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

ECONOMIA E ADMINISTRACAO DE SERVICO DE ALIMENTACAO |
Carga Horéria Total: 60 horas

1 EMENTA:

Planejamento, instalacdo e montagem de um servi¢o da alimentagdo. Tipos
de restaurantes e seus diferentes servicos. Estrutura organizacional. Etapas do
processo de alimentos e bebidas. Aspectos de seguranca em servigos de
alimentacéo.

2 OBJETIVOS:

2.1 Geral:

a) Objetiva fornecer conhecimentos que possibilitem ao aluno entender
o funcionamento de restaurantes e/ou servigos similares, prevendo problemas e
dificuldades cotidianas do servico e formulando solucoes.

b) O aluno devera ser capaz de relacionar os conhecimentos tedricos
com realidades futuramente observadas, adequando, de forma concisa e criativa,
situagdes ndo ideais em um servico de alimentacao.

2.2 Especificos:
a) Capacitar o aluno a planejar, organizar, administrar/ dirigir, controlar/
supervisionar e avaliar uma Unidade de Alimentag&o e Nutri¢ao.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Entrega do plano de ensino; orientacdo quanto as formas de
avaliacdo, exercicios; orientacdo dos projetos de planejamento das
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo e projeto de conclusdo da disciplina.

(3h)
Objetivo Informacdes gerais sobre a disciplina
1.1 Entrega do plano de ensino e orientagbes gerais sobre a
disciplina. (3h)
Unidade 2 - Teorias Gerais da Administracéo aplicadas a UANS (9h)
Objetivo Contextualizar as praticas administrativas em Unidades de
Alimentacgéo e Nutrigdo
2.1 Aula tebrica: Introducdo as Teorias gerais da Administracdo
(3h)
2.2 Aula tebrica: Introducdo as Teorias gerais da Administracdo

(3h)



2.3 Coleta de dados: Trabalho pratico de Planejamento de uma UAN

(3h)
Unidade 3 - Funcdes Administrativas (Planejamento, Organizacao,
Direcdo, Controle e Avaliacao) No contexto de Unidades de Alimentacéo e
Nutricao (12h)
Objetivo Definir tipos de estrutura organizacional de servicos de

alimentacdo, organogramas, controle de processo produtivo entre outros.

3.1 Aula tedrica: Funcgdes  Administrativas  (Planejamento,
Organizacdo, Direcdo, Controle e Avaliacdo) No contexto de Unidades de
Alimentacao e Nutricdo (3h)
3.2 Aula  teorica: Fungbes  Administrativas  (Planejamento,
Organizagdo, Diregédo, Controle e Avaliacdo) No contexto de Unidades de
Alimentacao e Nutricdo (3h)
3.3 Aula  teorica: FungBes  Administrativas  (Planejamento,
Organizacdo, Direcdo, Controle e Avaliacdo) No contexto de Unidades de
Alimentacao e Nutricdo (3h)
3.4 Coleta de dados: Trabalho pratico de Planejamento de uma UAN
(3h)

Unidade 4 - Controle de Qualidade em Servigos de Alimentagao (12h)
Objetivo Determinar a importancia de adocdo de sistemas de
gualidade em servicos de alimentagdo. Discutir normas, diretrizes,
certificacOes e sistemas de gestdo de qualidade.

4.1 Aula tedrica: Controle de Qualidade em Servigos de Alimentacao
(3h)

4.2 Aula tedrica: Controle de Qualidade em Servigos de Alimentacao
(3h)

4.3 12 Avaliacdo Bimestral (3h)

4.4 Entrega e apresentacdo do trabalho de conclusédo de disciplina —

Artigo cientifico abordando temas relacionados a Unidades Produtoras de
Refeicoes. (3h)

Unidade 5 - Planejamento de Cardapios (9h)

Objetivo Programar tecnicamente refeicbes que atendam as leis da
alimentacao, levando em consideracdo os aspectos basicos da Nutricdo
(necessidades nutricionais, regionalismo, hébitos, deficiéncias, doencas,

etc).

5.1 Aula Tedrica: Planejamento de Cardapios (3h)

5.2 Aula Tedrica: Planejamento de Cardapios (3h)

5.3 Coleta de dados: Trabalho pratico de Planejamento de uma UAN

(3h)

Unidade 6 - Nocdes de Macroeconomia (15h)



Objetivo Conceituar forcas que movem as economias de mercado e
determinam a quantidade produzida de cada bem e o pre¢o pelo qual sera
vendido.

