodos metabdlicos, condicbes de infracarga e sobrecarga
(1h)

Métodos diretos e indiretos para célculo da TMB, GER e GET
(1h)

Anamnese nutricional simplificada (3h)
Carboidratos (6h)

Proporcionar ao aluno a compreensdo da digestao,

absorcéao, transporte e metabolismo dos carboidratos.

4.1
4.2

4.3
4.4

Unidade 5 -
Objetivo

Classificacéo e funcdes dos carboidratos (1h)
Digestdo, absorcédo, transporte e metabolismo dos carboidratos
(1h)

Regulacao hormonal da glicemia (1h)
Exercicios (3h)
Fibras, probidticos e prebidticos (3h)

Conscientizar o aluno sobre a importancia do consumo de

fibras alimentares, probidticos e prebidticos para a sautde humana.

5.1

5.2
5.3

Unidade 6 -
Objetivo

Conceito, propriedades e fun¢des das fibras sollveis e insolUveis

(1h)

Conceito de probidticos e beneficios de consumo (1h)
Conceito de prebidticos e beneficios de consumo (1h)
proteinas (6h)

Proporcionar ao aluno a compreensdo da digestéo,

absorcdo, transporte e metabolismo das proteinas.

6.1
6.2

6.3
6.4

Unidade 7 -
Objetivo

Classificacéo e fungbes das proteinas (1h)
Digestdo, absorcdo, transporte e metabolismo das proteinas
(1h)

Desnutricdo protéico-calorica e balango nitrogenado  (1h)
Exercicios (3h)

Lipideos (6h)
Proporcionar ao aluno a compreensdo da digestéo,

absorcéo, transporte e metabolismo dos lipideos.

7.1
7.2

Classificagéo e funcdes dos lipideos (1h)
Digestdo, absorcdo, transporte e metabolismo dos lipideos
(1h)



7.3 Desordens do metabolismo lipidico (1h)

7.4 Exercicios (3h)
Unidade 8 - Agua e eletrolitos (6h)
Objetivo

8.1 Compatimentalizacao da agua (1h)

8.2 Absorcao e excrecao hidrica (1h)

8.3 Principais eletrélitos e suas funcdes (1h)

8.4 Exercicios (3h)
Unidade 9 - Minerais (9h)
Objetivo Proporcionar ao aluno a compreensao da importancia dos
minerais para a saude humana.

9.1 Funcdes, fontes alimentares e recomendag¢fes nutricionais dos
macrominerais (3h)

9.2 Funcdes, fontes alimentares e recomendag¢fes nutricionais dos
microminerais  (3h)

9.3 Exercicios (3h)
Unidade 10 -  Vitaminas (9h)
Objetivo Proporcionar ao aluno a compreensdo da importancia das
vitaminas para a saude humana.

10.1 Funcdes, fontes alimentares e recomendag¢fes nutricionais das
vitaminas lipossollUveis (3h)

10.2 Funcdes, fontes alimentares e recomendagfes nutricionais das
vitaminas hidrossolUveis (3h)

10.3 Exercicios (3h)

4 PROCEDIMENTOS DIDATICOS

4.1 As aulas serdo expositivas, dialdgicas, com utilizacdo de artigos
cientificos, estudos de caso, seminarios e orientacdo de grupos. A participacao
dos alunos sera ativa na busca do conhecimento com aproveitamento da
bagagem cultural de cada um. A professora sera facilitadora de todo o processo
ensino-aprendizagem. A integracdo em grupos é fundamental para estabelecer a
fusdo das areas técnicas e metodoldgicas em ambito académico.

5 RECURSOS DIDATICOS
5.1 Data-show
5.2  Artigos cientificos
5.3 Exercicios praticos

6 AVALIACAO

6.1 Serdo aplicadas 4 avaliacfes tedricas. A nota do primeiro bimestre
(N1) contemplara a nota da primeira avaliacdo (35%), a nota da segunda
avaliacdo (35%), a nota da anamnese nutricional (20%) e a média das notas dos
exercicios (10%). A nota do segundo bimestre (N2) contemplara a nota da terceira



avaliagdo (30%), a nota da quarta avaliacado (30%), a nota da apresentagéo oral
do seminario (30%) e a média das notas dos exercicios (10%).

7 CRONOGRAMA DE ATIVIDADES
UNIDADE CH Tedrica (hs) CH Pratica (hs) CH Total (hs)

Unidade 1 003 000 003
Unidade 2 003 003 006
Unidade 3 003 003 006
Unidade 4 003 003 006
Unidade 5 003 000 003
Unidade 6 003 003 006
Unidade 7 003 003 006
Unidade 8 003 003 006
Unidade 9 006 003 009
Unidade 10 006 003 009
Total 036 024 060
(1) Praticas laboratoriais ou atividades em campo

(2) Somente para as licenciaturas
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
Bibliografia Basica:

KRAUSE, M.V. & MAHAN, L. K. Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. Roca, S&o
Paulo, 2005.

