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APENDICES

APENDICE A — Ementério do Curso Técnico em Nutrigdo e Dietética do CAVN

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM NUTRICAO E DIETETICA

EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Bioquimica basica

2. Numero total de horas: 45 horas

2.1. Horas de aulas teoéricas: 30 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 15 horas

EMENTA: Biomoléculas: Agua. Carboidratos. Lipidios. Proteinas. Enzimas. Membranas
celulares: Estrutura e Transporte. Metabolismo dos Carboidratos. Metabolismo dos
Lipidios. Metabolismo dos Aminodcidos. Regulacdo do metabolismo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A.; FERRIER, D. R. Bioquimica llustrada. 52 ed. Porto Alegre:
Editora Artmed, 2012.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 42 ed. Rio de Janeiro: Editora Guanabara
Koogan, 2015.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Lehninger principios de bioquimica. 52 ed. S3o Paulo: Editora
Sarvier, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

NEPOMUCENO, M. F.; RUGGIERO, A. C. Manual de bioquimica — roteiros de andlises
bioquimicas quantitativas e qualitativas. 12 ed. Ribeirao Preto: Editora Tecmedd, 2004.
STRYER, L.; BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L. Bioquimica. 72 ed. Rio de Janeiro: Editora
Guanabara Koogan, 2014.

VOET, D.; VOET, J.; PRATT, C. W. Fundamentos de bioquimica — a vida em nivel molecular.
32 ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2008.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM NUTRICAO E DIETETICA

EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Composi¢ao dos alimentos

2. Numero total de horas: 60 horas

2.1. Horas de aulas teoéricas: 40 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 20 horas

EMENTA: Introdugao a composi¢ao quimica e valor nutritivo dos grupos de alimentos:
cereais, leguminosas, raizes, tubérculos, leites e derivados, frutas, hortalicas, ovos, carnes e
pescados, 6leos e gorduras comestiveis, bebidas estimulantes, alcodlicas e ndo alcodlicas.
Tabelas de composigao de alimentos. Rotulagem nutricional. Adulteragdes. Métodos
analiticos de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANDRADE, E.C.B. Andlise de Alimentos - Uma Visdao Quimica da Nutricdo. 3 ed. Sdo Paulo:
Varela, 2012. 324 p

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-
quimicos para analises de alimentos. 42 ed. (12 Edicdo digital), 2008. 1020 p.

NEPA — Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacdo. Tabela brasileira de composicao
de alimentos [TACO]. Versao Il. 22 ed. Campinas, SP: NEPA-UNICAMP, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOLZAN, R. C. Bromatologia. Rio Grande do Sul: Universidade Federal de Santa Maria,
Colégio Agricola de Frederico Westphalen, 2013. 81 p.

CARVALHO, H.H.; JONG, E.V.; BELLO, R.M.; SOUZA, R.B; TERRA, M.F. Alimentos: métodos
fisicos e quimicos de analise. Ed. da Universidade, UFRGS, Porto Alegre, RS, 2002.180p.
CECCHI, H. M. Fundamentos Teoricos e Praticos em Analise de Alimentos. Ed. da Unicamp.
SP. 2003. 207 p.

COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica e seus componentes. Trad. Jeverson Frazzon et al.
3.ed. Porto Alegre: Artmed, 2004, 368p.

SALINAS, R. D. Alimentos e Nutrigdo: Introducdao a Bromatologia. 3 ed. Sao Paulo: Editora
Artmed, 2002.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM NUTRICAO E DIETETICA

EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Etica e orientacdo profissional

2. Numero total de horas: 30 horas

2.1. Horas de aulas teodricas: 20 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 10 horas

EMENTA: Introdugéo ao estudo da Etica: conceitos, histérico e evolucido. Nog¢des de Bioética.
Limites e aspectos éticos da intervengdo em seres humanos. Etica e Responsabilidade social:
Implicagdes na Formagdo de Profissionais da Area de Salde. Principios e postura ética na
atuacdo profissional. Conselhos e 6rgdos de classe. Cédigo de Etica (Técnico em Nutrigdo e
Dietética). Regulamentagdo da Profissdao de Técnico em

Nutri¢ao e Dietética. Curriculos profissionais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
SA, Antdnio Lopes de. Etica profissional. 7 ed. Sd3o Paulo: Atlas, 2007. 264p.
VAZQUEZ, Adolfo Sdnchez. Etica. 31 ed. Rio de Janeiro: Civilizag3o Brasileira, 2010. 302p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CFN. Conselho Federal de Nutricionistas Cédigo de Etica dos Técnicos em Nutrigdo e
Dietética: Disponivel em: http://www.cfn.org.br/eficiente/repositorio/cartilhas/485.pdf
DALL'AGNOL, D. Bioética. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editor, 2005. 58p.

ENGELHARDT JUNIOR, TRISTAM. H. Fundamentos da bioética. 2 ed. S3o Paulo: Loyola,
2004. 518p.