6.1 Aula Tedrica: Nocdes de Macroeconomia (3h)
6.2 Aula Tedrica: Nocdes de Macroeconomia (3h)
6.3 22 Avaliagao Bimestral (3h)
6.4 Entrega e apresentacdo do trabalho de conclusdo pratico de
Planejamento de uma UAN. (3h)
6.5 Prova Substitutiva (3h)

4 PROCEDIMENTOS DIDATICOS
4.1 Aulas teoricas
4.2  Trabalhos préticos
4.3 Estudos dirigidos
4.4  Visitas técnicas (se possivel)

5 RECURSOS DIDATICOS
5.1 Sala de aula tedrica
5.2  Projetor de Datashow com CPU
5.3 Televisao
5.4 Leitor de DVD

6 AVALIACAO

6.1 12 Prova Bimestral (70% da nota do 1° bimestre)

6.2 Trabalho de Conclusao de Disciplina - Artigo Cientifico na area de
Producéao de Alimentos (30% da nota do 1° bimestre)

6.3 22 Prova Bimestral (70% da nota do 2° bimestre)

6.4 Trabalho Préatico de Planejamento de Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (30% da nota do 2° bimestre)

6.5 Prova Substitutiva (100% da nota do 2° Bimestre).

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

Unidade1 003 000 003
Unidade 2 006 003 009
Unidade 3 009 003 012
Unidade 4 012 000 012
Unidade5 006 003 009
Unidade 6 015 000 015

Total 051 009 060



(1) Praticas laboratoriais ou atividades em campo
(2) Somente para as licenciaturas

8 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente: nutricdo, utilizacéo,
alimentos especiais e irradiados, coadjuvantes, contaminacdo, interacéo.
Sao Paulo: Atheneu, 2000.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2005.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, T.C. A.; HOUGH, G.; DAMASIO, M.H. & SILVA, M.A .A.P. Avanc¢os em
analise sensorial. Sdo Paulo: Livraria Varela, 1999.

BURUFFALD, R. & OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de tecnologia de alimentos.
Sao Paulo: Atheneu, 1998.



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

FISIOPATOLOGIA E DIETOTERAPIA |
Carga Horéria Total: 80 horas

1 EMENTA:

Atuacdo legal do profissional nutricionista em dietoterapia. Terapia
nutricional oral e suas especificidades. Padronizacdo de anotacdo em prontuario
nos moldes do SOAP. Avaliacdo nutricional de pacientes hospitalizados e em
regime ambulatorial. Repercussdo dos estados fisiopatologicos no estado
nutricional e conduta terapéutica nutricional especifica para cada caso clinico
(obesidade, desnutricao, diabetes mellitus, pneumopatias e doencas metabdlicas).

2 OBJETIVOS:

2.1 Geral:

a) Ao final do semestre os estudantes deveréo estar capacitados para
compreender a atuacao legal do profissional nutricionista em dietoterapia.

2.2 Especificos:

a) Entender a acerca da atuacédo legal e tedrico préatica do nutricionista
em dietoterapia. Compreender a terapia nutricional oral e suas especificidades.
Conhecer e aplicar a padronizacdo de anotacdo em prontuario nos moldes do
SOAP. Avaliar nutricionalmente os pacientes hospitalizados e em regime
ambulatorial. Compreender a repercusséo dos estados fisiopatolégicos no estado
nutricional e conduta terapéutica nutricional especifica para cada caso clinico.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Atuacdo legal e tedrico pratica do nutricionista em

dietoterapia. (5h)

Objetivo Entender a acerca da atuacdo legal e tedrico pratica do

nutricionista em dietoterapia.

1.1 Atuacao legal e tedrico pratica do nutricionista em dietoterapia.
(5h)

Unidade 2 - Terapia nutricional oral e suas especificidades. (5h)

Objetivo Compreender a terapia nutricional oral e suas

especificidades.

2.1 Terapia nutricional oral e suas especificidades. (5h)

Unidade 3 - SOAP - Padronizacdo de anotacdo em prontuario. (5h)



Objetivo Conhecer e aplicar a padronizacdo de anotacdo em
prontuario nos moldes do SOAP.

3.1 SOAP - Padronizacao de anotacao em prontuério.  (5h)
Unidade 4 - Avaliacdo nutricional de pacientes hospitalizados e em
regime ambulatorial. (5h)
Objetivo Avaliar nutricionalmente os pacientes hospitalizados e em
regime ambulatorial.

4.1 Avaliacdo nutricional de pacientes hospitalizados e em regime

ambulatorial.  (5h)

Unidade 5 - Compreender a repercusséo dos estados fisiopatoldgicos no
estado nutricional e conduta terapéutica nutricional especifica para cada
caso clinico, entre eles, a obesidade, a desnutricdo, o diabetes mellitus, as
pneumopatias, a sindrome metabdlica e as doencas metabdlicas. (5h)
Objetivo Conhecer as nocgdes gerais de Nutricdo Enteral e Parenteral
com énfase nos aspectos legais e suas especificidades. Avaliar o estado
nutricional de pacientes hospitalizados ou em regime ambulatorial;
Determinar o diagndstico nutricional; Indicar a via de alimentacdo mais
adequada (oral, enteral ou parenteral), considerando as indicacdes e
complicacbes de cada uma delas; Prescrever e calcular dietas para
diferentes patologias e faixas etéarias; Distinguir os diferentes tipos de dieta
no que diz respeito a consisténcia, composicédo e indicacdo; Acompanhar e
monitorar a evolucdo do estado nutricional de pacientes hospitalizados e
ambulatoriais.

