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APRESENTACAO

“Deixe que a alimentagdo seja o seu remédio e o remédio a sua alimenta¢do”
(Hipocrates).

“O destino das nagoes depende daquilo e de como as pessoas se alimentam” (Brillat-
Savarin, 1825).

Afirmacdes como estas que remontam ha centena de anos ja testavam a relacdo vital
entre a alimentacdo e a saide. Em um pais como o Brasil, onde as desigualdades regionais
sd0 expressivas, € importante destacar que a promoc¢do da alimentacdo saudavel requer a
formacao de profissionais capacitados para inser¢cdo em um modelo de atencdo a satde e de
cuidado nutricional, atuando na producdo de refeicbes que atendam aos padrbes de
seguranca alimentar e nutricional.

Nos ultimos anos, o Brasil vem apresentando constantes taxas de crescimento
econdmico e populacional. Assim, a ampliacdo de oportunidade de trabalho no setor saude,
em resposta a demanda por acbes diversificadas, aumento de complexidade, direito de
cidadania, vem requerendo maior investimento para o crescimento da rede hospitalar e da
atencdo basica. A oferta de postos de trabalho em particular para o segmento da Nutri¢do
impulsiona as iniciativas de reflexdo e proposicao de projetos de formacéo para atender aos
reclamos da sociedade na preparacdo de um potencial humano em qualidade e quantidade
na area de saude, com visdo pluralista, com competéncias e habilidades para intervir sobre a
realidade diversificada de modelos assistenciais de saude.

Desse modo, a informagéo e o conhecimento surgem como elementos essenciais
desenvolvimento do pensamento critico, necessarios a compreensdo do saber atuali__._ _ _
sua aplicabilidade no contexto da sociedade com competéncia cientifica, politica e social
para transformar a realidade regional.

Apesar de ha tempos ja se valorizar a importancia da alimentacdo e nutricdo no
processo saude-doenca, o surgimento da nutricdo como ciéncia se deu apenas no inicio do
século XX e sendo que hoje é um dos campos que mais tem apresentado evolucdo quanto
ao conhecimento cientifico.

No Brasil, o primeiro Curso de Nutrigdo foi criado no entdo Instituto de Higiene e
Saude Pudblica da Universidade de Sao Paulo, durante o governo Getulio Vargas em 1939,
seguido, na década de 1940, pelos cursos do Rio de Janeiro: Universidade Federal do
Estado do Rio de Janeiro-UNIRIO (1943), Universidade Estadual do Rio de Janeiro-UERJ
(1944) e Universidade Federal do Rio de Janeiro-UFRJ (1946). Somente uma década



depois (anos 50) surgiram cursos de Nutricdo na regido nordeste, sendo 0s primeiros na
Universidade Federal da Bahia-UFBA (1956) e na Universidade Federal de Pernambuco-
UFPE (1957).

No entanto, a formacdo universitaria do nutricionista foi estabelecida apenas em 1962, a
partir da aprovacao do primeiro Curriculo Pleno do Curso de Graduacéo, dado pelo Parecer
n° 265, do Conselho Federal de Educacdo (CFE). Em 1974, a resolugdo CFE n° 36 aprovou
0 segundo curriculo minimo, o qual definia ciclos basico e profissionalizante, com destaque
para alimentos e salde publica, em acréscimo ao conjunto de conteudos ja estabelecidos e
relacionados as ciéncias bioldgicas e da saude, bases da formacdo classica em nutricao
clinica.

Conforme dados do Conselho Federal de Nutricdo (CFN), em 1981 existiam 30 cursos
de graduacdo em nutricdo no Brasil. Até maio de 2009, somavam-se 383 cursos, sendo 17
na regido norte; 30 na regido centro-oeste; 55 na regido nordeste; 219 na regiao sudeste e 62
na regido sul. (CFN, 2012), observando-se um aumento acentuado no nimero de cursos.
Apesar desse aumento tdo rapido do nimero de cursos de graduacdo em Nutricdo apenas
em 17 de setembro 1991, a Lei 8.234 regulamentou a profissdo de nutricionista no Brasil e
em 2005 a resolucdo CFN n° 380, estabelece suas areas de atuacdo.

O Curso de Graduagdo em Nutricdo da UPE foi implantado em 2010, segundo a
Resolugdo CEPE n° 041/ 2010 (Anexo 1), sendo oferecidas em entrada Unica 50 vagas por
ano em turno integral. O referido curso se baseia na Resolugdo CNE/CES n°5, de 07 de
novembro de 2001, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de
Graduacdo em Nutricdo, fundamentada no Parecer n° 1.133/2001, de 07 de agosto de 2001
do Conselho Nacional de Educagdo (C.N.E.), dos Cursos de Graduacdo em Enfermagem,
Medicina e Nutricdo, mas ja aponta na dire¢cdo das novas Diretrizes Curriculares para 0s
Cursos de Graduagdo que foram apresentadas as Universidades e Centros Universitarios,
bem como para todas as Institui¢ces do Sistema Federal de Ensino, de acordo com a Lei de
Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (Lei n® 9.394 de 20 de dezembro de 1996), com
base em relatorios e orientacbes da Camara de Educacdo Superior do Conselho Nacional de
Educacéo.

Em Pernambuco, além do Curso de Nutricdo da UPE — Campus Petrolina, existem 17
cursos, de acordo com o Conselho Regional de Nutricdo da sexta regido (CRN 6):
Universidade Federal de Pernambuco (UFPE), Centro Académico de Vit¢-*~ -~ “=~*0
Antdo (UFPE), Centro Universitario Mauricio de Nassau (Uninassau), le
Salgado de Oliveira — Campus Recife (Universo), Faculdade do Vale do Ipojuca (FAVIP),



Faculdade Séo Miguel, Faculdade dos Guararapes, Faculdade Estacio do Recife, Faculdade
Pernambucana de Saude (FPS), Faculdade ASCES (ASCES), Faculdade de Tecnologia
Gestdo e Marketing (IBGM), Faculdade de Comunicagdo e Turismo de Olinda
(FACOTTUR), Faculdade Boa Viagem (FBV), Faculdade Joaquim Nabuco (Janga),
Faculdade Joaquim Nabuco (Sdo Lourenco da Mata), Faculdade Mauricio de Nassau
Caruaru, Faculdades Integradas da Vitoria de Santo Antdo — FAINTVISA.

Suas aulas iniciaram no dia 02 de agosto de 2010, no prédio da Faculdade de
Formacdo de Professores de Petrolina (FFPP), prédio da Saude, da UPE, sendo oferecidas
50 vagas em uma Unica entrada e tendo como seu processo seletivo de ingressos de alunos
o0 vestibular da UPE, transferéncia (sob edital): externo, interno e ex-officio. As turmas
funcionam coletivamente em atividade tedricas e subdivididas em trés grupos de
aproximadamente 17 alunos em atividades praticas. Nos estagios, os discentes sdo
divididos em grupos de no maximo cinco alunos por docente supervisor.

Dentro desta proposta, em face da importancia da nutricdo no contexto da salde
global, as potencialidades da regido, como polo de agronegdcios, a expressiva demanda de
alunos egressos do ensino médio do municipio e de regides circunvizinhas e, sobretudo dos
servicos de saude e de alimentacdo e nutricdo busca-se formar nutricionistas com
competéncias e habilidades que atendam adequadamente as demandas da regiao.

O Bacharelado em Nutricdo da UPE Campus Petrolina, desde sua abertura,
desenvolveu dois Projetos Politico Pedagogico do Curso (PPC), o primeiro PPC de 2010.2
a 2014.1 (implantacdo do curso), o segundo PPC de 2014.2 ao momento atual e o terceiro
(2018.2). A reformulagdo do PPC € resultado de um trabalho coletivo e de coautoria de
professores participantes do Nucleo Docente Estruturante com aprovacao dos membros do
Colegiado de Nutricdo da UPE Campus Petrolina. Porém, com as significativas mudancas
no cenario mundial dos Ultimos anos, a Década de Acdo para a Nutricdo, promovido pela
Organizacéo das Nagdes Unidas (ONU), as mudancgas no cenario alimentar e nutricional da
populacdo brasileira (Pesquisa de Orcamento familiar 2008 - 2009) e a inclusdo da
curricularizagdo da extensdo na matriz curricular dos cursos de ensino superior proposta
pelas Diretrizes Nacionais de Educagédo; houve a necessidade de reformulagéo da proposta
curricular do PPC de 2014.2.
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ATO DE CREDENCIAMENTO INSTITUICIONAL

e Descrigado sobre autorizacéo do curso (CEPE/CONSUN):

REITORIA DA UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO UNIVERSIDACE
DE PERNAMBUCQ

RESOLUGAQ CONSUN N° D24/2014

Ementa: Aprova @ ciagae o cursa de Graduagdn em
Bacharelaca em hutrigac, da UPE Campus Petrolna.

C Reitor da Universidade de Pemambucs-UPE, no uso das afibuiches cue Ihe confers o Arl 43, irciso
X do Estatuto da Universidade de Pernamhuca,
RESOLVE

Art. 1%, Aprovar & eriecac de Curso de Graduagic Bacharelaco em Mutrigdo, da UFE Campus
Pelroina.

Art. 2°, Tornar seus 2feitos retroativas a 27 de mew de 2310

Art. 3°, Revogam-se as disposigéas am contrério.

Racife, 11 de agosio de 2014
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Reconhecimento (Parecer CEE-PE e Portaria da Secretaria de Educacao).

Governo do Estado de Pernambuco
Secretaria de Educagdo
Conselho Estadual de Educacéao

INTERESSADA:  UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO — UPE
CAMPUS DE PETROLINA
ASSUNTO: RECONHECIMENTO DO CURSO DE NUTRICAO
RELATOR: CONSELHEIRO ARTHUR RIBEIRO DE SENNA FILHO
PROCESSO N® 122/2014 Publicade no DOE de 31/12/2015 pela Portaria
SEE n°5183/2015, de 30/12/20135.
PARECER CEE/PE N° 157 /2015-CES APROVADO PELO PLENARIO EM 21/12/2015

II.  PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO PROPOSTO
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1.1 IDENTIFICACAO

DENOMINACAO DO CURSO: Curso de Graduacio em Nutricio;

MODALIDADE: Bacharelado;

TITULACAO CONFERIDA: Bacharel em Nutri¢o

CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO: 3.570 h;

INICIO DE FUNCIONAMENTO: 2010;

TEMPO MINIMO PARA INTEGRALIZACAO: 4 anos e 6 meses;

TEMPO MAXIMO PARA INTEGRALIZACAO: 6 anos e 6 meses;

REGIME ACADEMICO: Semestral;

TURNO DE OFERTA: Integral;

NUMERO DE VAGAS OFERECIDAS: 50 vagas anuais (entrada Gnica no segundo

semestre).

ENDERECO

INSTITUICAO: Universidade de Pernambuco, Campus Petrolina
ENDERECO: Br 203, Km 2, Campus Universitario, Vila Eduardo, Petrolina-PE
CEP: 56.328-900 Fones: (87) 3866-6468/6470 Fax: (87) 3866-6500
COORDENACAO DE NUTRICAO: Fone (87) 3866-6491

1.2 JUSTIFICATIVA
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O municipio de Petrolina, esta situado na regido do Submedio Sdo Francisco, a
Oeste do estado de Pernambuco, na margem esquerda do Rio S&o Francisco, fazendo divisa
com o estado da Bahia, a 776 Km de Recife-PE e 515 Km de Salvador-BA. Possui clima
arido/semiarido com inclusao total no poligono das secas.

Petrolina é privilegiada por compor o pélo Petrolina/Juazeiro situado nesta regido,
com uma populagdo aproximada de 500.000 habitantes (IBGE, 2010), tendo sua regido de
influéncia composta por mais de 1.500.000 habitantes. Tem experimentado um grande
desenvolvimento na producdo agricola irrigada. A transformacdo da Regido iniciou-se nos
anos 70 e acelerou-se nos anos 80, devido a acBes do Governo Federal com a intensificacdo
da implantacdo dos perimetros irrigados, o que propiciou um grande aumento da producéao
agricola irrigada, contribuindo para um vertiginoso crescimento econdmico, voltado para
producdo de frutas para exportacdo e para o mercado interno. Gracas a fruticultura, o
municipio de Petrolina tem atualmente um dos maiores Produto Interno Bruto (PIB) do
estado de Pernambuco (IBGE, 2010).

Em referéncia a infraestrutura basica do municipio, o abastecimento de &gua é feito
pela captacdo do Rio Sdo Francisco, com mais de 99,02% da populacdo atendida pela rede
publica. Cerca de 81,26% da cidade possui saneamento basico, com 11 lagoas de
estabilizacdo do esgoto. A coleta publica de lixo atende a 81,26% da populagdo. A energia
elétrica beneficia 96,87% da populagdo (Sistema de Informacdo da Atencdo Basica - SIAB,
2013).

Segundo o IBGE, em 2015 foram 10.597 matriculas no ensino pré-escolar, 55.138
matriculas no ensino fundamental e 17.297 matriculas no ensino médio, e uma taxa de
escolarizacdo 97% da populacdo infantil entre 6 e 14 anos de idade. No ensino
profissionalizante, existem 01 Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Sertdo Pernambucano (IF Sertdo), 06 instituicdes particulares de ensino superior
(Faculdade de Educacao Superior de Pernambuco — FACESP; Faculdade de Tecnologia e
Ciéncias — FTC Petrolina; Faculdade do Vale do Sdo Francisco — FAVASF; Faculdade
Metropolitana de Petrolina — FAM; Faculdade UNINASSAU Petrolina; Soberana
Faculdade de Saude de Petrolina - SOBERANA), 01 Publica Municipal (FACAPE) e 01
publica Estadual (UPE Campus Petrolina) e 01 publica Federal (UNIVASF), de acordo
com o Sistema e-MEC (2017).

O municipio é também um po6lo médico em expansdo, contando atualmente com 05
hospitais, dois publicos (Hospital Don Malan e Hospital Universitario do Vale do S&o
Francisco / Hospital de Ensino Doutor Washington Antonio Barros) e quatro privados, com



12

mais de 15 clinicas especializadas as quais oferecem diversos atendimentos, destacando-se
cirurgias em geral, hemodialise, captacdo e transplante de 6rgdos. A cidade supracitada
conta atualmente com toda a rede de salde municipalizada, com a implementacdo da
atencdo basica a saude através do Programa de Saude da Familia - PSF, sendo 71.727
familias cadastradas, desenvolvendo os principais programas de atencdo basica na area da
crianga, mulher e saude do adulto, objetivando-se reducdo significativa em algumas taxas e
indicadores de saude como importante reflexo do desenvolvimento na area de saude. A
mortalidade infantil, segundo o IBGE (menores de 5 anos) no ano de 2014 foi de 15,3
mortes para cada 1.000 nascidos.

Diante deste retrato regional, torna-se evidente a necessidade de um curso de
formagéo de profissionais nutricionistas que assistam a demanda populacional, tanto em
nivel basico como especializado no campo da salde, bem como também € necessaria a
crescente formacdo de profissionais no ramo de producado e processamento de alimentos.

Neste cenario, a Universidade de Pernambuco constitui-se um centro de referéncia
na formacéo profissional e tem por missdo 0 ensino, a pesquisa e a extensdo enquanto
ferramentas de disseminacdo do conhecimento, participando ativamente do
desenvolvimento social, cultural e econdbmico do Estado de Pernambuco. O curso de
graduacdo em Nutricdo da UPE insere-se nesse contexto e procura cada vez mais, investir
em uma formagdo profissional. Vem a somar como instrumento de melhoria da qualidade
de vida da populacdo, visto que propicia a formacdo académica integralizante,
estabelecendo mudancas de paradigmas, investindo num processo de ensinar/aprender que
direciona o discente a assumir uma visdo critica e reflexiva durante sua formacéo
académica e subsidiando-o a um exercicio profissional compativel as demandas sociais e de
salde da populacao.

Este curso foi inicialmente implantado no ano de 2010, revisado em 2014 e
atualizado em 2017, com uma matriz curricular distinta da agora apresentada. Esta
modificacdo foi pensada pelo Nucleo Docente Estruturante e aprovada no Colegiado do
Curso, visando se adequar as novas normativas para curricularizagdo da extensdo
universitaria, assim como, melhorias no processo de aprendizagem dos discentes e
buscando qualidade na formagdo do egresso. No Apéndice I, encontra-se quadro de
equivaléncia das matrizes antiga (2014) e atual (2017).

O presente projeto visa atender a demanda local da populagéo para diversas areas do
conhecimento da nutricdo. Dentro desta proposta, em face da importancia da nutricdo no
contexto da salde global, as potencialidades da regido, como po6lo de agronegdcios, a
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expressiva demanda de alunos egressos do ensino médio do municipio e de regides
circunvizinhas e, sobretudo dos servicos de salde e de alimentacdo e nutricdo por
nutricionistas formados com competéncias e habilidades que atendam adequadamente as

suas demandas.

1.3 OBJETIVOS

O objetivo principal do curso é formar nutricionistas generalistas, capazes de aplicar
a ciéncia da Alimentacdo e Nutricdo para a melhoria dos niveis de salde e qualidade de
vida da populacdo da regido e brasileira.

Dentre os objetivos especificos que norteiam a formacdo de nutricionistas capazes
de promover mudancas para a sociedade, se destacam:
» Formar nutricionistas comprometidos com o bem-estar do individuo e da coletividade,
guardadas as diferencas étnicas, empenhados na promocao, manutencéo e recuperacdo da
salde.
* Preparar profissionais cidaddos criteriosos € inovadores, capazes de analisar e
compreender os padrdes socioculturais do meio, de forma a interagir com ele para, na sua
area de atuacao especifica, realizar sua intervencao, transformadora e pautada na ética e no
ser humano, objeto de seu estudo.
* Promover uma formacao teodrica articulada a investigacdo e a pratica, embasada numa
perspectiva que contemple, simultaneamente, os conhecimentos especificos, porém
referidos ao espaco em que sdo construidos e solicitados, articulado aos trés eixos
ensino/pesquisa/extenséao.
* Formar profissionais com capacidade de analise e de sintese, preparados para a solugdo de
problemas e para a constru¢ao do conhecimento.
* Promover uma qualificagdo elevada dos futuros egressos, fundamentada em saberes
especificos, que se traduzam e desdobrem em competéncias e habilidades pertinentes as

suas areas de atuacao proprias.

1.4 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

REQUISITOS: Conclusao do ensino médio.
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FORMA DE INGRESSO DO DISCENTE: Processo seletivo Exame Nacional Ensino Médio
(ENEM) - SISU, Sistema Seriado de Avaliagdo da UPE (SSA), ex-officio ou
transferéncias Mobilidade (sob edital): externa, interna, portador de diploma.

1.5 COMPETENCIAS EDUCACIONAIS E PROFISSIONAIS A SEREM
CONSTRUIDAS

e Competéncias e Habilidades Gerais

v Atencdo a saude: os profissionais de saude, dentro de seu ambito profissional,

devem estar aptos a desenvolver a¢cdes de prevencdo, promocdo, protecdo e reabilitacdo da
salde, tanto em nivel individual quanto coletivo. Cada profissional deve assegurar que sua
prética seja realizada de forma integrada e continua com as demais instancias do sistema de
salde, sendo capaz de pensar criticamente, de analisar os problemas da sociedade e de
procurar solugdes para 0s mesmos. Os profissionais devem realizar seus servigos dentro dos
mais altos padrdes de qualidade e dos principios da ética/bioética, tendo em conta que a
responsabilidade da atencdo a salde ndo se encerra com o ato técnico, mas sim, com a
resolucdo do problema de salde, tanto em nivel individual como coletivo;

v Tomada de decis@es: o trabalho dos profissionais de saude deve estar fundamentado

na capacidade de tomar decisfes visando o uso apropriado, eficicia e custo efetividade, da
forca de trabalho, de medicamentos, de equipamentos, de procedimentos e de praticas. Para
este fim, 0s mesmos devem possuir competéncias e habilidades para avaliar, sistematizar e
decidir as condutas mais adequadas, baseadas em evidéncias cientificas;

v Comunicacdo: os profissionais de salde devem ser acessiveis e devem manter a
confidencialidade das informacdes a eles confiadas, na interacdo com outros profissionais
de satde e o publico em geral. A comunicacdo envolve didlogo verbal, ndo-verbal e
habilidades de escrita e leitura; o dominio de, pelo menos, uma lingua estrangeira e de
tecnologias de comunicacdo e informacéo;

v Lideranca: no trabalho em equipe multiprofissional, os profissionais de saude
deverdo estar aptos a assumirem posicdes de lideranca, sempre tendo em vista o bem estar
da comunidade. A lideranga envolve compromisso, responsabilidade, empatia, habilidade
para tomada de decisfes, comunicacao e gerenciamento de forma efetiva e eficaz;

v Administracdo e gerenciamento: os profissionais devem estar aptos a tomar

iniciativas, fazer o gerenciamento e administracdo tanto da forca de trabalho, dos recursos
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fisicos e materiais e de informacdo, da mesma forma que devem estar aptos a serem
empreendedores, gestores, empregadores ou liderancas na equipe de salde;
v Educaco permanente: o0s profissionais devem ser capazes de aprender

continuamente, tanto na sua formacdo, quanto na sua pratica. Desta forma, 0os mesmos
devem ter responsabilidade e compromisso com a sua educagdo e o0 treinamento/estagios
das futuras geracOes de profissionais, mas proporcionando condigdes para que haja
beneficio mutuo entre os futuros profissionais e os dos servicos, inclusive, estimulando e
desenvolvendo a mobilidade académico/profissional, a formacao e a cooperacao através de

redes nacionais e internacionais.