SHILS, M. E.; OLSON, J. A; SHIKE, M; ROSS, A, C. Tratado de Nutricdo
Moderna na Saude e na Doenca. Sdo Paulo: Manole, 2003.

Bibliografia complementar:

DUTRA-DE-OLIVEIRA , J.E. & MARCHINI, J.S. Ciéncias nutricionais. Sao
Paulo: Sarvier, 2003.



CENTRO UNIVERSITARIO UNIEURO
PRO-REITORIA ACADEMICA )
COORDENADORIA DO CURSO DE NUTRICAO

PARASITOLOGIA HUMANA
Carga Horéria Total: 60 horas

1 EMENTA:

Introducdo a parasitologia humana. Os protozoarios. Amebas e ciliados.
Flagelados intestinais e geniturinarios. Flagelados do sangue e de outros tecidos.
Os esporozoarios parasitas do homem. Plathyhelmintes parasitas do homem.
Nemathelmintes parasitas do homem. Ectoparasitas.

2 OBJETIVOS:

2.1 Geral:

a) Entender as relagbes parasito-hospedeiro, verificando as
particularidades das interac6es entre os diversos protozodrios e helmintos que
parasitam o homem.

2.2 Especificos:

a) Desenvolver uma visdo logica, discriminativa e integrativa dos
processos ligados ao diversos sistemas, possibilitando a utilizacdo desta
aprendizagem para a melhor compreenséao de areas afins.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Introducdo a parasitologia humana (3h)
Objetivo Orientar a relacdo parasito-hospedeiro no contexto
ecolbgico, socio-econdmico e cultural. As acbes de um parasito em seu
hospedeiro. Termos ligados a patologia e epidemiologia utilizados na
disciplina de parasitologia. As formas de diagndstico.

1.1 Introducé&o a parasitologia humana (3h)
Unidade 2 - Os protozoéarios (3h)
Objetivo Orientar os estudo morfolégico e funcional. Diviséo
sistematica e taxondmica.

2.1 Os protozoarios (3h)
Unidade 3 - Amebas e ciliados que parasitam o homem: Amebiase

(3h)
Objetivo Orientar a relacdo parasito-hospedeiro no contexto

ecolégico, socio-econdmico e cultural. As acbes de um parasito em seu
hospedeiro. Termos ligados a patologia e epidemiologia e nutri¢éo
3.1 Amebas e ciliados que parasitam o homem: Amebiase (3h)



Unidade 4 - Flagelados intestinais e geniturinérios: Giardiase e
Tricomoniase. (3h)

Objetivo Orientar a relacdo parasito-hospedeiro no contexto
ecolégico, socio-econdmico e cultural. As acbes de um parasito em seu
hospedeiro. Termos ligados a patologia e epidemiologia e nutricéo

4.1 Flagelados intestinais e geniturinarios: Giardiase e Tricomoniase.
(3h)

Unidade 5 - Flagelados do sangue e de outros tecidos: Doenca de

Chagas e Leishmanioses. (6h)

Objetivo Orientar a relacdo parasito-hospedeiro no contexto

ecolégico, socio-econdmico e cultural. As agdes de um parasito em seu
hospedeiro. Termos ligados a patologia e epidemiologia e nutricéo

5.1 Flagelados do sangue e de outros tecidos: Doenca de Chagas e
Leishmanioses. (6h)

Unidade 6 - Os esporozoéarios parasitas do homem: Coccidioses,
Toxoplasmose e Maléria. (6h)
Objetivo Orientar a relacdo parasito-hospedeiro no contexto

ecolégico, socio-econdmico e cultural. As agbdes de um parasito em seu
hospedeiro. Termos ligados a patologia e epidemiologia e nutri¢éo

6.1 Os esporozodrios parasitas do homem: Coccidioses,
Toxoplasmose e Malaria. (6h)
Unidade 7 - Helmintos parasitas do homem (3h)
Objetivo Estudar as diferencas entre platelmintos e nematdides.
Estudo morfoldgico e funcional. Divisdo taxondmica.

7.1 Helmintos parasitas do homem (3h)
Unidade 8 - Trematoides: Esquistossomose e Fascioliase. (3h)
Objetivo Orientar a relacdo parasito-hospedeiro no contexto

ecolégico, socio-econdmico e cultural. As acdes de um parasito em seu
hospedeiro. Termos ligados a patologia e epidemiologia e nutri¢éo

8.1 Trematoéides: Esquistossomose e Fascioliase. (3h)
Unidade 9 - Trematdides: Esquistossomose e Fascioliase. (3h)
Objetivo Orientar a relagcdo parasito-hospedeiro no contexto

ecolbgico, socio-econdmico e cultural. As acdes de um parasito em seu
hospedeiro. Termos ligados a patologia e epidemiologia e nutricéo

9.1 Trematodides: Esquistossomose e Fascioliase. (3h)
Unidade 10 - Cestoéides: Teniases, Himinolepiases e outros. (3h)
Objetivo Orientar a relacdo parasito-hospedeiro no contexto

ecolégico, socio-econdmico e cultural. As acbdes de um parasito em seu
hospedeiro. Termos ligados a patologia e epidemiologia e nutri¢éo
10.1 Cestoides: Teniases, Himinolepiases e outros. (3h)