5.1 Compreender a repercussao dos estados fisiopatoldgicos no
estado nutricional e conduta terapéutica nutricional especifica para cada caso
clinico. (5h)

Unidade 6 - Nocdes gerais de Nutricdo Enteral e Parenteral com énfase
nos aspectos legais e suas especificidades. (5h)
Objetivo Conhecer as noc¢des gerais de Nutricdo Enteral e Parenteral
com énfase nos aspectos legais e suas especificidades.

6.1 Nocdes gerais de Nutricdo Enteral e Parenteral com énfase nos
aspectos legais e suas especificidades. (5h)
Unidade 7 - Avaliacdo do estado nutricional de pacientes hospitalizados
ou em regime ambulatorial; (5h)
Objetivo Avaliar o estado nutricional de pacientes hospitalizados ou
em regime ambulatorial;

7.1 Avaliacdo do estado nutricional de pacientes hospitalizados ou
em regime ambulatorial, (5h)
Unidade 8 - Determinac&o do diagnostico nutricional; (5h)
Objetivo Determinar o diagndstico nutricional;

8.1 Determinacao do diagndstico nutricional; (5h)



Unidade 9 - Indicacéo da via de alimentagdo mais adequada (oral, enteral
ou parenteral), considerando as indicacdes e complicagcdes de cada uma
delas; (5h)

Objetivo Indicar a via de alimentacdo mais adequada (oral, enteral ou
parenteral), considerando as indicagbes e complicacdes de cada uma delas;

9.1 Indicacdo da via de alimentacdo mais adequada (oral, enteral ou
parenteral), considerando as indicacdes e complicacdes de cada uma delas;
(5h)

Unidade 10 - Prescricdo e calculo das dietas para diferentes patologias e
faixas etarias; (19h)

Objetivo Prescrever e calcular dietas para diferentes patologias e
faixas etérias;

10.1 Prescricao e célculo das dietas para diferentes patologias e faixas
etarias; (5h)

10.2 Prescricdo e calculo das dietas para diferentes patologias e faixas
etarias; (14h)

Unidade 11 - Prescricdo e calculo das dietas para diferentes patologias e
faixas etérias; (5h)

Objetivo Distinguir os diferentes tipos de dieta no que diz respeito a
consisténcia, composicao e indicacao;

11.1 Prescricdo e céalculo das dietas para diferentes patologias e faixas
etarias; (5h)

Unidade 12 - Acompanhamento e monitoramento da evolugcédo do estado
nutricional de pacientes hospitalizados e ambulatoriais. (5h)
Objetivo Acompanhar e monitorar a evolucdo do estado nutricional de
pacientes hospitalizados e ambulatoriais.

12.1 Acompanhamento e monitoramento da evolugcdo do estado
nutricional de pacientes hospitalizados e ambulatoriais. (5h)
Unidade 13 - Aulas préticas. (6h)
Objetivo Promover aulas préticas.

13.1 Aulas praticas. (6h)

4 PROCEDIMENTOS DIDATICOS

4.1 Durante a disciplina o enfoque metodoldgico utilizado sera: aulas
expositivas dialégicas, apresentacdes e discussdes de casos clinicos e
apresentacdo de artigos cientificos relacionados aos temas discutidos em sala de
aula.

5 RECURSOS DIDATICOS
5.1 Aulas expositivas dialogicas; videos; exercicios praticos; leituras de
textos e dindmica de grupo; estudos de caso, seminarios.



6 AVALIACAO

6.1 Ao longo do semestre os alunos serdo submetidos a 02 avaliagbes
escritas e aproximadamente 23 trabalhos, entre eles, estudos de caso, estudos
dirigidos, aulas praticas e seminario. Deverdo realizar ainda resenha de artigos
cientificos, discussfes de casos clinicos em sala de aula e céalculos de dietas.
Serdo aplicadas 2 avaliacdes tedricas.

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

Unidade 1 005 000 005
Unidade 2 005 000 005
Unidade 3 005 000 005
Unidade 4 005 000 005
Unidade 5 005 000 005
Unidade 6 005 000 005
Unidade 7 005 000 005
Unidade 8 005 000 005
Unidade 9 005 000 005
Unidade 10 019 000 019
Unidade 11 005 000 005
Unidade 12 005 000 005
Unidade 13 006 000 006
Total 080 000 080
(2) Praticas laboratoriais ou atividades em campo

(2) Somente para as licenciaturas
8 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDREOLI, T.E., BENNETT, J.C., CARPENTER, C.C.J. E PLUM, F. Medicina
Interna Basica. Rio de Janeiro, Ed. Guanabara Koogan, 2002.