® Competéncias e Habilidades Especificas a Serem Desenvolvidas pelo
Aluno

A formacao do nutricionista deve dotar o profissional de conhecimentos requeridos para
0 exercicio das seguintes competéncias e habilidades especificas que seguem a seguir. Deve
contemplar as necessidades sociais da sadde, com énfase no Sistema Unico de Saude
(SUS).

v Aplicar conhecimentos sobre a composicdo, propriedades e transformacdes dos
alimentos e seu aproveitamento pelo organismo humano, na atencéo dietética;

v/ Contribuir para promover, manter e/ou recuperar o estado nutricional de individuos
e grupos populacionais;

v/ Desenvolver e aplicar métodos e técnicas de ensino em sua area de atuacao;

v Atuar em politicas e programas de educacdo, seguranca e vigilancia nutricional,
alimentar e sanitaria, visando a promocéo da saude em ambito local, regional e nacional;

v Atuar na formulacdo e execucdo de programas de educagdo nutricional; de
vigilancia nutricional, alimentar e sanitaria;

v Atuar em equipes multiprofissionais de saude e de terapia nutricional,

v Avaliar, diagnosticar e acompanhar o estado nutricional; planejar, prescrever,
analisar, supervisionar e avaliar dietas e suplementos dietéticos para individuos sadios e
enfermos;

v Planejar, gerenciar e avaliar unidades de alimentacdo e nutrigdo, visando a
manutencdo e/ou melhoria das condi¢des de saude de coletividades sadias e enfermas;

v Realizar diagnosticos e intervencbes na area de alimentacdo e nutricdo,
considerando a influéncia socio-cultural e econdmica que determina a disponibilidade,

consumo e utilizacdo bioldgica dos alimentos pelo individuo e pela populagéo;
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v Atuar em equipes multiprofissionais destinadas a planejar, coordenar, supervisionar,
implementar, executar e avaliar atividades na area de alimentacdo, nutri¢do e de salde;

v Reconhecer a saude como direito e atuar de forma a garantir a integralidade da
assisténcia, entendida como conjunto articulado e continuo das a¢des e servigos preventivos
e curativos, individuais e coletivos, exigidos para cada caso em todos 0s niveis de
complexidade do sistema;

v Desenvolver atividades de auditoria, assessoria, consultoria na area de alimentacdo
e nutricéo;

v Atuar em marketing de alimentacéo e nutricao;

v’ Exercer controle de qualidade dos alimentos em sua area de competéncia;

v Desenvolver e avaliar novas formulas ou produtos alimentares, visando sua
utilizacdo na alimentac¢do humana;

v Integrar grupos de pesquisa na area de alimentacao e nutricao;

v Investigar e aplicar conhecimentos com visdo holistica do ser humano, integrando

equipes multiprofissionais.

1.6 PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O Curso de Nutricdo da Universidade de Pernambuco visa oferecer ao egresso
condicdes de exercer a profissdo de forma autbnoma, criativa e qualificada, identificando os
problemas, avaliando-0s e conduzindo-os as possiveis solucdes a partir de sélidos saberes
técnicos, cientificos e humanisticos.

De acordo com a RESOLUCAO N° 5/CNS-CES, de 07 de novembro de 2001, que
institui as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacdo em Nutricdo, o
Nutricionista, deve ser um profissional com formacéo generalista, humanista e critica,
capacitado a atuar, visando a seguranca alimentar e a atencdo dietética, em todas as areas
do conhecimento em que alimentacdo e nutricdo se apresentem fundamentais para a
promog¢do, manutencdo e recuperacdo da saude e para a prevencdo de doencas de
individuos ou grupos populacionais, contribuindo para a melhoria da qualidade de vida,
pautado em principios éticos, com reflexdo sobre a realidade econdmica, politica, social e
cultural.

Considerando a formacgédo generalista, 0 egresso do Curso de Graduagdo em Nutricdo
desta universidade, devera estar apto a atuar nas areas da Alimentacdo Coletiva, Nutrigdo

Clinica, Saude Coletiva, Docéncia, Indlstria de Alimentos, Nutricdo em Esportes e
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Marketing na Area de Alimentacdo e Nutricdo, conforme estabelece a Resolugio CFN N°
380/2005, que dispde sobre a definicdo das Areas de Atuacdo do Nutricionista e suas
Atribuicdes e da outras providéncias.

Entende-se a formacdo profissional como um processo continuo de construcdo de
competéncias. O futuro profissional devera ter, como postulado a educacdo continuada
COMO processo permanente, tanto na sua formacdo quanto na sua préatica profissional, que

garantird a sua atuacdo na sociedade, de forma competente e responsavel.

1.7 ORGANIZACAO CURRICULAR

Os conteudos curriculares essenciais para o Curso de Nutricdo da UPE estdo
relacionados com todo o processo saude-doenca do cidaddo, da familia e da comunidade.
Procurou-se integrar tais contetdos & realidade epidemioldgica e profissional,
proporcionando a integralidade das acdes do cuidar em nutricdo. Tais conteddos
contemplam as ciéncias bioldgicas e da salde, as ciéncias sociais, humanas e econdmicas,
as ciéncias da alimentacéo e nutrigéo e a ciéncia dos alimentos.

O principio da indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao, previsto no art.

207 da Constituicdo Federal de 1988, foi considerado na organizacdo curricular do
presente projeto, assim como, a concepcao de curriculo estabelecida na Lei de Diretrizes e
Bases da Educacéo (Lei Federal no 9.364/96), a Meta 23 do Plano Nacional de Educacao
(2001-2010) que indica a reserva minima de dez por cento do total de carga horéria
exigidos para a graduagdo no ensino superior no Pais, para a atuacdo dos estudantes em
atividades de extensdo (Lei Federal 10.172/2001). Além disso, na organizacdo pedagogica
e curricular, as disciplinas poderdo ser ofertadas na modalidade a distancia (integral ou
parcialmente) desde que esta oferta ndo ultrapasse 20% (vinte por cento) da carga horéaria
total do curso (Portaria MEC n° 1.134 de 10/10/2016).

O curriculo que estd sendo proposto contempla um conjunto de componentes
curriculares essenciais, obrigatdrios, englobando os contetidos centrais para a formacao; os
componentes curriculares complementares gerais, relacionados a formacdo geral, e
componentes opcionais. Estes ultimos possibilitam maior participacdo do aluno na
defini¢do dos seus estudos, de acordo com sua area de interesse, respeitando, desta forma, o

“principio da flexibilidade”.
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Entdo, como a organizagdo teorico-metodologica do curso esta sustentada nos
principios norteadores, baseados em suas Diretrizes Curriculares, estes podem ser assim
formulados ou sintetizados:

1. A concepgdo de competéncia é nuclear na orientacao do curso;

2. Coeréncia entre a formacdo oferecida e a pratica esperada, pautada em
principios éticos em concordancia com a realidade econémica, politica,
social e cultural;

3. A pesquisa e a extensdo séo elementos essenciais na formacao profissional;

4. A articulacdo entre as préaticas pedagogicas e as atividades docentes é o0 eixo
que orienta e que da especificidade a area;

5. A concepcao de salde e qualidade de vida que os alunos devem adquirir

articulados as praticas nutricionais.

Atraveés disso, foram delineadas as metodologias propostas que visam o rigor, a solidez
e a integracdao dos conhecimentos tedricos e praticos, voltados sempre para a formacao do
profissional e do cidadao.

A construcdo de um projeto apoiado em relagbes democraticas previstas na concepgao
do curso fica garantida nas metodologias participativas e integradoras, tais como trabalhos
em grupos e aulas dialogadas.

As pesquisas e 0s seminarios inseridos na formacdo profissional almejam capacita-los
a produzir novos conhecimentos, aliando a teoria a préatica através da observacdo e da
analise da realidade educacional e das necessidades sociais da satde.

A concepcdo do curso contempla o individuo na condicdo pds-moderna, na formacao
de conhecimentos que o ensina a lidar com o avanco da ciéncia, da tecnologia de forma
integral e a olhar para o novo homem de forma holistica.

Essa visdo da educacgéo, que tem por objetivo despertar a consciéncia do ser humano e
sua relagdo com o mundo que o cerca, € contemplada atraves de metodologias que
favorecam néo apenas o saber, mas o saber pensar e o intervir.

Algumas metodologias que serdo utilizadas:

v Aulas expositivas/dialogadas e praticas;

v Leitura e discussédo de artigos cientificos e textos;
v Pesquisas;

v/ Estudos e trabalho em grupo;

v Exercicios de interpretacdo de artigos e textos;
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Dinamicas de grupo;

Seminarios tematicos;

Debates;

Elaboracéo de projeto de pesquisa e extensao;

Pesquisa tedrica/bibliografica;

Anadlise da legislagdo (diretrizes, seguranca e biosseguranca);
Visitas técnicas em instituicdes conveniadas e outras;

Estagios curriculares supervisionados;

AN N N N U U U N N

Metodologia ativas de ensino.

e Fundamentos

Compreender criticamente a educacdo implica reconhecé-la como uma pratica
determinada pela sociedade; implica ainda entender que, embora condicionada, a educacédo
pode contribuir para transformar as relacbes sociais, econdmicas e politicas, na medida em
que consiga assegurar a todos um ensino de qualidade, comprometido com a formacéo de
cidaddos conscientes de seu papel na sociedade.

A formacdo do cidaddo envolve a incorporacdo de uma nova pedagogia’,
fundamentada em uma concepcdo mais critica das relaces existentes entre educacao,
trabalho e sociedade.

A pedagogia que se inspira nessa concepc¢do busca garantir ao aluno 0 acesso ao
processo de aquisicdo de conhecimento, compreendido como decorréncia das trocas que o
estudante estabelece na interacdo com o meio, cabendo ao professor exercer a mediagédo
desse processo e articular essas trocas. Tendo em vista a assimilacdo critica e ativa de
conteudos significativos e atualizados.

Assim, os métodos de ensino fundamentam-se nas atividades e iniciativas dos
individuos. Os métodos utilizados propiciam o dialogo, respeitam o0s interesses e 0s
diferentes estagios do desenvolvimento cognitivo dos individuos para favorecer a
autonomia e a aprendizagem, visando ndo apenas aprender a fazer, mas, sobretudo,
aprender a aprender. O individuo tem a oportunidade de construir a sua propria formagéo
intelectual e profissional.

Do ponto de vista institucional, essa filosofia se traduz no compromisso de

acompanhar a evolucdo das potencialidades do aluno, adotando procedimentos que
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orientem seu processo de aprendizagem e estimulem a conscientizacdo do compromisso
com a sua propria formacéo, ndo so profissional, mas também como cidad&o responsavel.

O curso, por meio dos docentes, buscard desenvolver no discente a capacidade de
pensar, refletir, aprender a aprender, relacionar o conhecimento com *dados da experiéncia
diaria, a fazer a ponte entre a teoria e a pratica, a fundamentar a critica e argumentar com
base em fatos. Além disso, o curso contribui na formag&o do cidad&o, capaz de fazer frente
as transformacdes pelas quais vém passando a sociedade e as organizacdes.

A interdisciplinaridade, desta forma, constituird um dos principais pilares do curso,
integrando conhecimentos, competéncias e valores. Assim, todo conhecimento procurara
manter um didlogo permanente com outras areas do saber, por meio de questionamento, de
confirmagdo, ou de complementacdo, de forma que disciplinas diferentes estimulem
competéncias comuns. O que sera ensinado no curso deve ir além da descri¢do, para
desenvolver a capacidade de analisar, explicar, prever e intervir.

Na proposta pedagdgica do curso a cidadania ndo é privilégio de uma é&rea
especifica do curriculo. O exercicio da cidadania é visto como uma convivéncia cotidiana,
pois as préaticas sociais, politicas, culturais e de comunicacdo sdo dimensdes que fazem
parte da vida de todo cidaddo. O respeito ao outro e ao publico, essencial a cidadania,
também deve ser iniciado nas relagdes de convivéncia cotidiana, na familia, na
comunidade, no curso e na empresa.

O tratamento contextualizado dos conteddos representa um recurso para tirar o
aluno da situacdo de mero espectador passivo. Assim, a metodologia de ensino procura o
contexto mais proximo do aluno e mais facilmente explicavel para dar significado e
utilidade aos contetdos de aprendizagem como o da vida pessoal, do cotidiano e da
convivéncia. O cotidiano e as relagfes estabelecidas com o ambiente social e fisico deverao
atribuir significado ao contetdo curricular, fazendo a ponte entre o que se faz, vive e se
observa no dia-a-dia.

Para viabilizacdo do projeto pedagogico, o0 curso pauta-se em uma filosofia
humanista e busca oferecer uma formacédo critica e questionadora. Segue-se uma linha
holistica, considerando o ser humano indissociavel nos seus diversos aspectos e valorizando
a andlise globalizante dos fendmenos organizacionais e sociais. Valorizam-se, a pluralidade
de pensamento, entendendo o conflito de ideéias como fecundo e importante para a

formacgdo pretendida. As transformacGes culturais, politicas e sociais influenciam o

1 sz iAo PN - P .
Pedagogia é uma ciéncia ou disciplina do ensino que comegou a se desenvolver no século XIX. A pedagogia
estuda diversos temas relacionados a educacéo, tanto no aspecto tedrico quanto no pratico.
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desenvolvimento das organizacfes e da sociedade. Assim, o entendimento dessas

transformacoes é fundamental para construir as bases da concep¢édo do curso.

e Concepcdo Metodologica

Metodologicamente, este projeto realizar a formacdo discente pautando-se nos

topicos a sequir.

Interdisciplinaridade:

Entende-se que o curso de Bacharelado em Nutricdo da Universidade de
Pernambuco — Campus Petrolina oferece ao seu aluno ou organizacao curricular com quatro
niveis de aplicacao:

1. Ensino

2. Pesquisa

3. Extensdo

4. Exercicio profissional

Compreende-se que tais atividades ampliam os contetdos das disciplinas que
integram o curriculo, permitindo de forma mais efetiva, a interdisciplinaridade e
multidisciplinaridade necessarias ao nutricionista.

A possibilidade de frequentar cursos, seminarios e outros eventos que sejam na area
de salude ou ndo, viabiliza a comunicacdo entre as diversas areas, cuja importancia é
evidente quando se deseja fazer uma leitura da Nutricdo ndo s6 no texto global, mas,
sobretudo, no contexto social.

A proposta permite, também, ao discente, a participacdo na formagdo do seu
curriculo, atendendo a crescente demanda do conhecimento sem a consequente sobrecarga

de creditacdo e no tempo de concluséo do curso.

Flexibilizacdo:

A flexibilizagdo horizontal ao incorporar o curriculo do aluno com outras atividades
proporciona, também, a estimulacdo das vocacGes académicas, através dos programas de
extensdo e monitoria, e abre oportunidade para um fluxo de conhecimento entre o Curso, a

Universidade e a Sociedade.
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Tendo em vista a importancia de preparar um profissional com capacidade critica e
reflexiva, que encontre solugbes para um mundo em processo constante de mudancas, as
atividades optativas e complementares passam a ter um papel importante na formacéo
critica, reflexiva e construtiva que se quer oportunizar no curso.

O curso de Nutricdo estimulara o desenvolvimento dessas atividades através de
entidades da Universidade, mas buscard, para alcance mais efetivo dos objetivos
académicos, realiza-las em estreita parceria com outras instituicbes, de forma que seja

possibilitada ao aluno uma continua insercdo nos processos de sua comunidade.

Articulacdo entre Teoria e Prética:

A proposta de organizagdo curricular do curso de Nutricdo pressupde a elaboragédo
de um curriculo sustentado por matrizes teorico-filoséficas que correspondem a uma
perspectiva critica da Nutricdo e fundamentalmente capaz de romper a dicotomia
teoria/prética, adotando um modelo didatico centralizado no aluno.

Para tanto, busca-se o entendimento do curriculo ndo como simples agregacdo e
listagem de disciplinas, mas como um conjunto articulado de atividades que possibilitem a
transmissdo do conhecimento através de variados procedimentos metodolégica, pedagogica
e académica adequada a seus contedos.

A inter-relacdo do ensino tedrico e pratico sera alcancada através da total e
permanente integracdo do conteddo programatico, quando aspectos tedricos serdo
fornecidos, subsidiando a abordagem préatica, quer seja laboratorial, ambulatorial ou
coletiva, de forma concomitante e continua, na quase totalidade das disciplinas que
compdem a estrutura curricular. As turmas tedricas, em geral, de 50 alunos, serdo divididas
em grupos de 15 estudantes para cada turma pratica, para que o professor possa

acompanhar e avaliar, com seguranca, o perfeito dominio da técnica pelo aluno.

Indissociabilidade do ensino, pesquisa e extensao:

Reconhecendo a necessidade da constancia de atualizacdo na formacdo de um
profissional, e um embasamento tedrico e pratico sélido, sera estimulado no curso desde o
primeiro semestre em todas as disciplinas o exercicio da pesquisa e da extensdo.
Proporcionando dessa maneira vivencias de contexto social e diversas possibilidades para o

exercicio da producdo de conhecimento.
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Dessa forma, desenvolvendo nos alunos a autonomia necessaria a organizacdo de
suas atividades de estudo. Levando-0s a reconhecer na pratica a constante transformacao,
desenvolvendo uma atitude critica e investigativa de forma a contribuir em sua area de
atuacdo através da articulacdo graduacdo/pos-graduacéo, seja através do desenvolvimento

de atividades interdisciplinares e multiprofissionais.

Curricularizacio da extensdo:

A extensdo na concepc¢do metodologica do curso de Nutricdo € promotora do
desenvolvimento sustentdvel numa perspectiva de universidade socialmente relevante.
Estabelece como diretrizes a interacdo dialdgica, a interdisciplinaridade e
interprofissionalidade; a indissociabilidade ensino-pesquisa-extensdo; 0 impacto na
formacdo do estudante e na transformacdo social, tendo por pilares a sistematizacdo do
fazer extensionista e sua universalizacao.

Assim, a relacdo ensino-pesquisa-extensdo acontece a partir do dialogo coletivo,
considerando as situacdes do contexto em que esta inserido e objetivando a formacéo de
atores sociais que tenham ampliado o universo de referéncia para a realidade social com
questdes contemporaneas. Isso permite o enriquecimento da experiéncia discente e a

reafirmacdo dos compromissos éticos e solidarios da universidade brasileira.

e Matriz Curricular

O curso concebido apresenta uma matriz curricular que atende as “Diretrizes
Curriculares dos Cursos de Nutricao” elaboradas pela Comissdo de Especialistas de Ensino
de Nutricdo, da Secretaria de Educacgédo Superior — SESu, do Ministério da Educacéo.

Sendo que, a estrutura curricular estd em consonancia com as diretrizes da
legislacdo vigente que regulamenta as definicdes de perfil e de contetdos (Resolugdo no
05/2001 de 07/11/2001 do Conselho Federal de Educacdo. Brasilia, 07 de novembro de
2001) buscando-se uma forma hierarquizada na formacdo do aluno, assim como uma
integracdo constante entre a teoria e a pratica.

Os conteudos curriculares devem abranger topicos das Ciéncias Bioldgicas e da
Saude, Ciéncias Sociais, Humanas e Econdmicas, Ciéncias da Alimentacdo e Nutrigdo e
Ciéncia dos Alimentos. Na tabela a seguir, pode-se observar a distribuicdo percentual da

matriz curricular deste projeto no que diz respeito a estas subareas.
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TABELA 1 — Distribuicdo percentual de disciplinas obrigatorias da matriz curricular

conforme areas tematicas expostas nas diretrizes curriculares para cursos de Nutrigéo.

Subarea Disciplinas obrigatorias Percentua
I

Anatomia Humana, Biofisica, Embriologia e
Histologia, Fisiologia Humana, Farmacologia
Ciéncias Bioldgicas e | Basica, Processos Patologicos Gerais, Biologia
Celular e Molecular, Parasitologia, Fitoterapia, | 27.08%

da Satide Bioquimica Basica, Microbiologia,
Bioestatistica, Epidemiologia, Fisiologia da
Nutricdo.