MINISTERIO DA SAUDE. Normas Para Pesquisa Envolvendo Seres Humanos. Conselho
Nacional de Saude. Brasilia, 2000, 87 p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM NUTRICAO E DIETETICA

EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Fundamentos da anatomia e fisiologia humana

2. Numero total de horas: 60 horas

2.1. Horas de aulas teoéricas: 40 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 20 horas

EMENTA: Introducdo aos estudos da anatomia e fisiologia humana. Divisdo do corpo
humano. Planos de construcdo do corpo humano. Nogbes bdsicas de citologia. Nocdes
basicas de histologia. Fundamentos morfoldgicos e fisioldgicos bdsicos dos sistemas:
tegumentar, 6sseo, muscular, circulatério, respiratdrio, digestério, urogenital, nervoso,
sensorial e enddcrino.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
TORTORA, G. J. Corpo humano - fundamentos de anatomia e fisiologia. 82 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DANGELO, J. G.; FATTINI, C. A. Anatomia basica dos sistemas organicos. 12 ed. S3o Paulo:
Atheneu, 2002.

GUYTON, A. C. Fisiologia humana. 62 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1988.

NETTER, F. H. Atlas de anatomia humana. 62 ed. Porto Alegre: Artmed, 2015.

SOBOTTA, J. Atlas de anatomia humana. 232 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.
SPENCE, A. P. Anatomia humana basica. 22 ed. Sdo Paulo, Manole, 1991.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM NUTRICAO E DIETETICA

EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Introdugdo a nutrigao

2. Numero total de horas: 45 horas

2.1. Horas de aulas teoricas: 30 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 15 horas

EMENTA: Bases conceituais em alimentagao e nutrigdo. Leis da alimentagdao. Fundamentos
da digestdao, absor¢cdo, metabolismo e excrecdo. Nutrientes, fontes, fun¢des caréncias,
excessos e Biodisponibilidade. Agua, eletrdlitos e fibras. Alimentos funcionais. Introdugéo a
Antropometria. Piramide e Guias Alimentares.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CARDOQOSO, M. A.; VANNUCCHI, H. Nutricao humana. 12 ed. Rio de Janeiro: Editora
Guanabara Koogan, 2006.

PHILIPPI, S. T. Piramide dos alimentos — fundamentos bdsicos da nutricdo. 22 ed. Sao
Paulo: Editora Manole, 2014.

TIRAPEGUI, J. Nutrigao: Fundamentos e Aspectos Atuais. 3 ed. S3o Paulo: Editora Atheneu,
2013.500p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GALISA, M.S.; ESPERANCA, L.M.B.; SA N.G. Nutrigdo: conceitos e aplicagdes. S3o Paulo: M.
Books, 2008. 280 p

WHITNEY, E; ROLFES, S.R. Nutricdo 1 — Entendendo os nutrientes. S3o Paulo: Cengage
Learning, 2008. 448 p
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM NUTRICAO E DIETETICA

EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Microbiologia dos alimentos

2. Numero total de horas: 90 horas

2.1. Horas de aulas teoricas: 60 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 30 horas

EMENTA: Morfologia de bactérias, fungos e virus. Estudo dos fatores controladores do
desenvolvimento dos micro-organismos nos alimentos. Principais grupos de micro-
organismos em alimentos (deteriorantes, patogénicos e benéficos). Estudos dos micro-
organismos indicadores de contaminagdo. Microbiologia dos grupos de alimentos (agua,
leite e derivados, carne e derivados, aves e ovos, pescado e vegetais). Regulamentos técnicos
sobre padrdes microbiolégicos para alimentos. Analises microbioldgicas de

alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FORSYTHE, Stephen J; BIANCHINI, Andréia; TONDO, Eduardo Cesar. Microbiologia da
seguranca dos alimentos. 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2013. 607p. ISBN: 9788536327051.
FRANCO, Bernadette D. Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2005. 182 p. ISBN: 8573791217.

SILVA, Neusely da. Manual de métodos de andlise microbiolégica de alimentos e agua. 5
ed. Sdo Paulo: Blucher, 2017. 560p. ISBN: 9788521212256.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

JAY, James M; RECH, Rosane; TONDO, Eduardo Cesar. Microbiologia de Alimentos. 6 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 711p. ISBN: 9788536305073.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias - composicdo e controle de qualidade.
Koogan, 2011

KRIEG, Noel R et al. Microbiologia: Conceitos e Aplicacdes. 2 ed. Sdo Paulo: Pearson
Makron Books, 1996, 1997, 2005, 2009, 2011. v. ISBN: 8534601968, 9788534601962.
MASSAGUER, Pilar Rodriguez de. Microbiologia dos processos alimentares. S3o Paulo:
Varela, 2005. 258p. ISBN: 8585519541.

SILVA JR., Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 5 ed. Sao
Paulo: Livraria Varela, 2002. 479p. ISBN: 8585519533.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM NUTRICAO E DIETETICA

EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Redagao técnico-cientifica

2. Numero total de horas: 30 horas

2.1. Horas de aulas teoricas: 20 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 10 horas

EMENTA:
Técnicas e metodologias de redagado cientifica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Livro - MEDEIROS, Jodo Bosco; TOMASI, Carolina. Redacao técnica:elaboracao de relatorios
técnico-cientificos e técnica de normalizacao textual. 2.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 398p.
ISBN: 9788522459827.