PORTH, C. M.; KUNERT, M. P. Fisiopatologia. Rio de Janeiro, Ed. Guanabara
Koogan, 2004.

CUPPARI, L. Nutricdo Clinica no adulto. S&do Paulo: Ed. Manole: 2002.

SHILS, M.E., OLSON, J.A., SHIKE, M., ROSS, A. C. Tratado de nutricdo moderna
na saude e na doenca. Sdo Paulo: Manole, 2002.

TEIXEIRA-NETO, F. Nutricdo clinica. Rio de Janeiro: Ed. Guanabara: 2003.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ESCOTT-STUMP, S. Nutricdo relacionada ao diagndstico e tratamento. S&o
Paulo: Manole, 1999.

MAHAN, L.K. & ESCOTT-STUMP, S. Alimentos, nutricdo e dietoterapia. S&o
Paulo: Roca, 2003.

AUGUSTO, A. L.P., ALVES, D.C.; MANNARINO, I.C. & GERUDE, M. Terapia
nutricional. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

WAITZBERG, D.L. Nutricdo Enteral e Parenteral na prética clinica. Sdo Paulo:
Atheneu, 1998.



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

NUTRICAO E SAUDE PUBLICA |
Carga Horéria Total: 60 horas

1 EMENTA:

Politicas Publicas de Saude. SUS - conceito, objetivos, organizacdo e
histérico. Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo. Papel do profissional
deUnutricido como agente ativo e transformador da realidade nutricional da
populagdo brasileira. Seguranca Alimentar e Nutricional. Programas e acfes
nacionais de nutricdo. Papel do nutricionista na Atencéo Basica.

2 OBJETIVOS:

2.1 Geral:

a) Promover a capacidade do aluno a entender os problemas de saude
publica do pais e os programas de saude que envolvam a atuacdo do
nutricionista.

2.2 Especificos:

a) Conhecer o historico e a trajetéria das politicas publicas de saude e
de nutricional no Brasil.

b) Conhecer os principais programas de alimentacdo e nutricdo atuais —
funcdes, caracteristicas, historicos e situagéo atual.

C) Reconhecer a participagdo e o papel do nutricionista no processo
saude-doencga, por meio da prevencao/promocao e tratamento.
d) Discutir criticamente a Promoc¢&o de habitos alimentares saudaveis

na populacao brasileira.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - INTRODUCAO A POLITICAS PUBLICAS DE SAUDE. (12h)
Objetivo Apresentacdo do plano de estudos. Organizagcdo dos
trabalhos do semestre. Apresentacdo do filme Politicas Publicas de Saude
no Brasil (Ministério da Saude).

1.1 Politicas Publicas de Saude — defini¢édo e histérico.  (3h)
1.2 Sistema de Saude no Brasil. (3h)
1.3 Atencao Basica do Sistema Unico de Satde (SUS). (3h)
1.4 Programa de Saude da Familia. (3h)

Unidade 2-  POLITICAS NACIONAL DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
(33h)
Objetivo Principios, preceitos, historico, legislacdo pertinente.



2.1 Os Programas de Alimentacao e Nutricdo no Brasil. (3h)

2.2 Historico das Politicas de Alimentagdo e Nutri¢&o. (3h)

2.3 Direito Humano a Alimentacdo Adequada. (3h)

24 Seguranca Alimentar e Nutricional. (3h)

2.5 Estudo dirigido. (3h)

2.6 Avaliacdo (N1). (3h)

2.7 Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional - SISVAN no Brasil.
(3h)

2.8 Nutricdo e populacdes especificas. (3h)

2.9 Nutricdo e Saude Bucal. (3h)

2.10 Apresentacao de Seminario (individual). (3h)

2.11 Apresentacao de Seminario (individual). (3h)

Unidade 3- GESTAO EM SAUDE (15h)

Objetivo Atualidades, funcionamento e financiamento do SUS, pactos

nacionais e internacionais.

3.1 Objetivos do Desenvolvimento do Milénio. (3h)

3.2 Atualidades sobre Gestdo em Saude e programas: Pacto, EGAS,

AF e Saude; FLV. (3h)

3.3 Controle Social em Saude/ Conselhos e Conferéncias de Saude.
(3h)

3.4 Avaliacao (N2). (3h)

3.5 Avaliacdo (substitutiva). (3h)

4 PROCEDIMENTOS DIDATICOS

4.1 Aulas expositivas dialégicas, com estudo dirigido, aplicacdao de
exercicios, discussdo de artigos e apresentacdo de filmes. A participacdo dos
alunos sera ativa na busca do conhecimento, com aproveitamento dos
conhecimentos de cada um. A professora seré facilitadora no processo ensino-
aprendizagem.