Ciéncias Sociais, Socioantropologia, Filosofia, Ciéncias Sociais e
Econdmicas, Bioética, Metodologia da Pesquisa,

Humanas e Comunicacdo, Psicologia Aplicada a Nutricdo, | 18,75%
Econdmicas Seminarios de Monografia 1, Seminarios de
Monografia Il.

Vivéncias em Nutri¢do I, Vivéncias em Nutricdo
[, Bioquimica da Nutricdo, Educacdo
Nutricional 1, Educacdo Nutricional Il, Nutricdo
Normal e Dietética I; Nutricio Normal e

Dietética Il, Administracdo dos Servicos de

. Alimentacdo I, Administragdo dos Servicos de

Ciéncias da Alimentacédo Il, Nutricdo em Salde Publica I,
Alimentacéo e Nutricdo em Sadde Publica Il, Patologia da | 43 750,

L Nutricdo e Dietoterapia I, Patologia da Nutricdo

Nutricao e Dietoterapia Il, Nutricdo Esportiva, Nutri¢do

Experimental, Nutricdo Materno Infantil,
Técnica Dietética; Avaliagdo do Estado
Nutricional;  Estagio  Supervisionado em
Nutricdo Clinica, Estagio Supervisionado em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, Estagio
Supervisionado em Saude Publica.

Ciéncias dos Bioquimica dos Alimentos, Higiene e
Microbiologia dos Alimentos, Bromatologia I; | 10.41%
Bromatologia Il, Tecnologia dos alimentos.

Alimentos

A matriz curricular desse PPC esta de acordo com a Meta 12.7 do Plano Nacional
de Educacdo (2011-2020) que indica a reserva minima de dez por cento do total da carga
horaria total do curso para a atuacdo dos estudantes em atividades de extensdo. As
atividades de extensdo serdo oferecidas em todas as disciplinas (obrigatorias e eletivas) em
10% de sua carga horaria. O professor responsavel pela disciplina ird definir a atividade

extensionista no plano de ensino, de acordo com os fundamentos deste PPC.
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A distribuicdo dos conteddos curriculares permitira ao futuro profissional incorporar
ao seu patrimoénio técnico-cientifico conhecimentos e habilidades que lhe credencie ao
exercicio da Nutricdo, no &mbito da salde publica e privada. Como um profissional de
formacéo generalista, estando sua pratica clinica inserida no modelo de Promocao a Saude
e que valorize sua dimensdo humana e seu compromisso social, como um participante
efetivo no desenvolvimento nacional.

Nesse contexto, o ensino e as diretrizes curriculares do curso de Nutricdo da
Universidade de Pernambuco — Campus Petrolina considerard as competéncias requeridas
ao profissional generalista, havendo, entretanto, para sua formacdo complementar,
inimeras possibilidades de flexibilizacdo curricular, adaptando-as as necessidades
socioeconbmicas regionais e da prdpria sociedade, caracterizado no projeto pedagdgico
deste curso, possibilitando ao futuro profissional competitividade em um mercado de
trabalho cada vez mais exigente, integrado e globalizado.

O projeto curricular, contemplando a flexibilidade, garante assim, seu ajuste as
mudangas ocorridas no mercado de trabalho da Nutricdo. A variedade na oferta dos tipos de
atividades para integralizacdo curricular é considerada, de maneira a levar o aluno a
desenvolver sua capacidade de lidar com problemas e buscar solucdes.

Na estrutura curricular do Curso sera contemplada a formacdo humanistica do
graduando, onde o relacionamento interpessoal adequado na comunidade académica, que
envolve necessariamente, o paciente, o outro aluno, o professor e o funcionario é de valor
fundamental.

A visdo social ou humanistica e ética sera trabalhada ndo apenas nas disciplinas de
cunho social, mas também inserida na filosofia da articulagdao curricular, quando todo o
corpo docente estara engajado nessa perspectiva, considerando aspectos biopsicossociais,
filoséficos, politicos, econdémicos e culturais.

Os conteudos programaticos estdo organizados em 09 (nove) periodos letivos,
constituidos de disciplinas obrigatorias e de atividades académicas especificas (estagios
curriculares; trabalho de conclusdo de curso; disciplinas optativas e atividades
complementares).

A carga horéria total do curso compreende 3.570 h (trés mil e quinhentos e setenta
horas), as quais poderao ser integralizadas das seguintes formas:

v Minimo: 4,5 anos (09 periodos letivos);

v Méaxima: 6,5 anos (13 periodos letivos).
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e Disciplinas Obrigatorias:

De acordo com a estrutura curricular, 2.580 h (duas mil e quinhentos e oitenta
horas) estdo destinadas as disciplinas obrigatdrias e correspondem a 72,26% da carga
horéria total do curso. A organizacdo sequencial das disciplinas segue uma légica de
complexidade crescente do conhecimento, permitindo ao aluno construir paulatinamente o
seu saber, culminando com o desenvolvimento de um trabalho técnico e/ou cientifico,
denominado Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), considerada, nesta estrutura

curricular, atividade obrigatoria.

e Atividades Académicas Especificas:
v Atividade Obrigatéria (Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC)

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) € atividade obrigatoria a ser exercida

pelo aluno concluinte da graduacdo, atraves das disciplinas obrigatorias Seminarios de
Monografia | e Seminarios de Monografia Il. Constitui-se de uma monografia ou artigo a
partir de um projeto de ensino, pesquisa ou extenséo executado durante o Curso, seja ela de
revisdo da literatura, documental ou experimental. Visa proporcionar ao estudante
oportunidade para explorar um tépico do curso, numa extensdo maior que os trabalhos
comuns do mesmo, em nivel de graduacdo, considerado isso, um requisito parcial para a
obtenc¢éo do grau de bacharelado em Nutrig&o.

E uma atividade de integracdo do conhecimento construido ao longo do processo de
graduacdo, na qual o discente desenvolvera o trabalho na forma de projeto de pesquisa ou
extensdo a ser apresentado no periodo pré-estabelecido de conclusdo do curso. As regras do
TCC estdo estabelecidas nas Normas para Elaboracdo dos Trabalhos de Conclusdo de

Curso de Graduagdo em Nutrigdo, anexado como apéndice.

v/ Disciplinas eletivas

A oferta das disciplinas eletivas acontecera nos periodos previstos, conforme Matriz
Curricular, sendo estas oferecidas de acordo com a coeréncia dos contetdos abordados no
semestre. Podem ser oferecidas 24 (vinte e quatro) disciplinas, elencadas na TABELA 12.
O aluno tera a flexibilidade de optar por um total de 06 créditos, o equivalente a 90 horas

de disciplinas eletivas, representando 2,52% da carga horaria total do curso.
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Além disso, o discente pode cursar disciplinas optativas ofertadas pelos demais

cursos oferecidos pela Universidade de Pernambuco ou qualquer Instituicdo de Ensino

Superior.

Matriz Curricular Sequencial
Nas Tabelas a seguir, pode-se observar a matriz curricular sequencial proposta para

0 curso de graduacdo em Nutricdo da Universidade de Pernambuco, Campus Petrolina

conforme o periodo.

TABELA 2 — Disciplinas do primeiro periodo do curso de Nutricdo da UPE

PRIMEIRO ANO

PRIMEIRO PERIODO

< CH* CH* CH* PRE-
CODIGO | DISCIPLINA | 151Al | TEORICA | PRATICA |  REQUISITO
NO0O01 Anatomia 75h 45 h 30h -
Humana
NO002 Biofisica 45h 30 h 15h -
NO0O03 Biologia Celular 75h 60 h 15h -
e Molecular
NO004 Bioquimica 75h 60 h 15h -
Basica
NO005 Vivéncias em 45h 30 h 15h -
Nutricéo |
NO0O06 Socioantropologi 60 h 60 h 0h -
a
CH* SEMESTRAL 375 h 285 h 90 h

* CH = Carga horéria

TABELA 3 — Disciplinas do segundo periodo do curso de Nutri¢cdo da UPE

PRIMEIRO ANO

SEGUNDO PERIODO

. CH~* CH* CH* PRE-
CODIGO | DISCIPLINA | 1517 | TEGRICA | PRATICA REQUISITO
NOQO7 BIOQUIIT]I?& da 60 h 45 h 15h Bloquimica Basica

Nutricao
NO08 Fisiologia Anatomia Humana;
g 75h 60 h 15h Biologia Celular e
Humana
Molecular
N009 Farmacologia 45 h 30h 15h Anatomia Humana;
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Basica Bioguimica Basica
NO010 Emprlolog]a e 75h 45 30h Biologia Celular e
Histologia Molecular
NO11 Vlven_(:lgs em 45 h 30h 15h V|ven(_:|a}s em
Nutricéo Il Nutricéo |
NO012 Filosofia 30 h 30 h O0h -
NO13 Microbiologia | 60h 45 h 15 | BiologiaCelulare
Molecular
CH* SEMESTRAL 390 h 285 h 105 h

* CH = Carga horéria

TABELA 4 — Disciplinas do terceiro periodo do curso de Nutri¢cdo da UPE

SEGUNDO ANO
TERCEIRO PERIODO
- CH* cH* CH* PRE-
CODIGO | DISCIPLINA TOTAL TE(’DA\RIC PRATICA REQUISITO
NO013 Bioguimica dos 60 h 45h 15 h BlquIITlIE:a da
Alimentos Nutri¢do
NO014 Epidemiologia 45 h 45 h 0h -
NO15 F|S|olo_g|~a da 60 h 45 h 15h Fisiologia Humana
Nutricdo
NO16 Higiene e
Microbiologia 60 h 45 h 15h Microbiologia
dos Alimentos
NO017 Metodolo_gla da 60 h 60 h i i
Pesquisa
NO18 Parasitologia 60 h 45 h 15h Biologia Celular e
Molecular
- Eletiva/Optativa 30 h 30 h Oh -
CH* SEMESTRAL 375h 315h 60 h

* CH = Carga horéria

TABELA 5- Disciplinas do quarto periodo do curso de Nutrigdo da UPE

SEGUNDO ANO
QUARTO PERIODO
. CH* CH* CH* PRE-
CODIGO DISCIPLINA TOTAL TE(')A\RIC PRATICA REQUISITO
NO019 Avaliacéo do Fisioloaia da
Estado 75 h 45h 30 h gl
. Nutricao
Nutricional
NO20 Bioestatistica 45h 45h Oh Metodolo_gla da
Pesquisa
NO21 Bromatologia | 60 h 45h 15h Bloql_umlca dos
Alimentos
N022 EdL_Jc'agao 60h 45h 15h V|ven§:|§15 em
Nutricional | Nutricéo 11
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NO024 Processos Histologia e
Patolégicos 90 h 90 h - logia
. Embriologia
Gerais
N023 Fitoterapia 45 h 30 h 15h Farmacologia
Basica
CH* SEMESTRAL 375 h 300 h 75h

* CH = Carga horaria

TABELA 6 — Disciplinas do quinto periodo do curso de Nutricdo da UPE

TERCEIRO ANO

QUINTO PERIODO

CH* <
. CH* ; CH* PRE-
CODIGO | DISCIPLINA TOTAL TE?ARIC PRATICA REQUISITO
N025 Bromatologia Il 60 h 45 h 15h Bromatologia |
N026 iénci iai
ClenC|asASO_C|a|s ¢ 45 h 45h Oh Socioantropologia
Econdmicas
NO27 Educagdo Educacio
Nutricional Il 30h ) 30h Nutricional |
NO02
028 Bioética 30h 30h - -
NO029 Nutricdo Normal Avaliacgéo do
e Dietética | 60h 45h 15h Estado Nutricional
N030 Psicologia
Aplicada a 45h 45h Oh -
Nutricdo
NO031 Higiene e
Técnica Dietética 60 h 45 h 15h Microbiologia dos
Alimentos
- Eletiva/Optativa 30h 30h Oh -
CH* SEMESTRAL 360 h 270 h 75h

* CH = Carga horéria

TABELA 7 — Disciplinas do sexto periodo do curso de Nutri¢cdo da UPE

TERCEIRO ANO

SEXTO PERIODO

- CH~* CH~* CH~* PRE-
CODIGO | DISCIPLINA | +51A| | TEORICA | PRATICA | REQUISITO
N032 Administracéo

dos Servicos de 75h 45 h 30 h Técnica Dietética
Alimentacdo |
NO033 Nutricdo Normal Nutricdo Normal e
e Dietética Il 60h 45h 15h Dietética |
N034 Nutricdo em Educacao
Salde Publica | 75h 60h 15h Nutricional 11
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NO35 . Processos
Patologia da Patolégicos Gerais/
Nutricio e 75h 60 h 15h gicos
Dietoterapia | Avaliagdo do
P Estado Nutricional
NO36 Tecnplogla dos 75h 60 h 15h Bromatologia Il
Alimentos
N037 Seminarios de Bioestatistica/
X 30h 15h 15h Metodologia da
Monografia | .
pesquisa
CH* SEMESTRAL 390 h 285 h 105 h

* CH = Carga horaria

TABELA 8 — Disciplinas do sétimo periodo do curso de Nutricdo da UPE

QUARTO ANO
SETIMO PERIODO
. CH~* CH~* CH~* PRE-
CODIGO | DISCIPLINA TOTAL | TEORICA | PRATICA REQUISITO
NO038
Administragéo Administracéo dos
dos Servicos de 60 h 30h 30 h Servicos de
Alimentacdo 11 Alimentacéo |
NO39 Nutrica Nutricdo N I
utricdo ) utricdo Normal e
Esportiva 30h 30h Dietética Il
N040 . ssiologia d
Nutrlgao 45h 45 h i Fisio ogia da
Experimental Nutricdo
No4L Nutricdo Mat Avaliacdo d
utricdo Materno valiagdo do
Infantil 60h 45h 15h Estado Nutricional
NO042 Nutricdo em Nutricdo em Saude
Satde Pablicall | >N 60h 15h Publica |
N043 Patologia da Patologia da
Nutricéo e 75h 60 h 15h Nutricdo e
Dietoterapia Il Dietoterapia |
- Eletiva/Optativa 30 h 30 h Oh -
CH* SEMESTRAL 375h 300 h 75h

* CH = Carga horaria

TABELA 9-Disciplinas do oitavo periodo do curso de Nutri¢cdo da UPE

QUARTO ANO

OITAVO PERIODO
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- CH* CH* CH* PRE-
CODIGO | DISCIPLINA | 151A| | TEORICA | PRATICA REQUISITO
eﬁ} Ntricdo 240 h - 240 h Nutric&o e
G Dietoterapia I
Clinica
N045 Estagio
Supervisionado Administracdo dos
em Unidades de 240 h - 240 h Servicos de
Alimentagdo e Alimentacéo 11
Nutricdo
CH* SEMESTRAL 480 h - 480 h
* CH = Carga horéria
TABELA 10-Disciplinas do nono periodo do curso de Nutricdo da UPE
QUINTO ANO
NONO PERIODO
. CH* CH* CH* PRE-
CODIGO | DISCIPLINA | +51A| | TEORICA | PRATICA REQUISITO
NO046 Estagio _— .
Supervisionado 240 h - 240 h Nutrlggo em Satde
. rs Pablica Il
em Salde Publica
N047 Seminarios de 30 h ) 30 h Seminarios de
Monografia Il Monografia |
CH* SEMESTRAL 270 h 30h 240 h

* CH = Carga horéria

Na Tabela 11, pode-se verificar o elenco das disciplinas eletivas propostas para o

referido curso, enquanto na Tabela 12 observa-se a distribuicdo de carga horéria total do

curso, de estagios, de disciplinas obrigatorias, eletivas e atividades complementares do

curso de Graduagdo em Nutri¢do da Universidade de Pernambuco.

TABELA 11 — Elenco de Disciplinas Eletivas do curso de Graduacdo em Nutricdo da
Universidade de Pernambuco

CODIGO DISCIPLINA CH total CH* PRE-REQUISITO
N048 Alimentacdo Escolar 30 h 15h/15h -
N049 Alimentos Funcionais 30 h 30 h -
NO050 Bases Fisiopatologicas das Doencas 30h 30h -
Crobnicas
N051 Bioquimica Clinica 30 h 15h/15h Bioquimica Bésica
N052 Controle de Qualidade dos 30h 30h Administragéo dos
Alimentos Servicos de Alimentacdo 1
N053 Educacdo Nutricional Inclusiva 45 h 30h/15h Educacdo Nutricional |
NO054 Empreendedorismo 30 h 30h -
NO055 Epidemiologia Nutricional 30h 15h/15h -
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N056 Erros Inatos do Metabolismo 30h 30h -

NO57 Gastronomia em Servigos de 30h 15h/15h Técnica dietética
Alimentacao

N058 Historia e Cultura Africana e Afro- 30h 30h -
Brasileira

N059 Interacdo droga-nutriente 30 h 30 h -

N060 Imunopatologia 30h 30 h -

N061 Interprofissionalidade em saude 30 h 15h/15h -

N062 Introducéo a Anélise Sensorial 30 h 30 h -

N063 Libras Bésica 30 h 15h/15h -

NO064 Nog¢oes de Comunicacdo Oral 45 h 15h /30 h -

N065 Nutricdo e Fome 30h 30 h -

NO066 Nutricdo e Gerontologia 30h 30h Nutricdo Normal e

Dietética Il

NO067 Nutricdo e Informatica 30h 30h -

N068 Nutricdo e Marketing 30 h 30 h -

N069 Principios do Comportamento 45 h 45 h Fisiologia da Nutricdo
Alimentar

NO070 Tecnologia de Frutos Tropicais 30 h 30 h -

NO71 Topicos Especiais em Aleitamento 45 h 30 h/15h -
Materno

* CH = Carga horaria (CH teo6rica/CH prética)

TABELA 12 — Distribuicdo de carga horéaria total do curso, de estagios, de disciplinas

obrigatorias, eletivas e atividades complementares do curso de Graduacdo em Nutricdo da

Universidade de Pernambuco.

DISTRIBUICAO CH*
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 3.570 h
CARGA HORARIA TOTAL DE ESTAGIO 720 h
CARGA HORARIA TOTAL DE DISCIPLINAS OBRIGATORIAS 2.580 h
CARGA HORARIA TOTAL DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES 180 h
CARGA HORARIA TOTAL DE DISCIPLINAS ELETIVAS 90 h

* CH = Carga horéria

O Ementario do Bacharelado de

Nutri¢do

da

UPE encontra-se abaixo:



EMENTARIO
DISCIPLINAS OBRIGATORIAS

PRIMEIRO PERIODO

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - ANATOMIA HUMANA

CODIGO DA DISCIPLINA - N001

CARGA HORARIA TOTAL - 75h Teoria: 40h Prética: 25h  Extensdo: 10%

EMENTA

Estudo dos conceitos basicos para a metodologia anatdmica, enfatizando a necessidade do entendimento do organismo em seu funcionamento integrado, a partir do
estudo das diversas estruturas do corpo humano. Estudo morfolégico das principais estruturas anatdmicas relacionadas a osteologia, artrologia, miologia, sistemas
cardiovascular, respiratorio, digestério, enddcrino, genitourinrio (masculino e feminino), nervoso (central e periférico) e 6rgdos dos sentidos, abordando a

morfologia, conceito, fungéo, localizagdo e relagdes entre estruturas dos referidos sistemas.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias Bioldgicas
Anatomia
Nucleo basico - obrigatorio

COMPETENCIA (S)

1. Compreender os conceitos
bésicos para o estudo da
Anatomia Humana.

2. Desenvolver conhecimento
sobre o conceito, funcdo,
morfologia, vascularizacéo e
inervacdo das estruturas dos
sistemas abordados.

3. Compreender a localizacéo
das estruturas anatémicas e
relaciona-las com outras de
acordo com os sistemas
abordados.

4.Compreender a construgdo do
corpo humano na perspectiva
biopsicossocial.

HABILIDADES

Competéncia 1

- Utilizar adequadamente a postura e 0 manuseio das pecas anatbmicas.

- Dominar a linguagem cientifica (Ndmina anatémica).

- Desenvolver a capacidade de reconhecer uma estrutura anatémica.

- Descrever estruturas de acordo com a posicdo anatémica, planos e eixos do corpo
humano.

- Reconhecer os sistemas do corpo humano: sistemas locomotor, cardiovascular,
respiratério, digestério, genitourinario feminino e masculino, enddcrino, nervoso e
6rgéos dos sentidos.

Competéncia 2

- Definir uma estrutura anatdmica.

- Reconhecer, identificar e nomear a estrutura anatdmica.

- Descrever a morfologia das estruturas anatémicas.

- Relacionar as estruturas anatdbmicas com seus sistemas e funcdes.

- Identificar a vascularizacéo e inervagdo das estruturas anatdbmicas.