Livro - GARCEZ, Lucilia Helena do Carmo. Técnica de redacdo:o que é preciso saber para
escrever bem. 3.ed. S3o Paulo: Martins Fontes, 2012. 150 p. ISBN: 9788580630527.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Livro - GRANATIC, Branca. Técnicas bdsicas de redacdo. 4.ed.. Sdo Paulo: Scipione, 2008.
173p. ISBN: 9788526224964.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM NUTRICAO E DIETETICA

EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Bioquimica dos alimentos

2. Numero total de horas: 45 horas

2.1. Horas de aulas teoéricas: 30 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 15 horas

EMENTA: Caracteristicas e propriedades da agua nos alimentos. Caracteristicas quimicas,
propriedades e transformacées de macromoléculas em alimentos. Rea¢des enzimdticas, nao
enzimaticas e de oxidagao. Transformagdes bioquimicas em alimentos de origem

animal e vegetal.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 32 ed. Porto Alegre: Artmed,
2004.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. Quimica de alimentos. 22 ed. S3o Paulo: Edgard Bliicher,
2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GONCALVES, E. C. B. A. Quimica dos alimentos: a base da nutrigdo. 12 ed. S3o Paulo:
Varela, 2010.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacGes praticas. 12 ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Vol. 1 — componentes dos alimentos e processos.
12 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM NUTRICAO E DIETETICA

EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Controle higiénico-sanitario dos alimentos

2. Numero total de horas: 45 horas

2.1. Horas de aulas teoéricas: 30 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 15 horas

EMENTA: Seguranga dos alimentos. Principais vias de contaminagdo alimentar e medidas
preventivas. Doengas Veiculadas pelos Alimentos - DVA’s. Legislagdes vigentes e drgaos
competentes/ Vigilancia sanitaria. Normas de Boas Praticas de Fabricacdo (manipulagdo) -
BPF. Procedimentos de higiene dos alimentos, utensilios, ambiente de trabalho e
equipamentos. Procedimentos Operacionais padronizados - POPs/ Instrucdo de trabalho -
ITs. Analise dos perigos e pontos criticos de controle (APPCC).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia
sanitdria de alimentos. 42. Manole, Sao Paulo. 2011.

SILVA JR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigcos de
alimentagdo. 7 ed. S3o Paulo: Livraria Varela. 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRASIL, 2002. Resolucao RDC ANVISA n2 275, de 21 de outubro de 2002. Manual de
doengas Transmitidas pelos Alimentos. Disponivel em: http//www.anvisa.gov

BRASIL, 2004. Resolucao RDC ANVISA n? 216, de 15 de setembro de 2004. DispGe sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagao.

CARTILHA SOBRE BOAS PRATICAS PARA SERVICO DE ALIMENTACAO (RDC N2 216/04).
Disponivel em: http://www.anvisa.gov.br/institucional/snvs/index.htm

MANZALLI, P. V. Manual para Servigos de Alimenta¢ao: Implementagao, Boas Praticas,
Qualidade e Saude. S3o Paulo: Metha, 2010. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
— Manual - Série Qualidade. SBCTAPROFIQUA, 1995.

ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE. Seguranca basica dos alimentos para profissionais de
saude. Sao Paulo: Roca, 2002. 128 p.

SILVA, N. Manual de Métodos de Andlise Microbiolégica de Alimentos. 32 Edi¢do, Sao
Paulo: Varela, 2007.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM NUTRICAO E DIETETICA

EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Nutrigcdo e saude coletiva

2. Numero total de horas: 45 horas

2.1. Horas de aulas teoéricas: 30 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 15 horas

EMENTA: Contextualizagdo da nutricgdo no ambito de saude publica. Magnitude dos
problemas nutricionais a nivel mundial e no Brasil. Epidemiologia aplicada aos problemas
nutricionais. Legislagio do Sistema Unico de Salde. Seguranga alimentar e nutricional.
Politicas e Programas de Alimentagdo e Nutri¢gao no Brasil. Sistema de vigilancia alimentar e
nutricional. A insergao da nutricao na Atengdo Bdsica com énfase na Estratégia de Saude da
Familia.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Atencao
Bdsica. Estratégias para o cuidado da pessoa com doenga cronica: obesidade / Ministério
da Saude, Secretaria de Atengao a Saude, Departamento de Atengao Basica, 2014.