5 RECURSOS DIDATICOS

5.1 Leitura e discussao de periédicos e artigos nacionais e internacionais
indexados na éarea, data-show e quadro branco, estudos dirigidos, textos de apoio
e filmes.

6 AVALIACAO

6.1 Seréo aplicadas 2 provas que resultardo em duas notas. A primeira
prova resultard na primeira nota e a segunda nota serd obtida por meio do
somatério da nota da segunda prova com a nota do seminario. A nota final sera
obtida pela média aritmética das duas notas atribuidas. Em caso de auséncia em
quaisquer outras avaliacbes programadas, incorrerd automaticamente na
realizacao da prova substitutiva.

7 CRONOGRAMA DE ATIVIDADES
UNIDADE  CH Teorica (hs) CH Pratica (hs) CH Total (hs)
Unidade1 012 000 012



Unidade 2 033 000 033

Unidade 3 015 000 015
Total 060 000 060
Q) Praticas laboratoriais ou atividades em

(2) Somente para as licenciaturas
8 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BIBLIGRAFIA BASICA

campo

CASTRO, J. DE. Geografia da fome : o dilema brasileiro : pdo ou ac¢o. Rio de

Janeiro: Civilizagéao Brasileira, 2007.

NOBREGA, F.J. Distlrbios da nutrigdo. Rio de janeiro: Revinter, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTRO, L.N.R. Vigilancia alimentar e nutricional: limitagdes e interfaces

com arede de saude. Rio de Janeiro: Fiocruz, 1995.

DUTRA-DE-OLIVEIRA. A desnutricdo dos pobres e dos ricos: dados sobre a

alimentacao no Brasil. Sdo Paulo: Ed. Sarvier, 1996.



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

NUTRICAO NO ESPORTE
Carga Horéria Total: 60 horas

1 EMENTA:

A disciplina analisa as alteracdes bioquimicas e fisiolégicas que ocorrem
durante o exercicio fisico relacionando-as com necessidades nutricionais
decorrentes desse estado. A disciplina visa o0 ensino do metabolismo de
nutrientes, dos sistemas energéticos, da avaliagdo nutricional, da sua relacdo com
a nutricdo, do balanco hidroeletrolitico, do planejamento alimentar e nutricional nas
diversas etapas de treinamento e de competicdo e da suplementacdo nutricional
aplicado a atividade fisica.

2 OBJETIVOS:

2.1 Geral:

a) Desenvolver os conhecimentos basicos de nutricdo esportiva visando
a manutencdo da saude e a otimizacdo da atividade fisica.

2.2 Especificos:

a) Identificar e diferenciar o metabolismo bioquimico de nutrientes
durante a atividade fisica, bem como os sistemas energéticos mobilizados pelo
exercicio fisico.

b) Identificar e analisar os diferentes tipos de treinamento desportivo e
suas periodizacoes.

C) Analisar e identificar as implicacbes do exercicio no balanco
hidroeletrolitico.

d) Identificar as dietas especificas para treinamento e competicao.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Metabolismo (30h)
Objetivo Identificar todos o0s recursos energéticos utilizados nos
diferente tipos de exercicio fisico

1.1 Metabolismo de nutrientes aplicado a atividade fisica.  (10h)

1.2 Sistemas energéticos mobilizados pela atividade fisica. (10h)

1.3 Interacdo metabdlica no exercicio (10h)
Unidade 2 - Avaliacdo da Composicéo Corporal e Treinamento (10h)
Objetivo Avaliar os diferentes métodos para avaliacdo da composicao

corporal em atletas



2.1 Avaliagdo da composicao corporal aplicada a atividade fisica

(5h)

2.2 NocOes bésicas do treinamento desportivo e a sua periodizacao
(5h)

Unidade 3 - Nutricdo aplicada ao Esporte (20h)

Objetivo Determinar as condutas nutricionais a serem aplicadas em

diferentes atletas e praticantes de atividade fisica

3.1 Balanco Hidroeletrolitico e Balango energético. (3h)

3.2 Dietas especificas para treinamento competicdo e recuperacgao.
(7h)

3.3 Importancia de uma equipe multidisciplinar para a saude e

gualidade de vida do individuo. (2h)

3.4 Suplementacao Nutricional (8h)

4 PROCEDIMENTOS DIDATICOS

4.1 Aulas expositivas e dialogadas, auxiliadas por recursos audiovisuais;
Leitura exploratoria de textos; Reflexdo em pequeno e grande grupo; Dinamicas
de grupo.

5 RECURSOS DIDATICOS

5.1 Livros basicos e complementares _ Textos de apoio e artigos de
revistas especializadas _ Retroprojetor (transparéncia), data-show e quadro
branco _ Seminarios com roteiro definido previamente

6 AVALIACAO

6.1 A avaliacdo sera realizada por meio de provas bimestrais teodricas,
exercicios e seminarios/trabalhos

6.2 A mencdo final sera calculada levando-se em consideracdo todas as
atividades do aluno na disciplina e seus respectivos pesos

6.3 A aprovacdo do aluno estara condicionada a obtencdo de média
igual ou superior a 6 (seis) em todos os trabalhos e nas provas teoricas.