Unidade 11 - Nematelmintos |: Ascaridiase, tricuriase, ancilostomiase,
enterobiase, estrongiloidiase, e outras. (3h)
Objetivo Orientar a relagcdo parasito-hospedeiro no contexto
ecolégico, socio-econdmico e cultural. As acbes de um parasito em seu
hospedeiro. Termos ligados a patologia e epidemiologia e nutricéo

11.1 Nematelmintos |: Ascaridiase, tricuriase, ancilostomiase,
enterobiase, estrongiloidiase, e outras. (3h)
Unidade 12 - Nematelmintos II: Filariose. (3h)
Objetivo Orientar a relacdo parasito-hospedeiro no contexto

ecolégico, socio-econdmico e cultural. As a¢gdes de um parasito em seu
hospedeiro. Termos ligados a patologia e epidemiologia e nutri¢éo

12.1 Nematelmintos Il: Filariose. (3h)
Unidade 13-  Ectoparasitoses. (3h)
Objetivo Orientar a relagcdo parasito-hospedeiro no contexto

ecolégico, socio-econdmico e cultural. As acbes de um parasito em seu
hospedeiro. Termos ligados a patologia e epidemiologia e nutri¢éo

13.1 Ectoparasitoses. (3h)
Unidade 14 - Exame parasitoldgico de fezes (3h)
Objetivo Orientar na preparacdo, andlise e métodos referentes aos
EPF

14.1 Exame parasitolégico de fezes (3h)
Unidade 15- método de Willis (3h)
Objetivo Orientar na aprendizagem e importancia na analise
diagnodstica de parasitas e helmintos

15.1 método de Willis (3h)
Unidade 16 - métodos de Hoffman (3h)
Objetivo Orientar na aprendizagem e importancia na analise
diagnostica de parasitas e helmintos

16.1 métodos de Hoffman (3h)
Unidade 17 -  Anélise de protozoérios em lamina. (3h)
Objetivo Orientar na aprendizagem e importancia na analise
diagndstica de parasitas e helmintos

17.1 Andlise de protozoarios em lamina. (3h)
Unidade 18 -  Anélise de helmintos em |lamina (3h)
Objetivo Orientar na aprendizagem e importancia na analise
diagnostica de parasitas e helmintos

18.1 Andlise de helmintos em lamina (3h)

4 PROCEDIMENTOS DIDATICOS



4.1 A disciplina serda ministrada, em sua maioria, na forma de aulas
expositivas dialogadas. Este sistema além de oferecer ao aluno o conhecimento e
0S meios necessarios para atingi-lo, estimula-o a participar de maneira ativa,
como parte integrante desse contexto. A relacdo entre a teoria e a pratica sera
enfocada a cada encontro para que assim os discentes possam entender onde a
Parasitologia, ciéncia basica, pode contribuir no exercicio da profissdo do
Nutricionista.

5 RECURSOS DIDATICOS

5.1 A disciplina sera ministrada, em sua maioria, na forma de aulas
expositivas dialogadas. Em sala de aula, serdo utilizadas projecdes através de
diapositivos, transparéncias e canhao, data show, além de apresentacéo de filmes
educativos. Para complementacao de estudo e pesquisa bibliografica, serdo ainda
utilizadas obras disponiveis na Biblioteca Central da Unieuro e textos disponiveis
na rede mundial de computadores. Os esquemas utilizados em sala de aulas
serao disponibilizados aos alunos através da rede interna de computadores da
Unieuro.

6 AVALIACAO

6.1 Trés provas parciais (PPP, SPP e TPP), tendo cada prova valor
maximo de 10 pontos. Uma apresentacdo oral tendo o valor de 10 pontos ,
devendo ser apresentado na forma de um artigo cientifico na data prevista no
cronograma da disciplina. A média parcial (MP) consistira no somatdrio
(respeitados os pesos) das formas de avaliagdo descritas acima, tendo o aluno
gue obter pontuacéo igual ou superior a 7

7 CRONOGRAMA DE ATIVIDADES
UNIDADE CH Tedrica (hs) CH Pratica (hs) CH Total (hs)

Unidade 1 003 000 003
Unidade 2 003 000 003
Unidade 3 003 000 003
Unidade 4 003 000 003
Unidade 5 006 000 006
Unidade 6 006 000 006
Unidade 7 003 000 003
Unidade 8 003 000 003
Unidade 9 003 000 003

Unidade 10 003 000 003



Unidade 11 003 000 003

Unidade 12 003 000 003
Unidade 13 003 000 003
Unidade 14 000 003 003
Unidade 15 000 003 003
Unidade 16 000 003 003
Unidade 17 000 003 003
Unidade 18 000 003 003
Total 045 015 060
() Praticas laboratoriais ou atividades em campo

(2) Somente para as licenciaturas
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