BRASIL. Ministério da saude. Secretaria de atencdo a saude. Departamento de atencao
Basica. Guia alimentar para a populagao brasileira. Ministério da Saude, Secretaria de
Atencao a Saude, Departamento de Atencdo Basica, 2014.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Saude. Departamento de Vigilancia
de Doengas e Agravos ndao Transmissiveis e Promogdo da Saude. Vigitel Brasil 2016: vigilancia
de fatores de risco e protecdo para doencgas cronicas por inquérito telefonico: estimativas
sobre frequéncia e distribuicao sociodemografica de fatores de riscoe protecdo para doencgas
cronicas nas capitais dos 26 estados brasileiros e no Distrito Federal em 2016. Ministério da
Saude, Secretaria de Vigilancia em Saude, Departamentode Vigilancia de Doencas e Agravos
ndo Transmissiveis e Promocdo da Saude — Brasilia: Ministério da Saude, 2017. 160p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRASIL. Ministério da Educagdao. Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagao.
Resolu¢cdo/CD/FNDE n? 26, de 17 de junho de 2013. Dispée sobre o atendimento da
alimentagdo escolar aos alunos da educacdo bdasica no ambito do Programa Nacional de
Alimentagao Escolar — PNAE.
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BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Atencdo
Basica. Marco de referéncia da vigilancia alimentar e nutricional na atengao basica.
Ministério da Saude, Secretaria de Atengdo a Saude, Departamento de Atengado Basica, 2015.
IBGE. Pesquisa de orgcamentos familiares 2008-2009: analise de consumo alimentar
pessoal no Brasil. IBGE, Coordenagdo de Trabalho e Rendimento, 2011.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM NUTRICAO E DIETETICA

EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Nutrigdo nos ciclos da vida

2. Numero total de horas: 60 horas

2.1. Horas de aulas teoéricas: 40 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 20 horas

EMENTA: Propriedades fisiolégicas dos Macro e Micronutrientes. Requerimentos
Nutricionais. Distribuicdo de macronutrientes. Planejamento dietético: Fatores
Determinantes e variagdes dos macronutrientes. Alteracdes fisiolégicas e Recomendacdes
Nutricionais nos diferentes ciclos de vida.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DOLINSKY, M. Recomendagdes Nutricionais e Prevengao de Doengas. 12 edicdo. Sdo Paulo:
Editora Roca, 2011. 144 p.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e Dietética. 2 ed. Sdo Paulo, Ed. Manoel, 2008.

VITOLO, M. R. Nutrigdo - da Gestagao ao Envelhecimento. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora
Rubio, 2014. 632 p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

COZZOLINO, SMF. Biodisponibilidade de Nutrientes. 3 ed. rev. Atual e ampl. Barueri, SP:
Manole, 2009. 1172p

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E., MARCHINI, J. M. Ciéncias nutricionais. 2 ed. Sdo Paulo: Sarvier,
2008. 603 p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E AGRARIAS
COLEGIO AGRICOLA VIDAL DE NEGREIROS
CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM NUTRICAO E DIETETICA

EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Planejamento de refei¢des

2. Numero total de horas: 90 horas

2.1. Horas de aulas teoricas: 60 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 30 horas

EMENTA: Conceitos gerais sobre alimentacdo e refeicdo. Previsdo quantitativa de géneros
(calculo de indicadores). Ficha técnica. Lista de compras. Carddpios institucionais.Cardapios
comerciais. Sobras, restos e avaliacdo da satisfacdo da clientela. Planejamento de refeicdes
no contexto do Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT) e do Programa

Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE). Planejamento de refei¢cdes para eventos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ALTENBURG, H.; DIAS, K. A. C. Medidas e porg¢oes de alimentos. 32 ed. Campinas: Komedi,
2011.

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética — selecdo e preparo de alimentos. 82 ed. Sdo Paulo:
Editora Atheneu, 2013.

SILVA, S. M. C.; MARTINEZ, S. Cardapio: guia pratico para a elaboragdo. 32 ed. S3o Paulo:
Roca, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARAUJO, W.; MOPNTEBELLO, N. D. P.; BOTELHO, R.; BORGO, L. A. Alquimia dos alimentos.
32 ed. Brasilia: Editora SENAC-DF, 2015.

BRASIL. Ministério da Educagdo. Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo.
Resolu¢do/CD/FNDE n? 26, de 17 de junho de 2013. Dispde sobre o atendimento da
alimentacdo escolar aos alunos da educacdo basica no ambito do Programa Nacional de
Alimentacao Escolar — PNAE. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, DF, 18 jun. 2013.

BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populagao brasileira. 22 ed. Brasilia:
Ministério da Saude, Secretaria de Atencdo a Saude, Departamento de Atencdo Basica, 2014.
BRASIL. Ministério da Saude. Guia para a elaboragao de refeicbes saudaveis em eventos
[recurso eletrénico]. Ministério da Sadde, Ministério do Desenvolvimento Social e Combate
a Fome. Brasilia: Ministério da Saude, 2016.

BRASIL. Ministério do Trabalho e Emprego. Portaria Interministerial n? 66, de 25 de agosto
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de 2006. Altera os parametros nutricionais do Programa de Alimentagao do Trabalhador —
PAT. Didrio Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 28 ago. 2006.

CASTRO, I. R. R. Manual para buffet saudavel e sustentavel. Rio de Janeiro: Universidade
do Estado do Rio de Janeiro. Instituto de Nutri¢cdo, 2015.