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

Unidade1 030 000 030
Unidade 2 005 005 010
Unidade 3 015 005 020
Total 050 010 060
Q) Praticas laboratoriais ou atividades em campo

(2) Somente para as licenciaturas

8 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS



BIBLIOGRAFIA BASICA

GUEDES, D.P. & GUEDES, J.E.R.P. Controle do peso corporal: composicdo
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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Porto Alegre: Editora Artmed, 1998.

SETTINERI, L.I.C. Nutrigdo e atividade fisica. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 1987.

WOLINSKY, I. & HICKSON, J.F. Nutricdo no exercicio e no esporte. Sdo Paulo:
Editora Roca, 1996.



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

TECNICA DIETETICA Il
Carga Horéria Total: 80 horas

1 EMENTA:

A disciplina Técnica Dietética Il proporciona contato com os procedimentos
técnicos relacionados ao preparo de alimentos e as consequentes alteracdes
fisico-quimicas ocorridas nos processos culinarios. Complementa, aprofunda e
atualiza conhecimentos da disciplina Técnica Dietética |. Leva ao aluno ao
interesse de analisar, operacionalizar, experimentar e aplicar conhecimentos no
preparo de alimentacdo para coletividades sadias e enfermas.

2 OBJETIVOS:

2.1 Geral:

a) Estudar diferentes e variadas mudancas que sofrem os alimentos
devido aos procedimentos a que sdo submetidos, anteriormente ao consumo
humano.

2.2 Especificos:

a) Fazer uso da relacdo valor nutritivo/custo/apresentacdo dos
alimentos e elaboracdo dos cardapios; Identificar e acompanhar as
transformacdes e perdas que os alimentos sofrem quanto

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Necessidades especiais que exigem modificacdes na
consisténcia das dietas; (8h)
Objetivo Identificar necessidades especiais que exigem modificacdes
na consisténcia das dietas.
1.1 AULA EXPOSITIVA SOBRE VARIACAO DE CONSISTENCIA
PARA ADEQUAGCAO AS NECESSIDADES FISIOLOGICAS ESPECIFICAS.
(4h)
1.2 AULA PRATICA SOBRE VARIACAO DE CONSISTENCIA PARA
ADEQUACAO AS NECESSIDADES FISIOLOGICAS ESPECIFICAS. (4h)
Unidade 2 - Funcionalidade dos acUcares e edulcorantes, agentes de
crescimento e 6leos e gorduras; (28h)
Objetivo Caracterizar a funcionalidade de acuUcares e edulcorantes,
agentes de crescimento e 6leos e gorduras.
2.1 CARACTERISTICAS E APLICACAO DE ACUCARES E

EDULCORANTES. (2h)



2.2 PRATICA DE ACUCARES E EDULCORANTES. (8h)

2.3 CARACTERISTICAS E APLICACAO DE OLEOS E GORDURAS
(4h)

2.4 PRATICA DE OLEOS E GORDURAS (8h)

2.5 CARACTERISTICAS E APLICACAO DOS AGENTES DE

CRESCIMENTO (2h)

2.6 PRATICA DE AGENTES DE CRESCIMENTO (4h)

Unidade 3 - Utilizacdo do microondas e forno combinado; (8h)

Objetivo Verificar novas possibilidades com o uso do microondas e

forno combinado.

3.1 APLICACAO DA COCCAO POR MEIO DO FORNO DE

MICROONDAS E FORNO COMBINADO. (4h)

3.2 PRATICA DE COCCAO POR MEIO DO FORNO DE

MICROONDAS E FORNO COMBINADO. (4h)

Unidade 4 - Alimentos ndo-convencionais; (8h)

Objetivo Avaliar o uso de alimentacao ndo convencional.

4.1 DEFINIGAO E APLICACAO DOS ALIMENTOS NAO

CONVENCIONAIS (4h)

4.2 PRATICA DE ALIMENTOS NAO CONVENCIONAIS (4h)

Unidade 5 - Atributos e uso de condimentos; (8h)

Objetivo Identificar atributos e uso de condimentos.

5.1 APLICACAO DOS CONDIMENTOS NA TECNICA DIETETICA
(4h)

5.2 PRATICA DE CONDIMENTOS NA TECNICA DIETETICA;
(4h)

Unidade 6 - Elaboracéo de receitas para fins especiais. (20h)

Objetivo Elaborar receita para fim especial.