Competéncia 3
- Definir a localizacdo das estruturas anatémicas.
- Identificar as relagGes posicionais da estrutura anatbmica com outras estruturas de
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diversos sistemas.
Competéncia 4
- Capacitar 0 aluno quanto ao entendimento dos fundamentos anatémicos, a fim
auxiliar na compreensédo das demais disciplinas da area basica e profissional, para o
curso de nutricdo.
- Articular o conhecimento no contexto da educacdo interprofissional.
- Compreender a individualidade e integralidade do ser humano relacionando a
Anatomia ao Meio.
- Desenvolver a biosseguranca e ética para com a Anatomia Humana.
- Potencializar a autonomia, criatividade, cientificidade, raciocinio clinico, auto-
aperfeicoamento, compromisso e coopera¢do dos educandos.
- Estimular as capacidades de abstragdo, experimentacdo, trabalho em equipe,
ponderacdo e sentido de responsabilidade que se consideram alicerces relevantes na
educacao para a cidadania.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 Introducéo a Anatomia 9. Sistema Urinario

2 Osteologia (generalidades) 10. Sistema Genital Masculino
3 Artrologia (generalidades) 11. Sistema Genital Feminino
4. Miologia (generalidades) 12. Sistema Enddcrino

5. Sistema Cardiovascular 13. Sistema Nervoso

6 Sistema Respiratério

7 Sistema Digestorio

8. Orgaos dos Sentidos

BIBLIOGRAFIA

D’ ANGELO, J.G.; FATTINI, C. A. Anatomia humana sistémica e segmentar. Rio de Janeiro: Atheneu, 3* ed. 2007.
DANGELDO, J. G.; FATTINI, C. A. Anatomia Humana Bésica. Rio de Janeiro. Atheneu, 22 Ed., 2008.

DARKER, R.L.; VOGL, W.; MITCHELL, A.W.M. Gray’s Anatomia para estudantes. S0 Paulo: Elsevier, 2% ed. 2004.
GRAY, F. R. S. H.; GOSS, A. B. Anatomia. Guanabara Koogan, 292 Ed., 1988.

MOORE, K. L; DALLEY, A.F. Anatomia orientada para a clinica. Guanabara Koogan, 5% Ed, 2007.

MOSES, K. P. Atlas Fotogréfico de Anatomia Clinica. Elsevier. 2006.

NETTER, F. H. - Atlas de Anatomia Humana, Artes Médicas, Porto Alegre, 32 ed. 2001.

SOBOTTA, J. Atlas de anatomia humana. Rio de Janeiro, Guanabara Koogan, Vol. 1 e 2, 2006.

STONE, J. R. & STONE, J. A. Atlas Musculoesquelético. Artmed. 52 ed. 2006.

10 TORTORA, G. J.; GRABOWSKI, S. R. Corpo Humano. Fundamentos da Anatomia e Fisiologia. Artmed. 62 ed. 2008.
11. TILLMANN, B. N. Atlas de Anatomia Humana. Manole. 12 ed. 2006.

12. KAPIT, W; ELSON, LM. Anatomia: Um livro para colorir. Roca. 32 ed. 2004.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — BIOFISICA

CODIGO DA DISCIPLINA — N002

CARGA HORARIA TOTAL - 30 Horas Teo6ricas e 15 Horas Praticas Extensdo: 10%

EMENTA

Conhecimento basico acerca dos fendmenos bioldgicos através das leis e principios da fisica,bem como, estudo das membranas, funcionamento dos sistemas e
fundamentos de Radiobiologia. Abordagem fisica de temas relacionados a pratica cotidiana do profissional de nutri¢&o.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIAS

Ciéncias da salde 1. Compreender 0s conceitos
Biofisica bésicos da fisica e correlacionar
Nucleo bésico — obrigatério com a fisiologia.

2. Compreender o
funcionamento da membrana
bioldgica

3. Compreender 0s métodos
biofisicos de conservacao

4, Compreender a aplicacdo de
técnicas biofisicas para tratamento,
diagndstico e pesquisas cientificas

HABILIDADES

Competéncia 1

° Utilizar os conceitos fundamentais de fisica com 0 nosso cotidiano;
Competéncia 2

° Compreender o conceito de biofisica de membrana e sua
aplicabilidade;

Competéncia 3

Compreender os principais métodos de conservagao utilizados na industria
alimenticia

Competéncia 4

° Compreender a importancia da Biofisica utilizada na area de
Saude;

CONTEUDO PROGRAMATICO
Composigdo Fundamental do Universo
Teoria dos Campos

Biofisica de membranas

Métodos Biofisicos de Conservagao
Biofisica das radiac@es ionizantes
Radiodiagndstico

. Cromatografia

IBLIOGRAFIA

GARCIA, Eduardo A. C. Biofisica. Editora Savier, Sdo Paulo, 1998.

gRrONEPRINOOR®DNE

BERNE, Robert M. & LEVY, Matthew N. Fisiologia. Editora Guanabara, Rio de Janeiro, 1990.
CAMPBEL, June M. & CAMPBEL, Joe B. Matematica de Laboratdrio. Editora Roca Ltda, Sdo Paulo, 1986.
DURAN, José Enrique Rodas. Biofisica - Fundamentos e Aplicacdes. Editora Prentice Hall, Séo Paulo, 2003.

OKUNO, Emico; Caldas, Iberé L. &Chow, Cecil. Fisica para Ciéncias Biologicas e Biomédicas. Editora Harbra, Sdo Paulo,1986.
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TAUHATA, L.; SALATI, I. P. A. PRINZIO, R.; PRINZIO, A. Radioprotecdo e Dosimetria— Fundamentos, CNEN. 2003.
HENEINE, I.F. Biofisica Basica. Sdo Paulo: Atheneu, 1984. KELLER, F.J. ET all. Fisica. Vol. 1 e 2. Sdo Paulo: Makron Books, 1999.
OKUMO, E. ET ALL. Fisica para Ciéncias Bioldgicas e Biomédicas. Sdo Paulo: Harper &Row do Brasil, 1982. VIII

HALLIDAY, D. et all. Fundamentos de Fisica. VVol. 4. 4a edicdo. Rio de Janeiro: LTC, 1996.

AZEVEDO, A. P. Radioprotecdo em Servicos de Saude. FIOCRUZ - Escola Nacional de Salde

VOLKENSHTEIN, M. V. Biofisica. Moscu:, Editorial Mir, 1985.

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - BIOLOGIA CELULAR E MOLECULAR

CODIGO DA DISCIPLINA — N003

CARGA HORARIA TOTAL — 75 HORAS (60H TEORICAS; 15H PRATICAS) Extensdo: 10%

EMENTA

A disciplina tem como objetivo fornecer aos alunos as habilidades de conhecer, compreender e identificar as estruturas, composicdes e organizagdo celular e sua
composicao genética, assim como dar-lhes a capacidade de aplicar os conhecimentos adquiridos na interpretacdo das condi¢fes patoldgicas humanas.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias da Saude
Nutri¢do
Nucleo bésico - obrigatério

COMPETENCIA (S)

1- Conhecer as células em suas
estruturas, compostos quimicos
e teorias de origem;

2- Compreender as etapas do
ciclo celular e o seu papel no
desenvolvimento humano;

3- Conhecer a composicao
genética da célula, patologias
associadas e os principais
métodos moleculares utilizados;
4- Preparar [aminas, manipular
microscdpio optico e conhecer
as regras de biosseguranca
laboratoriais;

HABILIDADES

Competéncia 1

° Reconhecer e descrever as teorias da origem da vida;

° Identificar as caracteristicas bioldgicas que diferem as células procariontes das
eucariontes, assim como os diferentes tipos de organizagdes celulares eucariontes;

° Identificar estruturas e organelas celulares sabendo descrever suas funcdes;
Competéncia 2

° Descrever e diferenciar a mitose da meiose;

° Compreender o papel da divisdo celular na formagdo dos 6rgdos, tecidos e
gametas;

° Interpretar o papel da apoptose como etapa fundamental no controle da

tumorigénese;
Competéncia 3

° Conhecer a origem dos estudos sobre hereditariedade, a evolugdo do
conhecimento sobre genética e 0 seu estado estado atual;

) Identificar e descrever a estrutura dos &cidos nucleicos, tendo a capacidade de
diferencia-los entre si;

) Identificar as mutagBes cromossdmicas e associar estas mutacfes a patologias
humanas;

° Compreender a importancia dos métodos moleculares e de sua evolucdo no
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desenvolvimento de novos produtos e no diagnostico de doencas;

° Aconselhar geneticamente individuos com histdrico de doencas hereditarias na
familia;

Competéncia 4

° Conhecer e identificar as partes do microscépio 6ptico e da lupa;

° Manipular o microscépio dptico, lupa, pipetas e corantes na preparacdo e
observacao de laminas;

° Avaliar os riscos inerentes ao trabalho laboratorial e aplicar as regras de
biosseguranca;

CONTEUDO PROGRAMATICO

CoNoOR~ONE

Métodos de estudo em biologia celular
Estrutura celular procarionte e eucarionte
Componentes quimicos das células
Membranas celulares e citosol
Citoesqueleto e Juncdes Celulares

Matriz extracelular

Morte Celular

Ciclo Celular e Céancer

Conceitos basicos de Mendelismo aplicado ao aconselhamento genético
Estrutura cromossémica e suas mutages
Estrutura do DNA e Replicacdo
Expresséo génica

Mutacdo génica

Genética de microgarnismos

Tecnologia do DNA recombinante

BIBLIOGRAFIA

1 ALBERTS, Bruce, et al. Fundamentos da Biologia Celular — uma introdugdo a biologia molecular da célula. Porto Alegre: Artmed, 2004.

2 DE ROBERTIS, Eduardo e HIB, José. Bases da Biologia Celular e Molecular. 42 Ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

3 JORDE, L. B., CAREY, J. C., BANSHAD, M. J., WAIT, R. L. - Genética Médica. 2°ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2000.

4. JUNQUEIRA, Luiz Carlos Uchoa. Biologia celular e molecular. 9% ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.

5. HOFFE, Patricia. Genética Médica Molecular. 1° ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2000.

6 SNUSTTAD, Simnos. Fundamentos de Genética. 4% Ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

7. ANTHONY J. F. Griffiths; Richard C. Lewontin; Carroll, Sean B.; Susan R. Wessler. Introducéo a Genética. 9% Ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2009.

Também podem ser utilizados artigos cientificos atualizados
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - BIOQUIMICA BASICA

CODIGO DA DISCIPLINA — N004

CARGA HORARIA TOTAL - 75h (60h Teoricas e 15h Préaticas) Extensdo: 10%

EMENTA

Quimica da agua e equilibrio acido-base. Bioenergética. Vitaminas e Sais Minerais. Quimica de carboidratos, lipidios e proteinas, com correlagdes clinicas.
Metabolismo de carboidratos, lipidios e proteinas. Integracdo Metabélica.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias da saude
Bioquimica bésica
Nucleo bésico - obrigatério

COMPETENCIA (S)

1.Discutir e descrever a
relagdometabodlica de acidos e tampdes
do sangue, a nomenclatura, a estrutura
e algumas propriedades das maiorias
das classes de compostos encontrados
no corpo humano.

2.Descrever e apresentar a visao geral
das principais rotas metabdlicas dos
macronutrientes; ~ compreender  a
integracdo que existe entre essas vias
classicas do metabolismo bioquimico.

HABILIDADES

Competéncia 1

° Definir férmula geral, propriedades, classificagdo e fungdo das
proteinas, lipideos e carboidratos

° Ser conhecedor dos mecanismos de catélise, regulacdo, inibicdo
e cinética enzimatica.

° Identificar as fontes de vitaminas e coenzimas, bem como, a
classificacdo, funcdo, deficiéncia (causas e conseqliéncias).

Competéncia 2

° Possuir uma visdo geral das vias metabodlicas (glicolise,
glicogénese, gliconeogénese, glicogendlise), rendimento energético e
regulacdo, disturbios do metabolismo dos carboidratos.

° Compreender os conceitos de digestéo, absorcdo, beta-oxidagéo,
rendimento energético, distdrbios do metabolismo dos lipidios
(obesidade, hipertenséo)

° Descrever os processos de digestdo, absor¢éo, oxidacdo, ciclo da
uréia, transaminases, anormalidades do metabolismo da fenilalanina e
tirosina.

CONTEUDO PROGRAMATICO
1. Fundamentos de bioquimica.

2. Normas de seguranca em laboratério
3. Quimica da &gua.

4. Quimica e funcGes das proteinas.

7. Quimica e fungoes dos carboidratos.
8. Quimica e funcdes dos lipidios.

8. Enzimas.

9. Cinética Enzimatica

10. Vitaminas.

11. Glicolise.

12. Ciclo do acido citrico.
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13.
14,
15.
16.
17.
18.
19.

Cadeia transportadora de elétrons

Fosforilacdo oxidativa.

Gliconeogénese e metabolismo do glicogénio.

Metabolismo dos lipidios.

Metabolismo das proteinas.

Distlrbios do metabolismo de carboidratos, lipidios e proteinas.
Integracdo do metabolismo energético.

BIBLIOGRAFIA

1.
2.

3.
4,
5

CHAMPE, Pamela C.; HARVEY, Richard A.; FERRIER, Denise R. Bioquimica ilustrada. 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.
LEHNINGER, Albert L.; NELSON, David L.; COX, Michael M.; SIMOES, Arnaldo Antnio; LODI, Wilson Roberto Navega. Lehninger principios de
bioguimica. 4. ed. S8o Paulo: Sarvier, 2006.
MARZZOCO, Anita.; TORRES, Bayardo B. Bioquimica basica. 3.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.
STRYER, Lubert. Bioquimica. 4.ed. -. Rio de Janeiro: Ganabara Koogan, c1996.
VOET, Donald; VOET, Judith G.; PRATT, Charlotte W. Fundamentos de Bioquimica: a vida em nivel molecular. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — VIVENCIAS EM NUTRICAO |

CODIGO DA DISCIPLINA — (CODIGO)

CARGA HORARIA TOTAL —45h TEORICA: 30h  PRATICA: 15h Extens&o 10%

EMENTA

Proporcionar conhecimentos basicos da Ciéncia da Nutricdo. Caracterizar o profissional nutricionista e suas areas de atuacdo. Oportunizar ao aluno o contato com as atividades profissionais, com as
entidades de classe e com os profissionais e disciplinas do Curso de Graduagdo em Nutrigdo, permitindo a inser¢do do aluno em cendrios de vivéncias.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
Ciéncias da Saude/ Nutricao 1. Apresentar aos alunos a Ciéncia da Nutricdo em seus 1. Compreender os conhecimentos basicos da Ciéncia da Nutri¢o;
aspectos biopsicossociais 2. ldentificar as areas de atuagdo profissional;
3. Proporcionar aos alunos um contato direto com os profissionais e entidades de
classe.

CONTEUDO PROGRAMATICO

. Principios da Nutricdo/Nutrientes

. Carboidratos

. Lipideos

. Proteinas

. Minerais

. Vitaminas;

. Agua e eletrolitos;

. Alimentos funcionais;

. Biodisponibilidade;

10. O Nutricionista e a ética profissional - Membro CRN
11. Vivéncias em Nutricdo na Administracdo dos Servicos de Alimentacéo;
12. Vivéncias em Nutri¢do na Clinica;

13. Vivéncias em Nutri¢cdo na Salde Publica

O©CoOoO~~NOOT, WN B

BIBLIOGRAFIA

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E.; MARCHINI, J.S.Ciéncias Nutricionais. 2 ed. S&o Paulo: Savier, 2008.

GALISA, M. S., ESPERANCA, L. M. B., SA, N. G. Nutri¢do: Conceitos e Aplicagdes. S&o Paulo: M Books, 2008.
GIBNEY, M. J, VORSTER, H., KOK, F. J. Introducéo a nutricdo humana. 2 ed. Rio de Janeiro: Guanabara, 2010.
MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 2004.

VASCONCELLQOS, F.A.G. O nutricionista no Brasil: uma analise historica. Rev.Nutr., Campinas, v.15, n.2, p.127-138, 2002.
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BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Guia alimentar para a populagéo brasileira. Brasilia, 2015.
TADDEI, J.A.; LANG, R.M.F.; LONGO-SILVA G.; TOLONI M.H.A. Nutricdo em Saude. Publica. 2.ed. Rio de Janeiro: RUBIO, 2014.




UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — SOCIO-ANTROPOLOGIA

TIPO - OBRIGATORIA

CODIGO DA DISCIPLINA — N006

CARGA HORARIA TOTAL — 60 Extensdo: 10%

EMENTA. Sociologia conceitos e definicdes em suas relacbes com Antropologia social e a Antropologia da cultura, possibilitando introduzir perspectivas
socio-antropoldgicas dos contextos sociais; onde se destacam a constituicao identitaria dos sujeitos modernos, a globalizac&o e o efeito de contra¢do espago-tempo
na pdés-modernidade e a medicalizacdo social. Alteridade e relativismo cultural, Igualdade, diferenga e diversidade. Antropologia e salide. Antropologia da

alimentacéo.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias Humanas
Sociologia /Antropologia
Nucleo béasico obrigatério

COMPETENCIA (S)

Competéncia 1

Conhecer principios e conceitos socioldgicos e
antropoldgicos, substanciais ao aprofundamento dos
saberes necessarios a formacdo do Nutricionista.
Competéncia 2

-Entender a construcéo social do conceito
antropoldgico de cultura.

Competéncia 3

Identificar processos basicos de constituicdo de
identidades modernas:

- Identidade social,

- Identidade cultural,

- Identidade Narrativa

Competéncia 4

- Identificar os efeitos da globalizacéo

Competéncia 5

- Perceber as nogdes de tempo e espago no contexto
da modernidade.

Competéncia 6

-Conhecer os conceitos de igualdade, diferenga e
diversidade.
Competéncia 7
-Compreender  0s
antropologia da saude.
Competéncia 8

principais  conceitos da

HABILIDADES

Habilidades da competéncia 1

-Descrever os conceitos basicos da sociologia
- Detalhar a abrangéncia da antropologia
Habilidades da competéncia 2

- Discutir os diversos significados da palavra
cultura.

- Relacionar o conceito antropolégico de cultura
a uma construcdo historico-social.

Habilidade da competéncia 3

- Relacionar as dimensdes social, antropoldgica
e politica do cuidado da salide de pessoas e
coletivos.

Habilidade da competéncia4

- Listar pontos positivos e negativos da
globalizacéo.

Habilidade da competéncia 5

-Conceituar tempo e espaco

Habilidade da competéncia 6

-Entender igualdade e diferenca dentro de uma
perspectiva inclusiva.

Habilidade da competéncia7

- Relacionaras nocdes de salde e doenga aos
contextos culturais.

Habilidade da competéncia8

- Relacionar os habitos alimentares ao
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da

-Conhecer os fundamentos da antropologia da | desenvolvimento sociocultural dos grupos
alimentacéo. humanaos.

Competéncia 9 - Habilidade da competéncia9

-Apropriar-se  das nogBes de imaginario, | - Definir as principais categorias
representacdes sociais, etnocentrismo e relativismo | antropologia.

cultural.

CONTEUDO PROGRAMATICO

I- Conceitos Socio antropoldgicos

-A perspectiva socioldgica sua utilidade a vida social e interfaces com a salde;
-0 desenvolvimento do pensamento socioldgico cléssico (objetos da Sociologia);
-Areas de abrangéncia da Antropologia

- Construcdo social do conceito de cultura

-Antropologia e satde (corpo, salde e doenca)

-Antropologia e alimentacdo

I1- Sociedade, identidades e sujeitos

-Organizacdo social, estruturas de interagdo versus individuo

-Relacdes sociais

-Status, papéis sociais e identidade.

-A Constituicdo do Sujeito Moderno e a ldentidade P6s Moderna

-As Identidades Social, Cultural e Narrativa e as questBes de subjetividade
-Incluséo e exclusdo social: género, etnia.