MENDONCA, R. T. Cardapios: técnicas e planejamento. 12 ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2014.
MONEGO, E.; PEIXOTO, M. R.; SANTIAGO, R.; GIL, M. F.; CORDEIRO, M. M.; CAMPOS, M. I.;
SOUZA, R. G. Alimentos brasileiros e suas por¢6es: um guia para avaliacgdo do consumo
alimentar. 12 ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2013.

ROSA, C. O. B.; MONTEIRO, M. R. P. Unidades produtoras de refei¢des: uma visdo pratica.
12 ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2014.

VAZ, C.S. Alimentagao de coletividade: uma abordagem gerencial. 32 ed. Sdo Paulo: Metha
2011.
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EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Técnica dietética

2. Numero total de horas: 75 horas

2.1. Horas de aulas teodricas: 50 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 25 horas

EMENTA: Introdugao a Técnica Dietética: Fundamentos, Objetivos e Aplicabilidade.
Apresentagao e Normas para utilizagdao do Laboratdrio de Técnica Dietética. Técnicas de
selecdo, aquisicdo e armazenamento. Pesos, medidas e equivaléncias. Métodos e técnicas
de preparo e cocg¢do de alimentos. Indicadores no Preparo de Alimentos. Ficha técnica de
preparo e receituario. Aceitabilidade das preparagdes. Conceito, valor nutricional,
classificacdo, caracteristicas sensoriais, preparo e aplicacdes em técnica dietética: cereais,
leguminosas, hortalicas, frutas, carnes, leite, ovos, agentes de crescimento, aglcares e
edulcorantes, dleos e gorduras, condimentos, bebidas e infusos, caldo, molhos e sopas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CARMARGO; E. B.; BOTELHO; R. A. Técnica Dietética: Selecao e Preparo de Alimentos —
Manual de Laboratério. 12 ed. S3o Paulo: Atheneu, 2006.

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética — selecdo e preparo de alimentos. 82 ed. Sdo Paulo:
Editora Atheneu, 2013.

PHILIPPI, S. T. Nutrigao e técnica dietética. Sdo Paulo: Manole, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALTENBURG, H.; DIAS, K. A. C. Medidas e por¢des dos alimentos. 32 ed. Campinas: Editora
Komedi, 2011.

CASTRO, F. A. F.; QUEIROZ, V. M. V. Cardapios — Planejamento e etiqueta. 12 ed. Vigosa:
Editora UFV, 2007.

NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM ALIMENTACAO. UNICAMP. Tabela brasileira de
composicao de alimentos. 42 ed. Campinas: NEPA — UNICAMP, 2011.

PHILIPPI, S. T. Piramide dos alimentos — fundamentos basicos da nutricdo. 22 ed. Sao
Paulo: Editora Manole, 2014.

TEICHMANN, I. M. Cardapios: técnicas e criatividade. 7° ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.
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EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Avaliagdo nutricional

2. Numero total de horas: 60 horas

2.1. Horas de aulas teoéricas: 40 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 20 horas

EMENTA: Avaliagdo nutricional do individuo. Determinantes do estado nutricional. Métodos
e técnicas da avaliacdo direta e indireta do estado nutricional. Indicadores antropométricos,
clinicos, bioquimicos, de consumo alimentar, demograficos, socioeconémicos e culturais.
Avaliagao do estado e situagao nutricional nos ciclos de vida. Planejamento e execugao de
um diagndstico da situagdo alimentar e do estado nutricional

do individuo e populagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CUPAPRI, L. Guia de nutrigao: nutri¢ao clinica no adulto - Guia de medicina ambulatorial e
hospitalar. 32 ed. Sdo Paulo: Manole, 2014.

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 10 ed. S3o Paulo:
Editora Roca, 2002.

MUSSOI, T. D. Avaliagao nutricional na pratica clinica — da gesta¢dao ao envelhecimento.
Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CUPPARI, L. Guia de nutri¢ao: nutrigdo clinica no adulto. Sdo Paulo: Manole, 2005.
MACHADO, J. C. Manual de procedimentos em nutrologia. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2009.

SHILLS, M.E.; OLSON, J.A.; SHIKE, M.; ROSS, A.C. Tratado de nutricdo moderna na saude e
na doenga. 10 ed. Sdo Paulo: Manole, 2008.
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EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Educagdo nutricional

2. Numero total de horas: 60 horas

2.1. Horas de aulas teoéricas: 40 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 20 horas

EMENTA: O papel educativo do profissional da nutricdo. Comportamento alimentar:
componentes cognitivos, afetivos e situacionais. Formacdo do habito alimentar.
Instrumentos da acdo informativa e educativa: elaboracdo e aplicacdo. Planejamento e
aplicagdo de praticas educativas nas diferentes areas de atuagao e para os diferentes tipos
de publico-alvo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BOOG, M. C. F. O professor e a alimentag¢ao escolar. Campinas: Komed, 2008.
DIEZ-GARCIA, R.W.; CERVATO-MANCUSO, A. M. Mudangas alimentares e educagao
nutricional. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2017.