6.1 DEFINICAO DE ALIMENTOS PARA FINS ESPECIAIS (2h)

6.2 DEFINICAO DE PATOLOGIAS QUE REQUEREM

RESTRIGOES/ALTERAGOES DOS ALIMENTOS POR MEIO DA TECNICA
DIETETICA.  (6h)

6.3 ELABORACAO DE RECEITA PARA DETERMINADAS
CONDICOES FISIOLOGICAS ESPECIFICAS E APRESENTACAO DO
TRABALHO DESENVOLVIDO. (12h)

4 PROCEDIMENTOS DIDATICOS
4.1 Aulas dialogadas e préaticas com atividades direcionadas para o
desenvolvimento criativo do alunto com base na teoria relacionada.

5 RECURSOS DIDATICOS
5.1 Datashow;
5.2 Leitura de artigos cientificos;
5.3 Laboratorio.



6 AVALIACAO
6.1 Avaliacdo bimestral - 70%
6.2 Relatorios - 15%
6.3 Trabalho final - 15%

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

Unidade 1 004 004 008
Unidade 2 008 020 028
Unidade 3 004 004 008
Unidade 4 004 004 008
Unidade 5 004 004 008
Unidade 6 008 012 020
Total 032 048 080
(1) Praticas laboratoriais ou atividades em campo

(2) Somente para as licenciaturas
8 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
BIBLIOGRAFIA BASICA

ORNELLAS, L..O.Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. Sao
Paulo: Editora Atheneu, 2006.

ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. de P. Alquimia dos alimentos. Senac,
2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOTELHO, R.A. Técnica Dietética: Selecdo e Preparo de Alimentos — Manual
de Laboratdrio. Atheneu, 2005.



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

TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS
Carga Horéria Total: 80 horas

1 EMENTA:

Principais processos tecnoldgicos e transformacdo das matérias-primas
agropecuarias. Biotecnologia na industria de alimentos. Processo de conservagao
pelo calor, frio, controle de umidade, salga, aditivos, fermentacédo, defumacéo e
irradiacdo. Tecnologia do leite e seus derivados. Tecnologia de 6leos vegetais.
Tecnologia da fermentacéo alcoolica e bebidas alcodlicas.

2 OBJETIVOS:

2.1 Geral:

a) Conhecer os principais processos de transformacéo e obtencdo de
produtos alimenticios pela industria.

2.2 Especificos:
a) Conhecer as alteragbes que os nutrientes podem sofrer durantes as
etapas industriais.

b) Decidir sobre o melhor processo de conservacgéo de alimentos, a que
produtos se aplicam, vantagens e desvantagens de cada método.
C) Proporcionar aos alunos, através de visitas, o conhecimento das

rotinas de algumas pequenas e grandes industrias de alimentos.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1 - Introducdo e Iimportancia da tecnologia de alimentos.
(3h)

Objetivo Apresentar a definicdo e a importancia da Tecnologia dos

Alimentos.

1.1 Introducg&o e importancia da tecnologia de alimentos. (3h)

Unidade 2 - Matérias primas alimenticias e alteragcdes de alimentos.
(3h)

Objetivo Apresentar as principais caracteristicas das matérias prima

usadas naindustria.

2.1 Matérias primas alimenticias e alteracdes de alimentos. (3h)

Unidade 3 - Nocdes de microbiologia de alimentos. (6h)

Objetivo Apresentar os conceitos de resisténcia térmica, curva de

sobrevivéncia térmica e esterilidade comercial.



3.1 Uso de microrganismos benéficos em alimentos. Pratica de

fabricacdo de iogurte. (3h)

Unidade 4 - Conservacéao de alimentos pelo uso do calor. (6h)

Objetivo Apresentar o0s métodos de consevacdo pelo calor:

pasteurizacao, esterilizacdo e branqueamento.

4.1 Conservacéao de alimentos pelo uso do calor. (6h)

Unidade 5 - Conservacao de alimentos pelo uso do frio. (6h)

Objetivo Apresentar os métodos de consevacao pelo frio: refrigeracéo

e congelamento.

5.1 Conservacéo de alimentos pelo uso do frio. (6h)

Unidade 6 - Conservacdo de alimentos pelo controle da umidade.
(8h)

Objetivo Apresentar os métodos de consevacdo por controle da

umidade: secagem natural e artificial.

6.1 Secagem artificial e natural. Métodos e diferencas.  (2h)

6.2 Fabricacdo de tomate seco. (4h)

6.3 Fabricacdo de banana passas. (2h)

Unidade 7 - Conservacéao de alimentos por uso do acgucar. (2h)

Objetivo Apresentar os métodos de consevacdo por uso do aguUcar.

Principio e produtos obtidos.

7.1 Conservagdo de alimentos por uso do aguUcar. Principio e

produtos obtidos. (2h)

Unidade 8 - Conservacéao de alimentos por uso do sal. (4h)

Objetivo Apresentar os métodos de consevacao por uso do sal. Salga

seca e Umida.