-Sobre 0 nascimento da medicina social e a medicaliza¢do social

-Elementos da cultura: ritos e rituais, mito, imaginério e representacdes sociais
-Etnocentrismo e relativismo cultural

- Identidades social e cultural

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
DA MATTA, Roberto, Relativizando: uma introducéo a Antropologia Social, Petropolis VVozes, 1981.
GIDDENS, Anthony. Sociologia. 4.ed. Porto Alegre: Artes Médicas, 2005.
GOMES, Mércio Pereira. Antropologia. Séo Paulo: Contexto, 2013.
HALL, Stuart. A identidade cultural na pds-modernidade. Rio de Janeiro: DP&A, 1997. (Colecéo identidade e cultura na p6s-modernidade)
LAPLANTINE, Francois. Aprender antropologia. S&o Paulo: Brasiliense, 2005.
. ORTIZ, Renato: As ciéncias sociais e a cultura.Tempo Social; Rev. Sociol. USP, S. Paulo, 14(1): 19-32, maio de 2002.
REFERENCIAS COMPLEMENTARES
1. GEERTZ, Clifford. A interpretacdo das culturas. Rio de Janeiro: LTC, 2012.
2. RIBEIRO, Darcy. O processo civilizatorio: etapas da evolugdo sociocultural . Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1997.
3. SANTOS, Milton. Por uma outra globalizacdo: do pensamento Gnico a consciéncia universal . 5. ed. Rio de Janeiro: Record, 2001.
4. YUDICE, George. A conveniéncia da cultura: usos da cultura na era global . Belo Horizonte: Editora da UFMG, 2006.
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SEGUNDO PERIODO

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - BIOQUIMICA DA NUTRICAO

CODIGO DA DISCIPLINA — N007

CARGA HORARIA TOTAL — 60h (45h Teoéricas e 15h Préticas) Extensdo: 10%

EMENTA
Fisiologia do trato gastrointestinal. Digestdo e absor¢do de nutrientes. Metabolismo da dgua, carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas, minerais e suas correlacées
clinicas.Metabolismo e necessidade calé6rica do organismo. Contetido calérico dos alimentos. Metabolismo basal.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
1. Esclarecer as fungdes bésicas do sistema Competéncia 1
Ciéncias da saude gastrointestinal e  os  principais e  Definir conceitos como: digestdo, motilidade, secre¢éo e
Nutri¢do mecanismos de transporte pela membrana absorcéo do SGI
Nucleo basico obrigatério e  Ser conhecedor dos mecanismos de transporte através da
2. Compreender e esclarecer os processos de membrana: para celular e transcelular

digestdo e absorcdo de carboidratos, Competéncia 2

proteinas e lipidiose seus produtos de e  Explicar os mecanismos que envolvem a digestdo e absorcéo

degradacéo que ocorrem no dos carboidratos

intestinodelgado. e  Explanar as enzimas e transportadores relacionados na digestdo

e absorcdo das proteinas e lipideos.

3. Descrever e apresentar a visdo geral das Competencia 3
principais  rotas  metabolicas  dos e Possuir profundidade das vias metabdlicas (carboidratos,
macronutrientes e a relagédo ingestdo e proteinas e amino&cidos), rendimento energético, regulagéo,
enfermidades de vitaminas e minerais. distarbios relacionados.

e Ser conhecedor do papel das vitaminas e minerais na
homeostase bioquimica do corpo humano e a relagéo da ingesta
desses micronutrientes com enfermidades existentes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Visdo geral do SGI

2. Mecanismos de transporte através da membrana
3. Digestéo dos carboidratos.

4. Digestdo das proteinas.

5. Digestédo dos lipideos.

6. Absorcdo dos carboidratos.
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7. Absorcéo dos lipidios.
8. Absorcdo dos aminoacidos

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

Glicdlise.

Ciclo do &cido citrico.

Cadeia transportadora de elétrons

Fosforilacdo oxidativa.

Metabolismo dos lipidios.

Metabolismo das proteinas.

Distarbios do metabolismo de carboidratos, lipidios e proteinas.
Integracdo do metabolismo energético.

Micronutrientes | (vitaminas)

Micronutrientes Il (minerais)

BIBLIOGRAFIA

1. COZZOLINO, S.M.F., COMINETTI, C. Bases bioquimicas e fisiolégicas da nutri¢do: nas diferentes fases da vida, na salde e na doenga. Sdo Paulo: Manole,
2013.

CARDOSO, M. A. Nutricao e Metabolismo — Nutricdo Humana. Rio de Janeiro:Guanabara Koogan, 2006, 374p.

DEVLIN, T. M. Manual de bioguimica com correlagdes clinicas. 7° Edi¢do,S&o Paulo: Blucher, 2011, 1252p.

PALERMO, Jane Rizzo. Bioquimica da nutricdo. Belo Horizonte: Atheneu, 2008.

GIBNEY, M. J.; LANHAM-NEW, S. A,; CASSIDY, A. & VORSTER, H. H. Introducdo a Nutricdo Humana. 2° Edicdo. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2010, 304p.

6. PAMERLA, J. R. Bioquimica da nutri¢ao. S&o Paulo: Atheneu, 2008, 172p.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - FISIOLOGIA HUMANA

CODIGO DA DISCIPLINA — N008

CARGA HORARIA TOTAL - 75h (60h Teoricas e 15h Préaticas) Extensdo: 10%

EMENTA

Proporcionar conhecimentos basicos relativos aos principais aspectos gerais do funcionamento normal do organismo humano, bem como a organizagdo morfofuncional e a

fisiologia normal dos distintos sistemas organicos.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias da saude
Fisiologia humana
Nucleo bésico obrigatério

COMPETENCIA (S)

1.Demonstrar 0s mecanismos de
homeostase, controle e movimento
corporal.

2.Inter-relacionar causa e efeito das
funcgdes que integram todo o corpo.

3.Possuir conhecimento que
permita observar e interpretar, com
uma visdo ampla, 0s processos
metabolicos e do crescimento
humano.

HABILIDADES

Competéncia 1

° Compreender o0 meio ambiente em que as células vivem e 0s mecanismos
de controle corporal e estudar os transportes de substancias através da membrana
plasmética

° Demonstrar os principios biofisicos que geram os potenciais de repouso e
de acdo nas células musculares e nos neurénios.

° Descrever a organizacgao do sistema nervoso, bem como as etapas
envolvidas no processo de geracéo e conducdo de um impulso nervoso

° Identificar as principais diferengas estruturais e funcionais entre o sistema
nervoso somatico e autbnomoy;

° Apresentar os tipos de fibras musculares e os principais constituintes
celulares, além do processo de contracdo celular.

Competéncia 2

) Apresentaras fases do ciclo cardiaco, a forma pela qual cada batimento
cardiaco, bem como, ser capaz de explicar como o sangue flui através do coragéao e
0s mecanismos de regulagdo da P.A.

° Ser conhecedor dos processos envolvidos na inspiracdo e expiragao, listar
os fatores que podem alterar a freqiiéncia respiratdria e descrever como ocorre 0
controle nervoso da respiracéo.

° Descrever os néfrons, suas partes e fungdes fisioldgicas, o processo de
filtrac8o glomerular e identificar as etapas envolvidas na formacéo da urina.

Competéncia 3

° Compreender 0 modo de a¢do dos hormdnios nas células do corpo, bem
como, descrever a localizacdo e a funcdo das glandulas tiredide, paratiredides,
supra-renais, pancreas e hipofise.
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° Descrever a estrutura e a fungao dos 6rgdos integrantes do sistema
digestdrio no processo de digestao e absorcdo dos alimentos, assim como no
processo de formacéo das fezes e na defecacéo;

° Identificar o sistema reprodutor feminino e masculino, seus constituintes
e 0 desenvolvimento das gbnadas, assim como, o papel endécrino dos hormdnios
produzidos por estes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

. Homeostase e dindmica das membranas
. Sinais elétrico das células excitaveis

. Introdugdo a neurofisiologia e sinapses quimicas
. Sistema Nervoso Central

. Sistema nervoso autbnomo e somatico

. Contragéo Muscular

. Fisiologia circulatéria

. Coracdo como bomba

. Fisiologia Respiratdria

10. Fisiologia Digestoria

11. Fisiologia Renal

12. Fisiologia enddcrina

13. Fisiologia dos sistemas reprodutores

OCoOoO~NouolTh~WwWNPE

BIBLIOGRAFIA

GUYTON, A. C. Tratado de Fisiologia Médica. 13° edi¢do. Ed. Elsevier. 2017.

AYRES, M. M. Fisiologia Humana. 4° edigdo. Ed. Guanabara Koogan. 2012.

CURI, R.; PROCOPIO, J. Fisiologia Basica.2° edicdo. Ed. Guanabara Koogan. 2009.
SILVERTHORN, D. U. Fisiologia Humana - Uma Abordagem Integrada. 72 edicdo.Ed.ArtMed. 2017.
STANFIELD, CINDY L.Fisiologia Humana. 52 edi¢do. Ed. Pearson. 2014.

agrwnE

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — UPE CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - EMBRIOLOGIA E HISTOLOGIA

TIPO — OBRIGATORIA

CODIGO DA DISCIPLINA — N009

CARGA HORARIA TOTAL - 75H (45H TEORICA, 30H PRATICA) Extensio: 10%

EMENTA
Estudo das principais ocorréncias do desenvolvimento humano intrauterino, desde a formacgdo dos gametas até a fecundagdo e 0s sucessivos estagios pelos quais passa 0
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concepto, até o nascimento. Estudo da estrutura e inter-relagdo dos constituintes teciduais (células e material extracelular) do corpo humano.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias Bioldgicas
Embriologia e histologia
Nucleo bésico obrigatério

COMPETENCIA (S)
1. Compreender eventos fundamentais do
desenvolvimento humano embrionario e fetal.

2. Compreender a importancia dos diversos tipos de
tecidos animais, suas constituicdes e caracteristicas.

3. Desenvolver raciocinios consistentes sobre a
formac&o e estrutura dos tecidos humanos,
considerando a existéncia de inter-relacfes entre a
morfologia microscopica e a funcéo de cada tecido.

HABILIDADES

Competéncia 1

- Conhecer e caracterizar as fases do desenvolvimento
humano intrauterino, bem como a formacdo dos gametas
e suas particularidades.

Competéncia 2

- Identificar e diferenciar os tecidos basicos do corpo
humano, suas caracteristicas, tipos, funcdes e
localizacéo.

Competéncia 3

- Integrar os conhecimentos para a compreensdo do
corpo humano, interpretando laminas histologicas
permanentes através da observagéo ao microscopio
optico.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Nona Semana ao Nascimento (Periodo Fetal). Procedimentos de Avalia¢do do Feto.

1. Introducéo a Embriologia.

2. Sistema Reprodutor Feminino e Masculino.

3. Gametogénese (espermatogénese e ovogénese).

4.

5.

6. Terceira Semana do Desenvolvimento Humano Intrauterino.
7. Quarta a Oitava semana (Periodo embrionério).

8.

9. Membranas Fetais e Placenta. Gestagdes Multiplas.
10. Introducdo a Histologia.

11. Tecido epitelial.

12. Tecidos conjuntivo propriamente dito e adiposo.
13. Tecidos cartilaginoso e 0sseo.

14. Tecido muscular.

15. Tecido nervoso.

Fertilizaco, clivagem do zigoto e formacéo do blastocisto (Primeira Semana do Desenvolvimento Humanolntrauterino).
Segunda Semana do Desenvolvimento Humano Intrauterino: estudo da implanta¢&o do blastocisto.

BIBLIOGRAFIA

ok~ wnPE

DUMM, CG. Embriologia humana — Atlas e texto. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
GARTNER, LP; HIATT, JL. Atlas colorido de histologia. 4% ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.
GARTNER, LP; HIATT, JL. Tratado de histologia em cores. 3% ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.
JUNQUEIRA, LC; CARNEIRO, J. Histologia béasica. 12% ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.
JUNQUEIRA, LC; CARNEIRO, J. Histologia bésica. 11% ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.
KUHNEL, W. Citologia, Histologia e Anatomia Microscopica: Texto e Atlas. 11% ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
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MOORE, KL; PERSAUD, TVN. Embriologia clinica. 8* ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
MOORE, KL; PERSAUD, TVN; SHIOTA, K. Atlas colorido de embriologia clinica. 2 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan; 2002.
MORISCOT, AS; CARNERIO, J; ABRAHAMSOH, PA. Histologia para fisioterapia e outras areas de reabilitacdo. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004.

. SADLER, TW. Langman — Embriologia médica. 9° ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — VIVENCIAS EM NUTRICAO II

CODIGO DA DISCIPLINA — (N019)

CARGA HORARIA TOTAL —45h TEORICA: 30h PRATICA: 15h Extens&o 10%

EMENTA

Politicas de saude no Brasil e movimentos sociais. Diagndstico de salde da comunidade com base nos condicionantes e determinantes do processo salde-enfermidade. Reflexdo sobre os problemas
de saude da regido. Sistema Unico de Salde.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES

Ciéncias da Saude/ Nutricdo 1. 4. Apresentar a evolucdo e estrutura da salde publica brasileira, suas politicas e as
presentar aos alunos a histéria da salde no Brasil e seus diversas interfaces que permeiam a saide no Brasil;
movimentos sociais; bem como contextualizar as questdes 5. Inserir os alunos no cenério da aten¢do em satde do municipio para identificacdo
de salde do cenério regional das potencialidades e fragilidades.

CONTEUDO PROGRAMATICO

. Andlise da situacdo de saide: condicGes de vida, ambiente e trabalho
. Histdria da saude publica no Brasil;

. Reforma sanitéria brasileira;

. Processo salide-doenca e niveis de prevencao;

. Evolucdo das politicas sociais de satde no Brasil;

. Principios e diretrizes do Sistema Unico de Satde;

. Modelos de assisténcia & saude;

8.Redes de Atencdo a Salde;

9.Visitas aos servicos de saude do municipio.

~NOoOO O WN P

BIBLIOGRAFIA

CNDSS (Comissdo Nacional sobre Determinantes Sociais da Salde). As Causas Sociais das Iniquidades em Salde no Brasil. /Comissdo Nacional sobre Determinantes Sociais da Salde.— Rio de
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — FILOSOFIA

TIPO - OBRIGATORIA

CODIGO DA DISCIPLINA — N011

CARGA HORARIA TOTAL — 45 Extensdo: 10%

EMENTA

O que ¢ filosofia. O sentido do filosofar. Atitude filosofica. O surgimento da Filosofia Grega. Os sofistas. O periodo Socratico. A decadéncia da filosofia classica e o surgimento da fé crista
medieval. Caracteristicas da modernidade. Racionalismo. Iluminismo. Empirismo. Filosofia Contemporanea: Materialismo Dialético e Hermenéutica. Etica e Moral. Filosofia da Saude.
Filosofia e questdes do mundo de hoje: Inteligéncia emocional, Inteligéncia artificial. Questdes ética da engenharia genética.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias Humanas
Filosofia
Nucleo bésico obrigatério

COMPETENCIA (S)

Competéncia 1

- Conhecer as origens e 0 desenvolvimento do
pensamento filosdfico grego.

Competéncia 2

-Distinguir os diferentes periodos da filosofia
cléssica.

Competéncia 3

- Entender a relacgdo entre razdo e fé na filosofia
medieval.

Competéncia 4

- Conhecer as principais correntes de pensamento da
época moderna.

Competéncia 5

- Conhecer as principais correntes da filosofia
contemporanea.

Competéncia 6

-Compreender os significados de ética e moral.

- Competéncia 7

- Entender os pressupostos da filosofia da sadde.
Competéncia 8

-Compreender 0s aspectos éticos da engenharia
genética

HABILIDADES

Habilidades da competéncia 1

- Detalhar os sentidos da filosofia

-Refletir sobre a atitude filoséfica

- Relacionar os filésofos gregos as suas formas de pensar.
Habilidadesda competéncia 2

- Diferenciar as caracteristicas dos periodos da filosofia
grega.

- Explicar as diferencas entre o pensamento dos sofistas e
0 pensamento de Sdcrates.

Habilidades da competéncia 3

- Explicar filosoficas os principios contidos nas escolas
Patristica e Escoléastica.

- Citar os principais pensadores da filosofia medieval.
Habilidades da competéncia 4

- Diferenciar racionalismo e empirismo

- Destacar os principios do idealismo

-Descrever os ideais liberais, citando seus representantes.
Habilidades da competéncia 5

-Conceituar materialismo dialético

-Conceituar hermenéutica

Habilidades da competéncia 6

- Aplicar os principios éticos a pratica profissional.

- Diferenciar ética e moral.

Habilidade da competéncia 7

- Refletir sobre os paradigmas filoséficos da sadde.
Habilidades da competéncia 8
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- Debater questes relacionadas a engenharia genética.
- Assumir atitude critica diante do debate acerca da
clonagem humana.

CONTEUDO PROGRAMATICO

I- Filosofia: da origem grega ao pensamento religioso medieval
- Conceitos de filosofia

- Os periodos da Filosofia grega

- Filosofia pré-socratica

- Sécrates e os sofistas

- Decadéncia do pensamento classico

- Patristica

- Escolastica

-A questdo dos universais

11- Das correntes modernas ao pensamento contemporaneo

- Ruptura filoséfica: racionalismo, empirismo, idealismo, liberalismo
- Materialismo dialético

- Hermenéutica

- Etica e moral

- Filosofia e saide

- Engenharia genética

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
ARANHA, Maria Llcia de A. e MARTINS, Maria Helena P. Filosofando- introduc¢ao a filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 1996.
. Temas de Filosofia. S&o Paulo: Moderna, 1992.
CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. S&o Paulo: Atica, 2001.
GOLEMAN, Daniel.Inteligéncia emocional. Tradugcdo: Marcos Santarrita. — Rio de Janeiro : Objetiva, 2011.
NUNES, Cesar Aparecido. Aprendendo filosofia. Capinas/SP: Papirus, 2002.
SANTOS, Ricardo Ventura; GIBBON, Sabra; BELTRAO, Jane (orgs). Identidades emergentes, genética e satide. Rio de Janeiro: FIOCRUZ, 2012.
SANTOS, Ricardo Ventura et all. Identidades emergentes, genética e sadde. Rio de Janeiro: FIOCRUZ, 2012.
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REFERENCIAS COMPLEMENTARES
1. CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2010
2. AYER, Alfred. As questdes centrais de filosofia. Rio de Janeiro: ZAHAR, 2002
3. GAARDEN, Jostein. O Mundo de Sofia. Sdo Paulo, Cia. das Letras, 4 ed., 1995.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - MICROBOLOGIA

CODIGO DA DISCIPLINA —N012

CARGA HORARIA TOTAL — 45 HORAS TEORICAS E 15 HORAS PRATICAS  Extens3o: 10%

EMENTA
Identificacdo, morfologia, biologia dos agentes agressores, mecanismos reacionais desenvolvidos pelos hospedeiros bem como meios de prevencdo das doencas parasitarias.
AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIAS HABILIDADES
Ciéncias da salde 1. Compreender os conceitos gerais Competéncia 1
Microbiologia da microbiologia. ° Reconhecer a importancia e aplicabilidade dos principais grupos de
Nucleo béasico obrigatério 2. Conhecer as caracteristicas gerais microrganismaos;
das bactérias, fungos e virus. Competéncia 2
3. Compreender a relagdo ° Compreender amorfologia, reproducdo e patogenicidade dos principais
microrganismo-homem-meio grupos de microrganismos;
ambiente. Competéncia 3

Diferir os tipos de microbiota e sua importdncia na manutencdo fisioldgica e
homeostase dos seres Vivos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

PNOU AW

Introducéo a parasitologia
Tripanossomiase
Esquistossomose
Leishmaniose

Amebiase e Giardiase
Teniase e cisticercose
Ascaridiase e Ancilostomose
Filariose linfatica

BIBL
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IOGRAFIA

MURRAY, P.R.; Rosenthal, K.S; Pfaller, M.A. Microbiologia médica. Rio de Janeiro: Elsevier. 2006

NEVES, D.P. & Bittencourt Neto, J.B. Atlas didatico de Parasitologia. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.

NEVES, D. P. Parasitologia Humana, 11a ed. Sdo Paulo, Editora Atheneu, 2005.

REY, L. Bases da Parasitologia Médica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

COURA, José Rodrigues (Ed.). Dinamica das doencas infecciosas e parasitarias. Rio de Janeiro: Guanabara

ROSSETTI, Maria Lucia; SILVA, Claudia Maria Dornelles da; RODRIGUES, Jaqueline Josi Sama (Org.). Doengas infecciosas: diagnéstico molecular. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.
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TERCEIRO PERIODO

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - PETROLINA

DISCIPLINA - BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS

CODIGO DA DISCIPLINA — N013

CARGA HORARIA TOTAL — 60 H (45 H TEORICAS E 15H PRATICAS) Extensdo: 10%

EMENTA

Estudo dos componentes dos alimentos. Conhecimento e controle das reacdes que ocorrem nos alimentos, nas matérias primas alimentares e/ou em seus componentes
individuais. Altera¢bes de ordem quimica, bioquimica e fisiol6gica que afetam a qualidade e interferem na conservacdo dos alimentos.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
- Compreender os constituintes | - Conhecer a quimica dos componentes dos alimentos;
Ciéncias da saude dos alimentos e as reacBes e | - Apreender informagdes concernentes as reagdes que ocorrem isoladamente ou entre
Nutri¢éo modificagdes de ordem | os constituintes dos alimentos;
Nucleo profissional obrigatério bioguimica e fisioldgicas que | - Entender ainfluéncia das alteragfes alimenticias na qualidade dos alimentos.

podem ocorrer devido a sua agao
ou envolvimento.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Agua nos alimentos

Carboidratos nos alimentos

Lipideos nos alimentos

Proteinas e enzimas alimentares

Vitaminas e minerais nos alimentos

Pigmentos e substancias bioativas e interagdo entre componentes dos alimentos
Transformac@es pds-colheita de vegetais

Transformagdes bioquimicas da carne

BIBLIOGRAFIA

BOBBIO, F. 0., BOBBIO, P. A. Introdugdo a Quimica dos Alimentos. 3 ed. Sao Paulo: Varela, 2003.