FAGIOLI, D.; NASSER, L.A. Educacdo nutricional na infadncia e na adolescéncia:
planejamento, intervencao, avaliacdo e dinamicas. Sdo Paulo: RCN, 2008. 241p

FISBERG, Marchiononi et al. Inquéritos Alimentares: Métodos e Bases Cientificas. Ed.
Manole, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FREIRE, Paulo. Pedagogia da autonomia: saberes necessdarios a pratica educativa. 352 ed.
Sao Paulo: Paz e Terra, 2007. 148p.

LINDEN, Sonia. Educagao nutricional: algumas ferramentas de ensino. Sao Paulo: Livraria
Varela, 2005. 153p.

MOTTA, Denise Giacomo. Educa¢dao Nutricional e Diabetes Tipo 2: compartilhando
saberes, sabores e sentimentos. Jacintha Editores, 2009.
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EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Patologia da nutrigdo e dietoterapia

2. Numero total de horas: 90 horas

2.1. Horas de aulas teodricas: 60 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 30 horas

EMENTA: Dietoterapia: conceito, histérico, objetivos, principios. Compreensdao das
modificages na dieta normal. Caracteristicas e finalidades das dietas hospitalares
progressivas. Fisiopatologia e dietoterapia em diferentes situagdes clinicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CALIXTO-LIMA, L., GONZALEZ, M.C. Nutrigao clinica no dia a dia. 1 ed. Sdo Paulo: Editora
Rubio, 2013. 280p

MAHAM, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 132 edicao.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2013.

STUMP, S. E. Nutricao Relacionada Ao Diagnoéstico e Tratamento. 6ed. Sao Paulo: Editora
Manole, 2012. 1040p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E., MARCHINI, J. M. Ciéncias nutricionais. 2 ed. S3o Paulo: Sarvier,
2008. 603 p.

SHILS, M. E.; OLSON, J.A. & SHIKE, M. Nutricdo Moderna na Satide e na Doenga — Sao
Paulo: Editora Manole, 2009. 2256p

VANNUCHI, H., MARCHINI, J. S. Nutrigdo clinica. 1 ed. Guanabara Koogan, 2007.
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EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Psicologia aplicada a nutrigdo

2. Numero total de horas: 30 horas

2.1. Horas de aulas teodricas: 20 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 10 horas

EMENTA: Introdugdo a psicologia. Relagdes humanas interpessoais: conceitos, grupos e
equipes, lideranca e poder, administracdo de conflitos. Relacdo entre profissional de salde
e paciente. Impacto psicolégico do adoecimento e da morte para o individuo e para os
cuidadores. NogOes sobre psicologia aplicado nutrigdo. A Construgdo da representagao
social do corpo. A Psicologia aplicada a nutricdo com énfase nos transtornos alimentares.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BOCK, Ana Mercés Bahia; FURTADO, Odair; TEIXEIRA, Maria de Lourdes Trassi. Psicologias:
uma introdugdo ao estudo de psicologia. 13 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2005. 368p.

BUSSE, S. R. (Org.). Anorexia, bulimia e obesidade. Barueri: Manole, 2004. 366p.- 1 reimp,
2007.

NUNES, M. A. A. Transtornos alimentares e obesidade. 2 ed. Porto Alegre: Editora Artmed,
2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CORDAS, T A; KACHANI, A T (e cols.) Nutrigdo em psiquiatria. Porto Alegre: Artmed, 2010,
416p.

ROBBINS, Stephen P. Comportamento organizacional. 9 ed. S3o Paulo: Prentice Hall, 2002.

SPINK, Mary Jane P. Psicologia social e saude: praticas, saberes e sentidos. 2 ed. Petrdpolis:
Vozes, 2004. 339p.
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EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Seguranca do trabalho

2. Numero total de horas: 30 horas

2.1. Horas de aulas teodricas: 20 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 10 horas

EMENTA: Histdrico da Seguranga do Trabalho. Atos, condi¢des inseguras e acidentes de
trabalho inerentes a profissdao. Riscos ocupacionais decorrentes do exercicio profissional.
NRs relacionadas as dreas de atuacdo dos profissionais da nutricdo. Equipamentos de
protegao individual e coletiva mais utilizados durante as atividades do técnico nas diferentes
areas de atuacdo. Agdes para prevenir acidentes de trabalho. Gestdao de Seguranga do
Trabalho em Unidades de Nutricdo e Dietética, Saude Coletiva e Producao de

Refei¢cdes. Mapa de riscos. No¢bes de primeiros socorros.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BARRETTO, C. Seguranga do trabalho em Unidades de Alimentagao e Nutrigdao. 1 ed. Rio
de Janeiro: Editora Rubio, 2016.

PAOLESCHI, B. CIPA: Guia pratico de Seguranga do Trabalho. 1 ed. Sao Paulo: Erica, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARBOSA FILHO, A. N. Seguranca do trabalho & gestao ambiental. Sdo Paulo, Ed. Atlas,
2001. 158p.

BREVIGLIERO, E.; POSSEBON, J. e SPINELLI, R. Higiene Ocupacional: Agentes bioldgicos,
quimicos e fisicos. 2a Edig¢ao. Ed. Senac, 2008.