8.1 Conservacéao de alimentos por uso do sal. Principios e métodos.
(2h)

8.2 Pratica de conservagéo do pescado por uso do sal.  (2h)

Unidade 9 - Conservacéao de alimentos por defumacao. (2h)

Objetivo Apresentar os métodos e principio da consevagdo por uso

da defumacgéo.

9.1 Métodos e principio da consevacdao por uso da defumacéo..
(2h)

Unidade 10 - Conservacao de alimentos por irradiacao. (2h)

Objetivo Apresentar os métodos e principio da consevagao por uso

dairriadiacdo.

10.1 Métodos e principio da consevacdo por uso da irriadiagao.
(2h)

Unidade 11 - Conservacao de alimentos por conservantes. (2h)



Objetivo Apresentar os tipos de conservantes utilizados na industria
de alimentos.

11.1 Conservacéao de alimentos por conservantes. (2h)
Unidade 12 - Tecnologia de produtos lacteos. (12h)
Objetivo Apresentar a composicao, definicao de leite e tipos de leites,

controle de qualidade na obtencdo e na indulstria, legislacdo aplicada e
principais derivados.

12.1 Composicao, definicdo de leite e tipos de leites, controle de
gualidade na obtencdo e na industria, legislacdo aplicada e principais derivados.
(4h)
12.2 Pratica de fabricacdo de queijo minas frescal. (4h)
12.3 Visita a um pequeno Laticinio no DF (4h)
Unidade 13- Tecnologia de 6leos e gorduras. (4h)
Objetivo Apresentar conceitos, fontes, obtencdo de O4leo bruto e
refinamento, modificacdes de Gleos vegetais.
13.1 Conceitos, fontes, obtencdo de Oleo bruto e refinamento,
modificacdes de Oleos vegetais. (4h)
Unidade 14 - Tecnologia de produtos carneos. (8h)
Objetivo Apresentar definicdo, qualidade da carne, conservacdo e
principais derivados.
14.1 Definicdo, qualidade da carne, conservagdo e principais
derivados. (5h)
14.2 Pratica de fabricacdo de linguica toscana. (3h)
Unidade 15- Tecnologia de amido. (4h)
Objetivo Apresentar o0 conceito, composicdo quimica, fontes,
caracteristicas tecnoldgicas, extracdo, amidos modificados e seus usos.
15.1 Conceito, composicdo quimica, fontes, caracteristicas
tecnologicas, extracdo, amidos modificados e seus usos. (4h)

Unidade 16 - Processamento e conservacdo de frutas e hortalicas.

(3h)
Objetivo Apresentar as principais alteracdes que estas matérias
primas podem sofrer e os métodos de controle.
16.1 Principais alteracfes que estas matérias primas podem sofrer e
os métodos de controle. (3h)
Unidade 17 - Tecnologia das fermentacdes: (8h)
Objetivo Apresentar a importancia, vias de obtencdo de etanol,
matérias-primas utilizadas, agentes da fermentacdo e bioquimica da
fermentacdo.
17.1 Importancia, vias de obtencdo de etanol, matérias-primas
utilizadas, agentes da fermentacédo e bioquimica da fermentacéao. (4h)

17.2 Visita a uma cervejaria no DF. (4h)



4 PROCEDIMENTOS DIDATICOS

4.1 Aulas expositivas, com auxilio de transparéncias e apresenta¢gfes em
slides e aulas praticas em laboratério. Exercicios e avalia¢oes.

4.2  Apresentacdo de semindrios.

5 RECURSOS DIDATICOS
5.1 Lousa, retro projetor, projetor multimidia, equipamento de video,
laboratdrio 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 nao comparecimento do aluno, em quaisquer verificacbes de
aprendizagem programada, incorrera na realizacdo de uma prova substitutiva
Unica.

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

Unidade 1 003 000 003
Unidade 2 003 000 003
Unidade 3 000 003 003
Unidade 4 006 000 006
Unidade 5 006 000 006
Unidade 6 002 006 008
Unidade 7 002 000 002
Unidade 8 002 002 004
Unidade 9 002 000 002
Unidade 10 002 000 002
Unidade 11 002 000 002
Unidade 12 004 008 012

Unidade 13 004 000 004



Unidade 14 005 003 008

Unidade 15 004 000 004
Unidade 16 003 000 003
Unidade 17 004 004 008
Total 054 026 080
(1) Praticas laboratoriais ou atividades em campo

(2) Somente para as licenciaturas

8 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente: nutricdo, utilizacao,
alimentos especiais e irradiados, coadjuvantes, contaminacdo, interacéo.
Sao Paulo: Atheneu, 2000.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 1998.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, T.C. A.; HOUGH, G.; DAMASIO, M.H. & SILVA, M.A .A.P. Avancos em
analise sensorial. Sdo Paulo: Livraria Varela, 1999.

BURUFFALD, R. & OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de tecnologia de alimentos.
Sao Paulo: Atheneu, 1998.