DAMODARAN, S., PARKIN, K. L., FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4 ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica dos Alimentos: Teorias e Aplicagdes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

Koblitz, M. G. B., Fereidon, S. Bioquimica de Alimentos. 3 ed. Elsevier-Campus, 2015.

RIBEIRO, E. A., SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007.
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UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - EPIDEMIOLOGIA

CODIGO DA DISCIPLINA — N014

CARGA HORARIA TOTAL - 60h TEORICA: 45h  PRATICA: 15h Extens3o: 10%

EMENTA

Fundamentos da epidemiologia sob uma perspectiva historica, realcando a evolucdo, a utilizacdo e a posicdo de grande abrangéncia alcancada pela epidemiologia moderna.
Conhecimento dos determinantes sociais da saude, da relacdo de causalidade no processo salde-doenca; a promocdo e a prevencdo de salde, o processo epidémico, a acurécia e a
precisdo de testes diagnosticos, a utilizacdo e o significado dos principais indicadores de salde, com énfase na situacdo de salde no Brasil e nas doengas mais prevalentes; os métodos
empregados para a investigacdo epidemioldgica, a disseminacdo dos dados nos sistemas de informacdo em saude e os tipos de estudos da epidemiologia descritiva e analitica.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES

Ciéncias da salde tiar ao aluno os conhecimentos basicos dos instrumentos e dos | - Levar o aluno a conhecer os principios basicos da Epidemiologia
Nutri¢do métodos aplicados em epidemiologia geral. geral, tornando-o capaz de descrever os eventos relacionados ao
Nucleo profissional obrigatério processo saude-doenga;

- Capacitar o aluno para calcular e interpretar os principais
indicadores de salde;

- Propiciar ao aluno conhecimentos basicos sobre a dindmica das
Transi¢cdes (Demogréfica, Epidemiolégica e Nutricional).

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducéo & Epidemiologia (definicdo e contexto historico);

2. Epidemiologia descritiva e analitica;

3. Epidemiologia e saide publica;

4. Congquistas da Epidemiologia;

5. Medindo satde e doenga (coeficientes de mortalidade e de morbidade);
6. Dindmica das transi¢cdes (Demografica, Epidemioldgica e Nutricional);
7. Doencas transmissiveis;

8. Epidemiologia e prevencéo: doengas cronicas ndo transmissiveis;

9. Epidemiologia, politica de satde e planejamento;

10. Introducdo a pesquisa epidemioldgica.

BIBLIOGRAFIA

ALMEIDA-FILHO, N.; ROUQUAYROL, M.Z. Epidemiologia & Salde. 6.ed. Rio de Janeiro: MEDSI, 2003.

GORDIS, L. Epidemiologia. 4.ed. Rio de Janeiro: REVINTER, 2010.

MEDRONHO, R.A,; BLOCH, K.V,; LUIZ, R.R.; WERNECK, G.L. Epidemiologia. 2.ed. Sdo Paulo: ATHENEU, 2008.

KAC, G.; SICHIERI, R.; GIGANTE, D.P. Epidemiologia Nutricional. Rio de Janeiro: FIOCRUZ / ATHENEU, 2007.

BONITA, R.; BEAGLEHOLE, R.; KIELLSTROM, T. Epidemiologia Basica. 2.ed. Sdo Paulo: SANTOS, 2010.

POPKIN, B.M. The dynamics ofthedietarytransition in thedeveloping world. In: CABALLERO, B.M.; POPKIN, B.M (ed). The nutritiontransition: diet anddisease in
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thedeveloping world. San Diego: Elsevier Science, 2002. p.111-28.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — FISIOLOGIA DA NUTRICAO

CODIGO DA DISCIPLINA — N015

CARGA HORARIA TOTAL — 60h (45h Teodricas e 15h Préaticas) Extensdo: 10%

EMENTA

Estudo do sistema digestdrio e 6rgdos anexos (figado, pancreas), digestdo e absorcdo dos nutrientes, utilizacdo dos nutrientes e controle enddcrino e neural. Papel metabdlico do
sistema renal. Caracteristicas de estadosfisiol6gicos especiais da vida com énfase aos aspectos fundamentais para a ciéncia da nutri¢ao.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias da saude
Nutricdo
Nucleo profissional obrigatério

COMPETENCIA (S)

1.Demonstrar 0s mecanismos do
controle neuronal sob aspectos da
ingestdo alimentar.

2.Apresentar as funcbes detalhadas
dos oOrgdos integrantes do sistema
digestorio, no processo de digestdo e
absorcdo dos alimentos.

3.ldentificar e explanar algumas
condigdes fisiologicas da vida sob a
Otica de aspectos alimentares
especiais.

HABILIDADES

Competéncia 1

° Descrever a organizacdo do sistema nervoso, bem como, identificar os
principais componentes que controlam a fung&o visceral.

° Conceituar aspectos relacionados a sensacdo de paladar e 0s mecanismos

fisiologicos gerais relacionados a distingdo dos odores.

Competéncia 2

° Apresentaras fungBes dos ¢rgdos integrantes do sistema digestorio no
processo de digestdo e absorg¢do de macromoléculas.
° Descrever 0s mecanismos conscientes e sensoriais que levam a procura ou

rejeicdo dos alimentos

Competéncia 3
° Demonstrar as alteragdes especificas referentes a funcdo metabdlica do
organismo sob condicOes especiais de atividade fisica, gestacdo e lactacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Generalidades sobre 0 S. Nervoso
2. Fisiologia da gustacéo e olfagéo

3. Sistema neural de controle visceral
4. Aspectos gerais do S. digestério

5. Controle da ingesta alimentar

6. Mastigacéo e degluticdo
7.Secrecdes digestorias.

8. Digestdo macromoléculas

9. Fisiologia do figado

10. Fisiologia do pancreas

11. Disturbios do comportamento alimentar
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12. Fisiologia do exercicio
13. Fisiologia da gestacdo e lactacdo.

BIBLIOGRAFIA
1. AIRES, MM - Fisiologia . Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 3% ed. ou anteriores, 2008.
2. BERNE, RM; LEVY, MN - Fisiologia — Rio de Janeiro: Elsevier, 62 ed. ou anteriores, 2009.
3. DOUGLAS, CR - Fisiologia Aplicado a Nutricdo — Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 4a ed, 2006.
4. ANGELIS, REBECA CARLOTA DE &TIRAPEGUI,JULIO - Fisiologia da Nutricdo Humana - Aspectos Basicos , Aplicados e Funcionais. Ed. Atheneu, 2007.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - HIGIENE E MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS

CODIGO DA DISCIPLINA — N016

CARGA HORARIA TOTAL - 60 horas (45 tedricas e 15 praticas) Extensdo: 10%

EMENTA

O curso em como objetivo evidenciar as definicdes basicas de microbiologia de alimentos, a caracterizacdo das doengas veiculadas por alimentos contaminados, as infeccdes,
intoxicaces e toxinfec¢des, microrganismos indicadores de condicGes higiénico-sanitarias, higiene e conservagéo, contaminacdo e/ou deterioracéo dos

alimentos durante a manipulacdo, preparo, consumo e conservacao, e principais alteracdes causadas nos alimentos por microrganismos. Assim como a discussdo do controle
higiénico-sanitario dos alimentos sob as premissas apresentadas na legislacdo dos alimentos.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S)

° Apresentar as
definicBes basicas de higiene e
microbiologia dos alimentos;

° Caracterizar as doengas
transmitidas por alimentos, 0s
fatores envolvidos na
multiplicacdo dos

° Explicitar as principais
alteracGes nos alimentos
causadas por microrganismos;

° Analisar
microbiologicamente alimentos,
agua e superficies.

Ciéncias da saude
Nutri¢do
Nucleo profissional obrigatério

HABILIDADES

Competéncia 1

° Capacitar o aluno a compreender 0s principais microorganismos de
importancia em alimentos e procedimentos higiénicos.

Competéncia 2

° Conhecer as principais doencas transmitidas por alimentos e principais
causas e modo de prevencéo;

° Compreender os fatores relacionados a multiplicacéo de microorganismos em
alimentos.

Competéncia 3

° Identificar os principais microrganismos indicadores e as alterag6es em
alimentos.

Competéncia 4

° Compreender e executar procedimentos para analise e avaliacdo de
contaminacdo de alimentos e ambientes.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Tedrico
1. Microrganismos de Importancia em Alimentos e suas Caracteristicas;
Fatores Responsaveis pelo desenvolvimento Microbiano;
Microrganismos indicadores de condi¢des higiénico-sanitarias dos alimentos;
Doencas Transmitidas por Alimentos;
Toxinfecgbes Alimentares: Bactérias Gram positivas;

Contaminacéo e/ou deterioracdo dos alimentos durante a manipulacdo, preparo, consumo e conservacao — Perigos;

ToxinfeccBes Alimentares: Bactérias Gram negativa;
Investigacdo de surtos;

2

3

4

5.

6. Micotoxinas e micotoxinoses;

7

8

9.

10. Higiene e conservacdo dos alimentos;
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11.
12.
13.
14.

Pratico

ONoR~LdE

Principais alteracBes nos alimentos causadas por microrganismos;
Higiene do Local de Trabalho, Equipamentos e Utensilios;
Critérios microbiol6gicos para avaliacdo da qualidade de alimentos;
Sistema de Controle de Qualidade em Alimentos.

Principais meios de cultura;

Coleta, transporte e estocagem de amostras;

Preparagdo de amostras para analise;

Anélise de alimento;

Anélise de &gua;

Preparo de material para Treinamento de Manipuladores;

Treinamento de Manipuladores;

Exame do local de processamento/manipulacéo utilizando a técnica de SWAB.

BIBLIOGRAFIA

1.

P ow

No

8.
9.
10.

ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de; PENTEADO, Marilene de Vuono Camargo. Vigilancia Sanitaria — Topicos sobre a legislagdo e analise de alimentos. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007. 203p.

BRASIL. Ministério da Sadde Portaria, n° 326, de 30 de Julho de 1997. Disp&e sobre as condicdes higiénico-sanitarias e de boas préaticas de fabricacdo para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

FIGUEREIDO, Roberto Martins. As armadilhas de uma cozinha. Sdo Paulo: Manole, 2003. 228p.

FRANCO, Bernadette D. Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. So Paulo: Atheneu, 2005. 182 p.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas
por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed., rev. e ampl. Barueri: Manole, 2012. 986 p.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed., Porto Alegre: Artmed, 2008. 711 p.

Resolugdo - RDC N° 216,15 de setembro de 2004,16 de setembro 2004 - Disp&e sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao a
fiscalizacdo da vigilancia sanitaria.

Resolugdo n. 12, de 2 de janeiro de 2001. Aprovar regulamento técnico sobre padres microbioldgicos para alimentos.

RIEDEL, Guenther. Controle Sanitario dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 455p.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentacao. 6. ed. atual. Sdo Paulo, SP: Varela, 2008.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - METODOLOGIA DA PESQUISA

TIPO — OBRIGATORIA

CODIGO DA DISCIPLINA — N017

CARGA HORARIA TOTAL —45 horas Extens3o: 10%

EMENTA

Estudo de documentos para construcdo, sistematizacdo e transmissao do conhecimento. Iniciacdo a avaliacdo da qualidade da informacdo na area de ciéncias da salde e as atividades
de iniciacdo cientifica. Fundamentos da abordagem e a cientificidade na pesquisa qualitativa e quantitativa. Desenhos de estudo em projetos de pesquisa com metodologias qualitativa
e quantitativa e seus delineamentos. Pesquisa em bases de dados e bibliotecas virtuais. Regras e principios éticos para elaboracao de trabalhos académicos.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA(S) HABILIDADES

Conhecer e aplicar os fundamentos, técnicas e | ldentificar e relacionar os fundamentos, os métodos e as
Educacéo métodos para producdo do Conhecimento e da | técnicas de analise presentes na produgdo do
Nutri¢do Pesquisa Cientifica. conhecimento cientifico.

Nucleo bésico obrigatério
Entender as diversas fases de elaboracdo e
desenvolvimento de pesquisas e trabalhos académicos.

Elaborar e desenvolver pesquisas e trabalhos cientificos
obedecendo as orientagbes e normas vigentes nas
Instituicbes de Ensino e Pesquisa no Brasil e na
Associacao Brasileira de Normas Técnicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

I - A investigagdo cientifica:

A importancia da producéo cientifica.

Etapas fundamentais de uma pesquisa cientifica.

Referéncias cientificas e técnicas utilizadas em trabalhos académicos.

Principais sites para busca de literatura cientifica e técnica.

Aspectos éticos da pesquisa experimental e da pesquisa envolvendo seres humanos.

agrwbdE
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Il - Os métodos qualitativos e quantitativos em pesquisa na area de ciéncias da saude e na elaboracéo de projeto de pesquisa
6. Principais desenhos de pesquisa segundo seus objetivos e meios empregados.
7. Maétodos e técnicas de coleta de dados.
8. Escolha e/ou elaboracédo de instrumentos de coleta de dados.
9. Estrutura e formatacdo de projetos, relatdrios e distintos documentos de pesquisa.
10. Acesso ao Sistema Nacional de Informag@es sobre Etica em Pesquisa envolvendo Seres Humanos (Plataforma Brasil).

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

1. GAUTHIER, Jacques Henri Maurice; CABRAL, Ivone Evangelista; SANTOS, Iraci; LORENZO, Ingrid Vargas; BOOTH, Wayne; COLOMB, Gregory; WILLIANS,
Joseph. A arte da pesquisa. 2.ed. S&o Paulo: Martins Fontes, 2005.
HUBNER, Maria Martha. Guia para elaboragio de monografias e projetos de dissertacio de mestrado e doutorado. Sdo Paulo: Pioneira/Mackenzie, 1998.
LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Técnicas de pesquisa. 7.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.
RUDIO, Franz Victor. Introdugéo ao projeto de pesquisa cientifica. 32.ed. Petrépolis: Vozes, 2004.
VIEIRA, Sonia; HOSSNE, William Saad. Metodologia cientifica para a area de saude. Rio de Janeiro: Elsevier, 2002.
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REFERENCIAS COMPLEMENTARES
1. MEDEIROS, Jodo Bosco. Redagdo cientifica: a pratica de fichamentos, resumos e resenhas. 5.ed. S&o Paulo: Atlas, 2003.
2. POPE, Catherine; MAYS, Nicholas. Pesquisa qualitativa na atencado a satde. 3.ed. Porto Alegre: Artmed, 20009.
3. SEVERINO, Antdnio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 21.ed. Sdo Paulo: Cortez, 2000.




UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

bo

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - PARASITOLOGIA

CODIGO DA DISCIPLINA — N018

CARGA HORARIA TOTAL — 45 HORAS TEORICAS E 15 HORAS PRATICAS  Extensdo: 10%

EMENTA
Identificagdo, morfologia, biologia dos agentes agressores, mecanismos reacionais desenvolvidos pelos hospedeiros bem como meios de prevengdo das doengas parasitarias.
AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIAS HABILIDADES
Ciéncias da satde 1. Introduzir o conteido bésico e Competéncia 1
Parisitologia generalidades da parasitologia, ° Compreender os fundamentos da interacdo parasito-hospedeiro;
Nucleo basico obrigatério formando base para a compreensdo
dos contelidos posteriores. Competéncia 2
2. ldentificar e caracterizar as ° Conhecer as possiveis manifestacdes clinicas resultantes da interacdo parasita-hospedeiro
relagGes parasito-hospedeiro, e dominar as formas de transmissdo e agdes profilaticas.
entendendo as possiveis alteracfes
homeostaticas; Competéncia 3
3. Conhecer e agentes etiolégicos, ° Compreender a morfologia, reproducéo e patogenicidade dos principais protozoérios e
ciclos bioldgicos, hospedeiros, helmintos.

transmissdo, manifestacdes clinicas e
profilaxia dos principais protozoarios
e helmintos.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Introducéo a parasitologia
Tripanossomiase
Esquistossomose
Leishmaniose

Amebiase e Giardiase
Teniase e cisticercose
Ascaridiase e Ancilostomose
Filariose linfatica

N~ WNE

BIBLIOGRAFIA

MURRAY, P.R.; Rosenthal, K.S; Pfaller, M.A. Microbiologia médica. Rio de Janeiro: Elsevier. 2006
NEVES, D.P. & Bittencourt Neto, J.B. Atlas didatico de Parasitologia. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.

NEVES, D. P. Parasitologia Humana, 11a ed. S&o Paulo, Editora Atheneu, 2005.

REY, L. Bases da Parasitologia Médica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

COURA, José Rodrigues (Ed.). Dinamica das doengas infecciosas e parasitarias. Rio de Janeiro: Guanabara
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6.

ROSSETTI, M.L.; SILVA, C.M.D.; RODRIGUES, J.J.S.Doengas infecciosas: diagnostico molecular. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
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QUARTO PERIODO

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - Campus Petrolina

DISCIPLINA — AVALIACAO DO ESTADO NUTRICIONAL

CODIGO DA DISCIPLINA — N019

CARGA HORARIA TOTAL — 75 h/ CH te6rica 60 h e CH préatica 15 h Extens3o.

EMENTA

Metodologia da assisténcia e procedimentos ao usuario do cuidado nutricional. Abordagem ao paciente no leito e no consultério/ambulatério. Tipos e métodos de
avaliacdo nutricional. Avaliacdo da composigdo corporal. Avaliacéo clinica e bioquimica. Articulagdo dos conhecimentos tedrico-praticos sobre os métodos diretos e
indiretos de avaliacdo do estado nutricional de individuos e grupos populacionais (gestante, crian¢a, adolescente, adulto, idoso), sadios e enfermos. Inquéritos
nutricionais.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
1. Desenvolver a técnica
de avaliagdo do estado 1. Aprofundar e diagnosticar uma percepcao critica a respeito da aplicagdo e
Ciéncias da Saude nutricional para diferentes faixas dos limites da técnica.
Nutri¢do etérias, segundo os critérios 2. Diagnosticar o estado nutricional do individuo e da populagéo, por meio
Nucleo profissional obrigatério estabelecidos pelas diretrizes e dos indicadores antropométricos estabelecidos pela OMS.
OMS. 3. Avaliar a dieta consumida, bem como os habitos alimentares do individuo e
da populagéo por meio de inquéritos dietéticos qualitativos e quantitativos.
4. Diagnosticar o estado nutricional por meio do método bioquimico e do
exame fisico nutricional.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

1. Conceitos fundamentais

2. Antropometria e composicao corporal

3. Avaliagdo nutricional crianca

4. Avaliacdo nutricional adolescente

5. Avaliacdo nutricional idoso

6. Avaliacdo nutricional de enfermos.
Unidade 11

7. Métodos de avaliagdo direta (aplicacéo e avaliagdo): antropometria, composicgao corpérea, parametros bioquimicos e consumo alimentar, segundo as
diferentes faixas etarias e condigdo clinica.
Unidade 111
8. Maétodos de avaliacdo indireta (aplicacdo e limitagdes): histdria clinica, exame fisico, triagem nutricional e avaliagdo global subjetiva.

BIBLIOGRAFIA
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1. TIRAPEGUE J, RIBEIRO SML. Avaliagdo nutricional — teoria e pratica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

2. GUEDES DP, GUEDES JERP. Controle de peso corporal: composi¢do corporal, atividade fisica e nutricdo. Londrina: Midiograf, 1998.

3. CUPPARI, L. Nutricdo clinica no adulto. 2a ed. Barueri: Manole, 2005.

4. FERREIRA, HS. Desnutricdo: magnitude, significado social e possibilidade de prevencdo. Maceid: EDUFAL, 2000. 217p 2.

5. VITOLO, MR. Nutricdo: da gestacdo a adolescéncia. Rio de Janeiro: Reichmann& Affonso Editores, 2003.

6. DUARTE CD, CASTELLANI FR. Semiologia nutricional.Rio de Janeiro: Axcel Books do Brasil, 2002.

7. DUARTE ACG. Avaliacao nutricional- aspectos clinicos e laboratoriais. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

8. ROSA et al. Avaliacdo nutricional do paciente hospitalizado: Uma abordagem teérico pratica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.




UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — BIOESTATISTICA

TIPO - OBRIGATORIA

CODIGO DA DISCIPLINA — N020

CARGA HORARIA TOTAL - 45horas Extensdo: 10%

EMENTA

Compreensdo da importancia e da aplicabilidade da ciéncia da variacdo no campo das Ciéncias da Salde. Estudo dos conceitos e métodos estatisticos descritivos e
inferenciais aplicados no escopo do planejamento a interpretacdo de dados em investigacfes na area das Ciéncias da Salude. Aplicacdo de técnicas estatisticas para
auxiliar na tomada de decisdo em saude e no entendimento da literatura cientifica quantitativa.