MANUAIS DE LEGISLACAO ATLAS. Seguranga e Medicina do Trabalho. S3o Paulo, Ed. Atlas,
2008.
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EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Unidades produtoras de refeicdes

2. Numero total de horas: 90 horas

2.1. Horas de aulas teodricas: 60 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 30 horas

EMENTA: Introdugdo a administragcdo. Fungdes administrativas. Natureza das unidades
produtoras de refeicdes. Modalidades de contratos de gestdo de servicos. Planejamento
fisico-funcional de unidades produtoras de refeicOes (areas, layout, fluxo e ambiéncia).
Equipamentos e utensilios. Recursos humanos (recrutamento, sele¢do, cargos e atribuigdes,
organograma, controle e avaliacdo, seguranca e saude, relacdes trabalhistas). Fluxogramas
(recebimento, armazenamento, produgado, distribuicdo e higienizagdo). Controle higiénico-
sanitario na producao de refei¢cdes. Avaliacdo da producdo de refeicdes. Compras. Controle
de estoque. Fatores que interferem no custo da refeicao.

Gerenciamento de residuos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; PINTO, A. M. S. Gestao de unidades de alimentagdo e
nutrigdo: um modo de fazer. 52 ed. Sao Paulo: Editora Metha, 2013.

CANDIDO, I. Restaurante — administragdo e operacionalizagdo. 12 ed. Caxias do Sul:
Editora EDUCS, 2010.

OLIVEIRA, T. C,; SILVA, D. A. Administracao de unidades produtoras de refei¢des - desafios
e perspectivas. 12 ed. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AGUIAR, O. B.; KRAEMER, F. B.; MENEZES, M. F. G. Gestao de pessoas em unidades de
alimentacgao e nutri¢ao. 12 ed. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2013.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES COLETIVAS. Manual de praticas de
elaboragao e servigos para a coletividade. 102 ed. S3o Paulo: ABERC, 2013.

BRASIL. Ministério do Trabalho e Emprego. Portaria Interministerial n? 66, de 25 de agosto
de 2006. Altera os parametros nutricionais do Programa de Alimentacdo do Trabalhador —
PAT. Didrio Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 28 ago. 2006.

BRASIL. Ministério do Trabalho e Emprego. Portaria n? 3, de 12 de margo de 2002. Baixa
instrucdes sobre a execu¢dao do Programa de Alimentagdao do Trabalhador - PAT. Diario
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Oficial da Unido, Brasilia, DF, 05 mar. 2002.

CHIAVENATO, I. Introducdo a teoria geral da administragao. 92 ed. Sao Paulo: Campus,
2014.

JUCENE, C. Manual de Seguranga Alimentar: Boas praticas para os servigos de
alimentacdo. 12 ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2008.

KIMURA A. Y. Planejamento e administracdao de custos em restaurantes industriais. 12 ed.
S3o Paulo: Editora Varela, 2003.

MEZOMO, . B. Os servigos de alimentag¢ao — planejamento e administragdo. 62 ed. Sao
Paulo: Editora Manole, 2015.

ROSA, C. O. B.; MONTEIRO, M. R. P. Unidades produtoras de refeicdes — uma visao pratica.
12 ed. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2014.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 72 ed. S3o
Paulo: Editora Varela, 2014.

TEIXEIRA, S.; MILET, Z.; CARVALHO, J.; BISCONTINI, T. M. Administragao aplicada —
unidades de alimentagao e nutrigdo. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2010.

VAZ, C. S. Alimentagao de coletividade: uma abordagem gerencial. 22 ed. Brasilia: Editora
LGE, 2003.

VAZ, C. S. Controlando custos e aumentando lucros. 12 ed. Brasilia: Editora LGE, 2006.
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EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Nogdes de ciéncia e tecnologia de alimentos

2. Numero total de horas: 45 horas

2.1. Horas de aulas teoéricas: 30 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 15 horas

EMENTA: Conceito de Ciéncia de Alimentos. Conceito de Tecnologia de Alimentos. Principios
de conservacao de alimentos: Conservacao pelo calor, conservacao pelo do frio, conservacao
por desidratacdo. Técnicas de incorporacdao de solutos. Tecnologia das fermentacdes.
Técnicas de defumagao de alimentos. Tecnologias emergentes em alimentos. Aditivos e
Embalagens: definicbes e normas vigentes. Noc¢des sobre Andlise

Sensorial.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principios e praticas. Artmed.
2006.

GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B. S.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes. Sao Paulo, SP: Nobel, 2009.

MINIM, V. P. R. Andlise sensorial: estudos com consumidores. Vicosa: UFV, 2006.
OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. Vol.1. Artmed. 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
LIMA, U. A. Matéria-prima dos alimentos. 1 ed. Edgard Blucher: Sao Paulo, 2010.
SILVA, J. A. Topicos de Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo: Varela. 2000.
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EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Nutrigdo e gastronomia

2. Numero total de horas: 60 horas

2.1. Horas de aulas teoéricas: 40 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 20 horas

EMENTA: Histdria da gastronomia. Gastronomia brasileira. Valorizagdo da gastronomia local.
Nutricdo e gastronomia: ciéncias que se complementam. Gastronomia funcional e suas
especificidades. Gastronomia hospitalar. Gastronomia como atrativo turistico. Eventos
gastrondmicos. Nogdes de Enogastronomia.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARAUJO, W. M. C. et al (Org.). Alquimia dos alimentos. 2 ed. Brasilia: SENAC, 2008. v. 2.
557p.

CASCUDQ, L. C. Historia da Alimentagao no Brasil. S3o Paulo: Global, 2004.

LEAL, M. L. M. S. A histdria da Gastronomia. Rio de Janeiro: SENAC, 2005, 144p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: tecnologias para elaboracao de cardapios. 2 ed.
S3o Paulo, 2001.

BRASIL. Alimentos regionais brasileiros. Brasilia: Ministério da Saude, 2002.

NOVAKOSKI, D.; FREIRE, R. Enogastronomia: a arte de harmonizar cardapios e vinhos. Rio
de Janeiro: SENAC, 2005. 336p.

OLIVEIRA, E. Guia de gastronomia. 2 ed. Mato Grosso: Executiva, 2002.
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EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Disciplina: Nutricdo e marketing

2. Numero total de horas: 30 horas

2.1. Horas de aulas teodricas: 20 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 10 horas

EMENTA: Nogbes de marketing e empreendedorismo. Conceitos e ferramentas do
marketing e suas aplicacdes. Os 4 P's do marketing. Nocdes sobre plano de negdcios.
Estratégias de vendas. Marketing e propaganda aplicados aos alimentos e a nutrigao.
Marketing profissional. Responsabilidade social e ética no marketing nutricional.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

COBRA. M. Marketing basico: uma abordagem brasileira. 5 ed. S3o Paulo: Atlas, 1997.
reimp. 2009.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando idéias em negdcios. 3 ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2008. 232p.

SILVA, E. M. M. Marketing para quem entende de nutrigdo. 1 ed. Rio de Janeiro: Editora
Rubio, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BERNARDI, L. A. Manual de Empreendedorismo e Gestao: Fundamentos, estratégias e
dinamicas. Sdo Paulo: Atlas, 2008. 314p

BIAGIO, L. A., BATOCCHIO, A.. Plano de Negdcios: estratégia para micro e pequenas
empresas. Barueri, Sdo Paulo: Ed. Manole, 2005.

DOLABELA, Fernando. O segredo de Luisa. S3o Paulo: Editora Leitura Dindmica, 2006.
MAXIMINIANO, A. C. A. Administragao para empreendedores: fundamentos da criagao e
da gestao de novos negdcios. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

ROSA, C. A. Como elaborar um plano de negécio. Rio de Janeiro: Sebrae, 2007.
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EMENTA DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Atividade: Praticas Profissionais

2. Numero total de horas: 150horas

2.1. Horas de aulas tedricas: 30 horas

2.2. Horas de aulas praticas: 120 horas

EMENTA: Saude Coletiva - Atuagcdao em Politicas e Programas Institucionais em unidades
escolares e de saude, por meio da coleta de dados, da elaboragdao de material informativo
e de acOes de educacdo alimentar e nutricional. Unidade de Nutricdo e Dietética - Natureza
da unidade de nutricdo e dietética. Funcionamento da unidade de nutrigao e dietética.
Planejamento fisico-funcional da unidade. Recursos humanos. Avaliagdo Nutricional.
Identificagdo das patologias com maiores incidéncias na unidade. Tipos, preparo e
distribuicao de dietas. Acompanhamento e evolugao do paciente. Aceitagao da dieta. Caso
clinico. Unidade Produtora de Refei¢cdes - Natureza da unidade produtora de refeicdes.
Funcionamento da unidade produtora de refei¢des. Planejamento fisico-funcional da
unidade. Recursos humanos. Controle higiénico-sanitario na producdo de refeicdes.
Planejamento do carddpio. Controle de estoque. Custo da refeigao. Gerenciamento de
residuos da unidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Atencdo
Basica. Marco de referéncia da vigilancia alimentar e nutricional na atencdo basica.
Ministério da Saude, Secretaria de Atencao a Saude, Departamento de Atenc¢do Bdsica, 2015.
ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; PINTO, A. M. S. Gestao de unidades de alimentagdo e
nutricdo: um modo de fazer. 52 ed. S3o Paulo: Editora Metha, 2013.

FAGIOLI, D.; NASSER, L.A. Educag¢ao nutricional na infancia e na adolescéncia:
planejamento, intervengdo, avaliagdo e dinamicas. Sao Paulo: RCN, 2008. 241p
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FISBERG, Marchiononi et al. Inquéritos Alimentares: Métodos e Bases Cientificas. Ed.
Manole, 2005.

LINDEN, Sonia. Educagao nutricional: algumas ferramentas de ensino. Sao Paulo: Livraria
Varela, 2005. 153p.
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