AREA/EIXO/NUCLEO

Matematica
Nutricdo
Nucleo bésico obrigatério

COMPETENCIA (S)

Competéncia 1

- Utilizar o método estatistico de pesquisa e 0s
seus conceitos na comunicagdo com profissionais
da érea.

Competéncia 2
- Organizar dados coletados em um fenémeno ou
situacdo nutricional especifica.

Competéncia 3

- Proceder andlise das medidas de tendéncia
central e das medidas de variabilidade para fazer
inferéncias relacionadas as caracteristicas de um
fendmeno.

Competéncia 4
- Fazer uso da probabilidade para fazer inferéncias
relacionadas as caracteristicas de um fenémeno.

Competéncia 5

- Proceder andlise e fazer inferéncias relacionadas
as caracteristicas das amostras e das suas
respectivas populagdes.

HABILIDADES

Habilidades da competéncia 1

- Utilizar os conceitos fundamentais da estatistica
em situacGes problema.

- Identificar as etapas do método estatistico

- Classificar as varidveis e suas respectivas escalas
de medidas, aplicando as regras de arredondamento
em situacGes problema.

Habilidades da competéncia 2

- Calcular proporcdes e porcentagens em situaces
problema.

- Determinar e/ou estabelecer uma distribuicdo de
frequéncia em dados agrupados ou ndo agrupados.

- Elaborar tabelas de dados cruzados e realizar
representagdes tabulares e gréaficas dentro das
normas cientificas.

Habilidades da competéncia 3

- Ter poder de decisdo para identificar qual a
medida de tendéncia central é mais representativa.

- Resolver situacdo problema envolvendo as
medidas de variabilidade, dispersdo e localizacéo.

- Analisar uma dada distribuicdo fazendo uso das
medidas de assimetria e curtose.

Habilidades da competéncia 4
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- Calcular probabilidade de um dado evento.
- Identificar a tipo de distribuicdo das variaveis e
resolver problemas que envolvam a distribuicdo de
probabilidade de uma curva normal padrao.

Habilidades da competéncia 5

- ldentificar os métodos de amostragem e
determinar erros comuns no processo de
amostragem.

- Resolver situacBes problema que envolvam o
célculo do erro padrdo da média.

- Analisar o significado do um dado in tervalo de
confianga em uma dada situagédo problema.

CONTEUDO PROGRAMATICO

I — Introducéo a probabilidade e a estatistica

N RWNE

10.
11.
12.

Conceitos basicos em estatistica.
Representacdo tabular e gréfica de variaveis.
Distribuicdo de frequéncias: absoluta e relativa.
Conceito de populacdo e amostra.

Técnicas de amostragem e estimacéo amostral.
Medidas de posi¢do para uma amostra.
Medidas de dispersdo para uma amostra.
Relacionamento entre varidveis.

Nogdes sobre probabilidade.

Distribui¢do binomial.

Distribui¢do normal e normal reduzida.
Intervalo de confianca.

Il - Estatistica aplicada a Ciéncias da Saude e na resolucéo e interpretagdo de dados

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

Testes de hipdtese.

Significancia estatistica.

Testes paramétricos e ndo paramétricos.

Medidas de associagéo.

Anaélise de diferencas entre duas condicdes

Anaélise de diferencas entre trés ou mais condi¢Bes independentes.
Analise de diferencas entre trés ou mais condicoes repetidas.
Introducdo a analise multivariada de variancia;
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21. Nogdes sobre regressao.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

CRESPO, Antdnio Arnot. Estatistica facil. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.

DORIA FILHO, Ulysses. Introducao a bioestatistica: para simples mortais. Rio de Janeiro: Elsevier, 1999.
PAGANO, Marcelo; GAUVREAU, Kimberlee. Principios de bioestatistica. Sdo Paulo: Thomson, 2004.
VIEIRA, Sonia. Introducéo a bioestatistica. 4.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

VIEIRA, S6nia. Bioestatistica: tépicos avancados. 2.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004,

A

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

1. ARANGO, Héctor Gustavo. Bioestatistica: tedrica e computacional. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2001.

2. FONSECA, Jairo Simon da; MARTINS, Gilberto de Andrade. Curso de estatistica. Sdo Paulo: Atlas, 1996.
3. PEREIRA, Wilson; TANAKA, Oswaldo K. Estatistica: conceitos basicos. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1990.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — PETROLINA

DISCIPLINA - BROMATOLOGIAI

CODIGO DA DISCIPLINA — N021

CARGA HORARIA TOTAL — 60 h/TEORICA: 45 h

PRATICA: 15 h  Extensdo: 10%

EMENTA

A disciplina tem como objetivo familiarizar o estudante sobre o conceito e histérico da Bromatologia e a importancia desta ciéncia no contexto nutricional
abordando adulteragdo em alimentos e o estudo bromatolégico dos Alimentos Glicidicos — agucarados, feculentos, farindceosmistos e frutos, especiarias e
condimentos, com respectivos padrfes de identidade e qualidade.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias da saude CIENCIA DE
ALIMENTOS/

NUCLEO

Nutricao

Nucleo profissional obrigatorio

COMPETENCIA (S)

1. Conhecer o conceito e
histérico da Bromatologia e a
importancia desta ciéncia no
contexto nutricional;

2. Abordar adulteracdo em
alimentos;

3. Conhecer 0s aspectos
bromatolégicos dos Alimentos
Glicidicos — agucarados,
feculentos, farindceos mistos e
frutos, especiarias e
condimentos;

4. Conhecer os padr@es de
identidade e qualidade dos
Alimentos Glicidicos —
agucarados, feculentos,
farinaceos mistos e frutos,
especiarias e condimentos;

5. Introduzir o discente a analise
dos alimentos.

HABILIDADES

Competéncia 1

1. Conhecer a Ciéncia dos Alimentos, o histérico e Importancia;

2. Compreender a Importancia sobre analise de alimentos;

3. Entender sobre adulteracfes em alimentos.

Competéncia 2

1. Conhecer os aspectos bromatoldgicos das frutas e hortali¢as: nutrientes
e formas de conservagéo;

2. Compreender os aspectos bromatoldgicos dos tubérculos e raizes
tuberosas: nutrientes e formas de conservacéo;

3. Relatarsobre os aspectos bromatoldgicos das leguminosas: nutrientes e

formas de conservacéo.

Competéncia 3

1. Conhecer o0s aspectos bromatologicos dos Grdos de cereais:
Desenvolvimento e estrutura genérica dos grdos ou cereais, variagdes de
composicao nas diferentes partes dos gréos;

2. Caracterizar os componentes nutritivos dos cereais (glicideos e fibras)
e valor nutricional das proteinas dos cereais;

3. Identificar os azeites contidos nos cereais, minerais dos cereais,
conteddo vitaminico dos graos,

4. Relatar as formas manufaturadas de cereais, tipos e rendimentos dos
grdos, hibridagdo e manipulagdo genética, cultivos organicos,

5. Conhecer os tipos de farinhas de cereais;

6. Descrever os testes de controle de qualidade das farinhas;

7. Compreender os aspectos bromatoldgicos dos pdes e produtos de
panificacdo;

8. Relatar sobre a elaboracdo em escala industrial de pdo empacotado;

9. Identificar os aditivos utilizados na panificacdo;
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10. Relatar sobre o envelhecimento e conservacdo do péo;

11. Relatar sobre os aspectos bromatolégicos de macarrfes e outras massas
alimenticias;

12. Descrever as principais variacfes (macarrdes secos), massas e

macarrées frescos.
Competéncia 4

1. Relatar sobre os aspectos bromatolégicos do mel;

2. Conhecer a classificacdo de mel;

3. Descrever o uso industrial de mel,

4. Relatar sobre os aspectos bromatolégicos de aglcares e tortas e

biscoitos e produtos de confeitaria: caramelos, outras receitas classicas da
indUstria confeiteira, sorvetes (importancia da selecdo de ingredientes,
tecnologia de elaborag&o, significado nutricional dos alimentos com base
acucarada);

5. Conhecer sobre os aspectos bromatologicos de especiarias e temperos.
Competéncia 5

1. Conhecer o laboratério de Bromatologia, suas vidrarias, utensilios e
equipamentos.

2. Realizar técnicas de pesagem, pipetagem e amostragem.

3. Preparartipos de solu¢do, célculo e preparo de solucdes.

4. Verificar o pH e acidez em alimentos.

5. Realizar os métodos de densitometria e Refratometria.

6. Executar areagdo de Fiehe (Mel).

7. Realizar o método de Umidade e sélidos totais de alimentos abordados
na disciplina.

8. Determinar os agUcares redutoresde alimentos abordados na disciplina.
9. Realizar analises sobre adulterages nos alimentos abordados na
disciplina.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducdo a Ciéncia dos Alimentos, Histérico e Importancia. Importancia sobre analise de alimentos. Adulteragdes em alimentos.

2. Aspectos bromatoldgicos das frutas e hortaligas; dos tubérculos e raizes tuberosas e das leguminosas: composicao, vegetais comestiveis, nutrientes de
hortalicas e frutas, formas de conservacao, legumes, soja e frutas secas.

3. Aspectos bromatoldgicos dos Gréos de cereais; dos paes e produtos de panificacdo e dos macarrdes e outras massas alimenticias: Desenvolvimento e
estrutura genérica dos graos ou cereais, variagdes de composicdo nas diferentes partes dos gréos, caracteristicas dos componentes nutritivos dos cereais
(glicideos e fibras), valor nutricional das proteinas dos cereais, azeites contidos nos cereais, minerais dos cereais, contetdo vitaminico dos gréos, formas
manufaturadas de cereais, tipos e rendimentos dos gréos, hibridacdo e manipulagdo genética, cultivos organicos, farinhas de cereais e testes de controle de
qualidade das farinhas, elaboracdo em escala industrial de pdo empacotado, Aditivos utilizados na panificacdo, envelhecimento e conservagéo do péo,
indices de qualidade do péo, principais variagoes (macarroes secos), massas e macarrdes frescos.
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Aspectos bromatoldgicos do mel e aglcares; de tortas e biscoitos e produtos de confeitaria e de especiarias e temperos: Classificacdo de mel, uso
industrial de mel, caramelos, outras receitas classicas da industria confeiteira, sorvetes (importancia da selecéo de ingredientes, tecnologia de elaboracéo,
significado nutricional dos alimentos com base agucarada.

Unidade préatica: Conhecendo o laboratério de Bromatologia, suas vidrarias, utensilios e equipamentos. Técnicas de pesagem,pipetagem e amostragem.
Tipos de solucdo, calculo e preparo de soluc@es, pH e acidez em alimentos. Densitometria e Refratometria. Reacdo de Fiehe (Mel). Umidade e s6lidos
totais de alimentos abordados na disciplina. Determinacao de acUcares redutores. Analises sobre adulteracfes nos alimentos abordados.

BIBLIOGRAFIA
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ANDRADE, E. C. B. Anélise de alimentos: uma visdo quimica da nutri¢do. Varela: S&o Paulo, 2006.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em anélise de alimentos. 2 ed. Rev. Campinas, Sdo Paulo: Editora da Unicamp, 2003.
DAMODARAN, S; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4 Edic¢do, Artmed: Porto Alegre, 2010.
GONGCALVES. E.C.B.A. Analise de alimentos: uma visdo quimica da nutri¢do. 2 ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2006.

KOBLITZ, M.G. Matérias-primas alimenticias: Composicao e controle de qualidade. 1 ed. Guanabara Koogan, 2011.

LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. 1 reimpr. Blucher: Sao Paulo, 2012.

MORETTO, E. et al. Introducéo a Ciéncia de Alimentos. 2 ed. Floriandpolis: Editora da UFSC, 2008.

OETTERER, M., REGITANO-D’ARCE, M.A.B., SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.
SALINAS, R.D. Alimentos e Nutricdo. Introducdo a Bromatologia. 3 ed. Porto Alegre: Artmed:, 2002.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Andlise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 3° edicdo, Vicosa:UFV, 2002.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — EDUCACAO NUTRICIONAL |

CODIGO DA DISCIPLINA — N022

CARGA HORARIA TOTAL —60h TEORICA: 45h  PRATICA: 15h Extenséo: 10%

EMENTA

Abordagem histdrica da educacdo nutricional. Alimentacdo e Cultura.Educacdo e processo educativo. O processo de comunicacdo. Teorias pedagdgicas e suas
aplicagfes na educagdo alimentar e nutricional. Determinantes do comportamento alimentar. Abordagens para mudanga de comportamento alimentar. A
mensagem publicitaria. Politicas publicas de alimentacdo e nutri¢do e a educagdo nutricional. Os diferentes instrumentos e recursos da agdo informativa e
educativa.Emprego de materiais didaticos. Planejamento de programas de educagdo nutricional.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
Ciéncias da Saude 2. Capacitar o aluno para avaliar as influéncias do | 6. Reconhecer a importancia da Educagéo
Nutricao contexto social no processo alimentar; discutir as | Nutricional como préatica social mediadora no
Nucleo profissional obrigatério concepgdes e referenciais tedricos da educacdo, buscando | processo de superagdo dos problemas nutricionais
um paralelo entre a educagdo nutricional ereconhecer a | do Brasil;
complexidade da préatica alimentar. 7. Ampliar o entendimento de a¢des para a

promog¢éo de mudangas alimentares efetivas no
ambito das politicas publicas;

8. Estudar os métodos e técnicas pedagdgicas
como alicerce do processo educativo em nutricéo e
alimentacéo, para individuos ou grupos;

9. Desenvolver a concepgao tedrico-pratica de
planejamento de a¢des pedagdgicas com contetido
alimentar e/ou nutricional.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Historico da educagdo nutricional.

Didatica em educacdo alimentar.

Elementos e/ou componentes do processo de ensino.

Fundamentos tedricos da educagdo nutricional.

Contextualizacdo das préaticas alimentares.

Politicas e programas.

Aspectos tedricos e praticos da intervencdo alimentar e nutricional.
Relato de experiéncias e programas de educacdo nutricional.
Técnicas, estratégias e tecnologias para educacdo nutricional.

CEoNOO AWM R
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BIBLIOGRAFIA
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DIAS, Marly. Técnicas, Procedimentos e Recursos de Ensino. Alfenas: UNIFENAS, 2007.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO — Campus Petrolina

DISCIPLINA - FARMACOLOGIA BASICA

TIPO - OBRIGATORIA

CODIGO DA DISCIPLINA — N023

CARGA HORARIA TOTAL —45H (30H TEORICAS, 15H PRATICAS) Extenséo: 10%

EMENTA

Estudo dos fundamentos farmacocinéticos e farmacodinamicos da farmacologia. Estudo de farmacos que agem em locais sinapticos e neuroefetores juncionais.
Estudo do perfil farmacocinético e farmacodinamico dos principais grupos farmacoldgicos que atuam sobre sistemas fisiolégicos do organismo humano. Estudo

da farmacologia da dor e da inflamacé&o.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias da Saude
Farmacologia
Nucleo bésico obrigatério

COMPETENCIA (S)
*Entender a Farmacologia e conhecer suas
divisOes.

HABILIDADES

*Estudar a Farmacocinética: conceitos, vias de
administracéo, absorcdo, distribuicdo, metabolismo
e excrecao;

*Entender 0s mecanismos gerais de a¢do das
drogas;

*Conhecer as substancias do sistema adrenérgico e
colinérgico e entender seus mecanismos de a¢&o;
*Compreender o mecanismo de a¢do e conhecer 0s
farmacos que compde a terapia farmacoldgica da
inflamacdo, dos anestésicos gerais e locais, do
aparelho respiratorio, digestorio e cardiovascular.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducédo a Farmacologia;

2. Farmacocinética;

3. Farmacodinamica;

4, Teoria dos receptores;

5. Substancias colinérgicas;

6. Blogueadores colinérgicos;

7. Anticolinesteréasicos;

8. Blogueadores neuromusculares;

9. Substancias adrenérgicas;

10. Blogueadores adrenérgicos;

11. Farmacologia da Inflamac&o;

12. Farmacos usados no tratamento da asma;
13. Farmacologia do Sistema Respiratorio;
14. Anestésicos: local e geral;

15. Farmacologia do Sistema Cardiovascular;

16. Hipoglicemiante.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — PROCESSOS PATOLOGICOS GERAIS

CODIGO DA DISCIPLINA — N024

CARGA HORARIA TOTAL — 90 HORAS (90H TEORICAS)

Extensdo: 10%

EMENTA

Fornecer aos alunos as habilidades de conhecer, compreender e identificar os aspectos comuns as diferentes doengas, as quais se referem as suas causas,
mecanismos patoldgicos, lesbes estruturais e alteraces nas fungdes bioldgicas e moleculares, bem como facilitar o aprendizado na identificagdo dos principios
basicos da resposta imune na sadde e na doenga.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias da Saude
Nutricdo
Nucleo bésico obrigatério

COMPETENCIA (S)

1- Compreender a etiopatogenia e

0s aspectos gerais associados aos
processos patoldgicos;

2- Conhecer o sistema imune e
compreender o seu papel na
defesa a patdgenos e corpos
estranhos;

3- Compreender o papel do
sistema imune na recuperagao
tecidual pos-lesdo;

4- Compreender a resposta
tecidual e vascular ap6s lesdo e
0s aspectos gerais da
imunopatologia.

HABILIDADES

Competéncia 1

° Correlacionar os aspectos macro e microscépicos das doencas junto ao
diagnéstico;

° Diferenciar os principais agentes etiopatologicos e suas patogenias;

° Compreender e avaliar as alteracBes bioquimicas, anatbmicas e
fisioldgicas resultantes da interagdo entre hospedeiro e 0s agentes agressores;

° Compreender, identificar e descrever a Hipertrofia, Hiperplasia,
Atrofia e Metaplasia como adaptagdes celulares e teciduais a estimulos
fisioldgicos e patoldgicos e suas consequéncias;

° Identificar, descrever e avaliar as causas e consequéncias das necroses
a nivel celular e tecidual,

Competéncia 2

° Compreender e distinguir os diferentes, e complementares, papéis do
sistema imune inato e adaptativo no combate a agentes patogénicos e corpos
estranhos;

° Conhecer, identificar e classificar as células de defesa do corpo
humano;
° Compreender e descrever as etapas de reconhecimento de antigenos,

liberacdo de mediadores, ativacdo de células do sistema imune e eliminagdo do
patdgeno;

° Identificar e os 6rgdos linfoides e descrever seus papeis na produgdo,
selecdo e maturagdo das células de defesa;

Competéncia 3

° Compreender o papel do sistema imune na resposta inflamatoria;

° Descrever e diferenciar a resposta inflamatdria aguda e crénica e suas
importancias fisiologicas e clinicas;

° Conhecer e descrever os principais mediadores inflamatdrios liberados
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no processo de recuperagao pds-lesao;
Competéncia 4

° Compreender as etapas fisioldgicas da coagulacdo sanguinea;

° Identificar e descrever as principais causas e consequéncias dos
distarbios hemodinamicos embolicos;

° Compreender e diferenciar os conceitos e as etapas da regeneracéo,
cicatrizagdo e fibrose;

° Compreender o conceito de hipersensibilidade, suas categorias e sua

associa¢do com aspectos alimentares;

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducédo a Imunologia

Imunidade Inata

Imunidade Adaptativa

Introdugdo aos Processos Patoldgicos Gerais
Etiopatogenia geral das Lesdes;

Necrose

Deposicoes Intracelulares

Células do Sistema imune

Orgaos Linfoides

. Processos Inflamatérios

. Mediadores quimicos da Inflamacéo
. Distrbios Hemodinamicos

. Regeneracéo, Cicatrizacéo e Fibrose
. Distlrbios da Imunidade
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - PETROLINA

DISCIPLINA - BROMATOLOGIAII

CODIGO DA DISCIPLINA — N025

CARGA HORARIA TOTAL — 60 h/TEORICA: 45h PRATICA: 15 h Extensdo: 10%

EMENTA
A disciplina tem como objetivo familiarizar o estudante sobre os aspectos bromatoldgicos dos alimentos proteicos — leite e derivados, carnes, pescado e ovos; dos
alimentos lipidicos — éleos e gorduras de origem animal e vegetal e lipideos sintetizados artificialmente; do café, cacau, chas e bebidas alcodlicas, com respectivos

padrdes de identidade e qualidade.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
Competéncia 1
Ciéncias da Saude preender a importancia da 1. Caracterizar os componentes de leites e derivados;
Nutricao bromatologia na nutricéo; 2. Apreender sobre os componentes do leite como ingrediente em
Ciclo profissionalizante - Obrigatéria nhecer as alterages alimentos;
bromatoldgica dealimentos 3. Descrever o valor nutritivo de leite e derivados;
proteicos — leite e derivados, 4. Conhecer as normas de higiene de leites e derivados;
carnes, pescado e ovos; dos 5. Conhecer a microbiologia de leite e derivados;
alimentos lipidicos — dleos e 6. Compreender os tratamentos de higiene e conservacdo de leite e
gorduras de origem animal e derivados;
vegetal e lipideos sintetizados 7. Conhecer os tipos de leite, métodos de elaboracdo de queijos,
artificialmente; do café, cacau, classificacdo e conservacao de queijos;
chés e bebidas alcodlicas; 8. Conhecer os processos de controle de qualidade de leites e derivados.
ecer 0s padrdes de identidade e Competéncia 2
qualidade de alimentos proteicos | 1. Caracterizar os componentes de Carnes, produtos avicolas e produtos
— leite e derivados, carnes, de pesca;
pescado e ovos; dos alimentos 2. Identificar a manutenc¢éo da qualidade;
lipidicos — 6leos e gorduras de 3. Descrever o processo de abate, rigidez cadavérica e maturagéo;
origem animal e vegetal e 4. Compreender a composicdo quimica de diversos cortes de carne e
lipideos sintetizados valor nutricional,
artificialmente; do café, cacau, 5. Identificar as formas de conservacéo industrial e alteraces das carnes,
chés e bebidas alcoolicas; carnes de aves, ovos;
duzir o discente a analise dos 6. Descrever a producdo de produtos de pesca;
alimentos. 7. Classificar e caracterizar as proteinas dos peixes e glicogénio;
8. Relatar as alterac6es, modificagdes iniciais, formas de conservacdo de
produtos de pesca;
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9. Entender sobre as farinhas de peixe e

10. Compreender sobre o controle de qualidade de produtos de pesca.
Competéncia 3

1. Identificar os aspectos bromatoldgicos dos 6leos e gorduras de origem
animal e vegetal e lipideos sintetizados artificialmente;

2. Descrever a composicdo quimica, éleos e gorduras, 6leos vegetais,
margarinas;

3. Relatar as metodologias de analise de dleos e gorduras;

4. Caracterizar 6leos e gorduras;

5. Compreender a deterioracdo de 6leos e gorduras — oxidacao;

6. Compreender sobre ocontrole de qualidade de 6leos e gorduras.
Competéncia 4

1. Identificar os aspectos bromatoldgicos de Café, Cacau, Chas e de
bebidas alcodlicas e ndo alcdolicas;

2. Relatar sobre a origem, producdo e exportagdo, aspecto agricola do
café;

3. Compreender as etapas de obtencdo, armazenamento, operacfes de
preparo ou manufatura (beneficiamento) do café;

4. Relatar sobre a origem, producdo e exportacdo e aspecto agricola do
cacau;

5. Compreender as etapas de obtengdo do cacau comercial,

armazenamento das améndoas e operagdes de preparo ou manufatura
(beneficiamento);

6. Relatar sobre a origem, producdo e exportacdo, aspecto agricola de
chd;

7. Compreender as etapas de obtencdo, armazenamento, operacfes de
preparo ou manufatura (beneficiamento);

8. Entender sobre bebidas estimulantes;

9. Apreender a defini¢do, classificagdo, matéria — prima de bebidas
alcodlicas;

10. Compreender o processamento de bebidas alcodlicas;

11. Conhecer sobre o controle de qualidade de Café, Cacau, Chas, bebidas

alcodlicas e nao-alcodlicas.

Competéncia 5

1. Realizar praticas relacionadas as teméticas abordadas;
2. Promover visitas técnicas sobre as teméticas abordadas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Aspectos bromatolégicos de leites e derivados: Caracterizagdo dos componentes desses alimentos, uso dos componentes do leite como ingrediente em
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5.

alimentos, valor nutritivo, normas de higiene, microbiologia, tratamentos de higiene e conservacéo, tipos de leite, métodos de elaboracdo de queijos,
classificacdo e conservacgdo de queijos, controle de qualidade.

Aspectos bromatoldgicos de Carnes, produtos avicolas e produtos de pesca: Caracterizagdo dos componentes desses alimentos, manutencao da qualidade,
abate, rigidez cadavérica, maturacdo, composicdo quimica de diversos cortes de carne, valor nutricional, formas de conservacao industrial, alteracdes das
carnes, carnes de aves, ovos, produtos de pesca — producdo, classificacdo, caracteristicas das proteinas dos peixes, glicogénio, alteracdes, modificacdes
iniciais, formas de conservacdo, farinhas de peixe, controle de qualidade.

Aspectos bromatolégicos dos 6leos e gorduras de origem animal e vegetal e lipideos sintetizados artificialmente: composicao quimica, 6leos e gorduras,
oleos vegetais, margarinas, metodologia de analise, caracterizagdo de 6leos e gorduras, deterioracdo de dleos e gorduras — oxidagdo, controle de
qualidade.

Aspectos bromatolégicos de Café, Cacau, Chés e de bebidas alcodlicas e ndo alcdolicas: Café — origem, producdo e exportagdo, aspecto agricola, etapas
de obtencéo, armazenamento, operacgdes de preparo ou manufatura (beneficiamento); Cacau — origem, produgdo e exportagdo, aspecto agricola, etapas de
obtencdo do cacau comercial, armazenamento das améndoas, operacfes de preparo ou manufatura (beneficiamento); Cha — origem, producgdo e
exportagdo, aspecto agricola, etapas de obtencdo, armazenamento, operagdes de preparo ou manufatura (beneficiamento); bebidas alcodlicas (vinho,
cerveja, sidra, bebidas destiladas, licores, destilado alcodlico simples-GMC, aperitivos)— definicdo e classificagdo, matéria — prima e
processamento,efeitos nutricionais da ingestdo de alcool, controle de qualidade; bebidas ndo-alcodlicas e sucos de frutas.

Unidade prética: Préticas relacionadas as tematicas abordadas e visitas técnicas.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — CENCIAS SOCIAIS E ECONOMICAS

TIPO - OBRIGATORIA

CODIGO DA DISCIPLINA — N026

CARGA HORARIA TOTAL —45horas  Extensdo: 10%

EMENTA

Estudos dos processos sociais e individualizacdo. Processos comunicativos: sociedade comunicacdo/ comunicacgdo e cultura. Estruturas sociais: instituic@es, poder,
normas e controle social. Linguagem e poder. Introducdo aos conceitos de economia. Varidveis macroecondmicas. Aspectos da economia brasileira. Subsistema
de alimentacdo e nutricdo: produgdo de alimentos, processamento, distribuicdo e consumo. Conceituagdo de desenvolvimento e sustentabilidade econémica.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias Sociais
Ciéncias econdmicas
Nucleo bésico obrigatério

COMPETENCIA (S)

Competéncia 1

-Compreender as principais teorias sociais e
econdmicas.

Competéncia 2

-Sintetizar as nogdes de cultura e comunicagdo.
Competéncia 3

-Conhecer as nog¢des de grupos e processos sociais.

Competéncia 4

- Conhecer os diversos processos comunicativos.
Competéncia 5

-Entender as categorias e conceitos relativos as
ciéncias econdmicas.

Competéncia 6

-Entender as relagdes entre linguagem e poder
Competéncia 7

-Analisar o0s periodos historicos da economia
brasileira.

- Competéncia 8

-Entender a relacdo entre economia e
sustentabilidade.

HABILIDADES

Habilidades da competéncia 1

-Diferenciar as principais categorias sociais.
- Debater as teorias econdmicas.

Habilidadesda competéncia 2

- Demonstrar conhecimento acerca dos conceitos de
cultura.

-Explicar o que é comunicacéo.

Habilidades da competéncia 3
-Descrever 0s diversos processos sociais.
- Debater e classificar os diversos grupos sociais.

Habilidade da competéncia 5
-Debater questdes 0s problemas da economia
nacional e internacional;

Habilidade da competéncia 6
- Demonstrar as relagdes entre linguagem e poder.

Habilidades da competéncia 7
-Especificar ~ as causas e consequéncias dos
periodos de crise econdmica no Brasil.

Habilidade da competéncia 8
-Citar as acBGes econdmicas que implicam
diretamente no meio ambiente.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

| Teorias sociais

1.
2.
3.

Teoria da individualizacéo e socializacdo
Individualizacdo e socializacdo na modernidade
Sociedade, cultura e comunicagao

I1- Processos sociais e teorias econémicas

Sk wbhrE

Grupos e processos sociais

Processos comunicativos: linguagem e poder
Ciéncias Econdmicas: conceituacéo
Economia brasileira; periodos histéricos
Economia e sustentabilidade

Alimentacdo e Nutricdo
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, Pierre. O desencantamento do mundo. Sao Paulo, Perspectiva, 1979.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — EDUCACAO NUTRICIONAL Il

CODIGO DA DISCIPLINA — N027

CARGA HORARIA TOTAL —30h TEORICA: Oh  PRATICA: 30h Extens&o: 10%

EMENTA

A educacdo nutricional como instrumento de acdo da nutricdo aplicada individual e coletiva.Métodos e instrumentos para educacdo nutricional de individuos e
coletividades.Planejamento, desenvolvimento e avaliacdo de programas de Educacdo Nutricional nas diferentes areas de atuacdo do profissional nutricionista.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES

Ciéncias da Saude 1. Capacitar o aluno para atuar na pratica de | 1. Aplicar as teorias pedagdgicas e seu

Nutricéo planejamento, execucdo e avaliacdo de acBes pedagégicas | emprego na educacdo nutricional;

Nucleo profissional obrigatorio com conteudo alimentar e nutricional para coletividade e | 2. Estimular o aluno a usar a criatividade para
individuos sadios e enfermos a educacdo nutricional.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1.
2.

Planejamento de programa de Educacdo Nutricional.
Etapas — diagndstico, formulacdo de objetivos e metas, contetido programatico, estratégia: méetodos, recursos e avaliagdo
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Complementar:
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BOOG, MCF. Educacéao Nutricional: Passado, Presente, Futuro. R.Nutr.PUCCAMP, Campinas, v.10, n.1, p.5-19, jan./jun. 1997.

CERVATO, AM; DERNTL, AM; LATORRE, MRDO. Educagéo nutricional para adultos e idosos. Rev. Nutr. PUCCAP, Campinas, v.18, n.1, p.41-
52, jan./fev. 2005.

Brasil. Ministério Da Salde. Guia Alimentar Para A Populacéo Brasileira - Promovendo A Alimentacdo Saudavel. Edi¢do Especial 2005. Brasil.

FAO. Guia Metodoldgico De Comunicagdo Social Em Nutricdo. Roma, 1999. Coletanea de técnicas. Vol. Il: Manual de técnicas pedagogicas e
ludopedagdgicas para a operacionalizagdo das a¢oes educativas no SUS — Séo Paulo:CVE, 2002.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — NUTRICAO EM SAUDE PUBLICA |

CODIGO DA DISCIPLINA — N028

CARGA HORARIA TOTAL —75h TEORICA: 60h PRATICA: 15h Extensdo: 10%

EMENTA
Evolucao e histéria da Sadude Publica. Nutricdo em Salde Puablica: conceitos e principios basicos. Sistema nacional de salde. Politicas e Programas de Alimentacdo e
Nutricdo. Vigilancia Alimentar e Nutricional.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
3. Identificar a importancia do papel do nutricionista | 10. Discutir a necessidade de novos conhecimentos
Ciéncias da Saude no ambito da politica nacional de salde, com énfase na | na éarea de nutri¢do em saude publica;
Nutricéo identificacdo da epidemiologia dos problemas nutricionais e | 11. Promover a interdisciplinaridade das acdes,
Nucleo profissional obrigatério no desenvolvimento de acfes de promogdo, protecdo e | contemplando aspectos bioldgicos, comportamentais,
recuperacdo da saude. sociais e politicos;
12. Discutir os programas, projetos e politicas
publicas sobre saude e nutricdo em ambito nacional;
13. Compreender a nutricio como fendmeno
coletivo, sua determinacéo social e historica, bem como
as politicas e programas de intervengao nutricional;
14. Contextualizar a atuacdo do nutricionista nas
RAS (Redes de Atencdo a Saude)

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Histdria da Nutricdo na satde publica no Brascionistail;

2. Politicas de salde publica no Brasil direcionadas a alimentacéo e nutri¢do;
3. Politica Nacional de Atencdo Bésica (PNA);

4. Seguranca alimentar e nutricional (SAN);

5. Programa nacional de alimentac&o escolar (PNAE);

6. Nucleo de apoio a satde da familia (NASF);

7. Visitas aos dispositivos de salide em que o nutricionista esteja inserido

BIBLIOGRAFIA

TADDEI, J.A.; LANG, R.M.F.; LONGO-SILVA G.; TOLONI M.H.A. Nutricdo em Saude. Pdblica. 2.ed. Rio de Janeiro: RUBIO, 2014,

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria N° 648, 30 de marco de 2006. Politica Nacional de Atencdo Basica em Salde. Brasilia DF, 2006.

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria N° 648, 30 de marco de 1999. Politica Nacional de Alimentagdo e Nutri¢do. Brasilia DF, 2006.

BRASIL. Ministério da Salde. Portaria N° 154, de 24 de janeiro de 2008 que cria osNUcleos de apoio ao Saide da Familia — NASF. Brasilia DF, 2008.
BRASIL. Ministério da Salde/ Secretaria de atencdo a saude / Departamento de atencdo basica. Matriz de acdes de alimentacdo e nutricdo na atencao basica
de salde. Brasilia DF, 2009.
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9.
10.

11.

12. JAIME, PC; SILVA, ACF; LIMA, AMC; BORTOLINI, GA. Acdes de alimentacdo e nutricdo na atengéo basica: a experiéncia de organizacdo do Governo

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Salde. Departamento de Atencdo Basica. 185 Diretrizes do NASF: Nucleo de Apoio a Salde da
Familia. Brasilia: Ministério da Salde, 2010.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Salde. Departamento de Atencdo Basica. Coordenacdo Geral de Alimentacdo e Nutricdo. Politica
Nacional de Alimentacdo e Nutri¢do. Brasilia: Ministério da Salde, 2011.

BRASIL. Ministério da Saude. Politica nacional de praticas integrativas e complementares no SUS — PNPIC-SUS: atitude de ampliacdo de acesso. Brasilia:
Ministério da Salde, 2006. (Série B. Textos Basicos de Salde).

BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Atencdo a Sadde. Departamento de Atengdo Basica. Guia alimentar para a populagdo brasileira. 22 ed. — Brasilia:
Ministério da satde, 2014. 156p.

CANELLA, D. S;; SILVA, A. C. F. DA; JAIME, P. C. Producdo cientifica sobre nutricdo no &mbito da Atencdo Primaria & Satde no Brasil: uma revisdo de
literatura. Ciéncia Saude Colet, 18(2):297-308, 2013

BESEN, C.B.; SOUZA NETTO, M.; DA ROS, M.A. et al. A estratégia satde da familia como objeto de educagdo em saude. Saude Soc., 16(1): 57-68, 2007.

Brasileiro. — Artigo especial — World Nutrition Rio 2012. Rev. Nutr., 26(6):809-824, 2011
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — NUTRICAO NORMAL E DIETETICA |

CODIGO DA DISCIPLINA — N029

CARGA HORARIA TOTAL — 60H, 45H TEORICA E 15H PRATICA Extensio: 10%

EMENTA

Estudo da nutrigdo humana através da caracterizagdo dos carboidratos, proteinas, lipidios, fibras alimentares, vitaminas, minerais, dgua seguindo 0s requerimentos e
recomendagdes nutricionais de individuos e coletividades sadias, adequado as condi¢Bes bioldgicas, psicolégicas, sociais e econdmicas e ajustados ao metabolismo
energético e equilibrio hidrico. Além da aquisi¢cdo do conhecimento a relagdo entre nutricdo e alcool; e nutricdo e carie.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
Ciéncias da Saude 1. Estudar conceitos basicos dos elementos que 1. Demonstrar dominio sobre os constituintes metabdlicos
Nutricéo compdem uma nutri¢cdo normal (nutrientes envolvidos na nutrigdo humana;
Nucleo profissional obrigatério essenciais e ndo essenciais, minerais, vitaminas,
etc.); 2. Aplicar o conhecimento sobre o metabolismo dos macro e

micronutrientes na nutricdo normal;
2. Aprofundar conceitos sobre macro e

micronutrientes; 3. Analisar o individuo normal e orientar quanto ao planejamento
dietético;

2. Aplicar o uso o das DRIs no Planejamento

Dietético; 4. Utilizar as DRIs no planejamento dietético;

4. Introduzir como calcular e planejar dietas 5. Comprovar a relagdo da nutri¢do-carie e nutri¢do- alcool;

utilizando os guias alimentares;
6. Empregar os conhecimentos sobre biodisponibilidade de
6. Fazer planejamento e orienta¢6es nutricionais; nutrientes

7. Demonstrar a relacdo da nutricio-cérie e
nutri¢ao- alcool.

BIBLIOGRAFIA

R. GAUDENCI DE SA, N. Nutri¢fo e Dietética. 72 Edi¢ao. Editora Nobel, 1990.

BASSOUL, E; BRUNO, P; KRITZ, S. Nutri¢do e Dietética. 22 Edicéo. Editora Senac Nacional, 2005.

GAUDENCI DE SA, N; GALISA, MS; ESPERANCA, LMB. Nutricio: Conceitos e Aplicagdes. 12 Edicdo. Editora M. Books, 2007.
LISKOV, Tara Prather. Alimentac&o, nutricdo e dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 1999.

MAHAN, L. K./ ESCOTT-STUMP, Sylvia. Alimentacdo, nutricdo e dietoterapia — Krause. 13° edi¢do. Sdo Paulo: Elsevier, 2013.
CHEMIN, S. M. S. S; MURA, J. D. P.. Tratado de alimentacdo, nutri¢do e dietoterapia. 2° edi¢do. Sao Paulo: Pay4, 2016.

VITOLO, M.R. Nutricdo da gestacdo ao envelhecimento. 2° Ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2014,
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Psicologia Aplicada a Nutricdo

-foi enviado no formato antigo
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — TECNICA DIETETICA

CODIGO DA DISCIPLINA — N031

CARGA HORARIA TOTAL - 60 horas (45 teoricas e 15 praticas) Extensdo: 10%

EMENTA

O curso em como objetivo evidenciar para 0 estudante os principais grupos de alimentos e as técnicas mais adequadas para 0 aproveitamento dos nutrientes nestes
contidos. Para tanto, aborda os estudos dos alimentos, das suas caracteristicas e composicdo quimica, a caracterizacdo dos alimentos como principais fontes de
nutrientes, os grupos de alimentos e valor energético, as principais técnicas de pesos e medidas, e as técnicas de manipulagdo de matérias-primas alimentares utilizando

diferentes tipos de cocgéo.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias da Saude
Nutricéo
Nucleo profissional obrigatdrio

COMPETENCIA (S)

° Realizar a verificacdo dos pesos e
Medidas de forma correta;

° Conhecer os alimentos, suas
caracteristicas e composi¢do quimica;

° Caracterizar os alimentos como
principais fontes de nutrientes, os grupos e valor
energetico;

° Compreender os indicadores basicos,
como per capita, fator de correcéo e indicador de
partes comestiveis, a fim de possibilitar o
planejamento de compras e equilibrio nutricional
dos cardapios;

° Conhecer as principais técnicas de
manipulagdo de matérias-primas alimentares
utilizando diferentes tipos de cocgéo.

HABILIDADES

Competéncia 1

° Capacitar o aluno a identificar os pesos e medidas de alimentos e
preparacoes;

° Compreender as principais técnicas para afericdo e compreender a
sua importancia.

Competéncia 2

° Verificar as caracteristicas e composi¢do quimica dos alimentos
como forma de compreender as alterages quimicas que ocorrem no
processo de manipulacéo e preparo;

° Compreender as fungdes tecnoldgicas dos alimentos com base na
sua composicdo quimica.

Competéncia 3
° Identificar os alimentos por grupos e compreender a sua relagédo
entre composicao, valor calérico, por¢des e equivaléncias.

Competéncia 4
° Planejar cardapios e calcular a composi¢do nutricional, assim
como ser capaz de planejar solicitagdo de compras e dos mesmos.

Competéncia 5

° Executar preparacdes alimenticias com bases cientificas, adotando
métodos exatos, seguros e econdmicos, no sentido de preservar 0s
principios nutritivos, assegurar suas condi¢des higiénico-sanitarias, facilitar
sua digestibilidade e sua aceitacgéo;

° Estabelecer os principais métodos de pré-preparo e preparo para
os diferentes tipos de alimentos; Identificar as etapas de elaboragdo de
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cardapio;
° Identificar os principais critérios de reconhecimento do bom
estado de um alimento para compra.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Tedrico

Laboratdrio de Técnica Dietética: conceito, objetivos e requisitos basicos;

Metodologia para pesos e medidas;

Indicadores utilizados em técnica dietética e ficha técnica de preparacao;

Técnicas bésicas de preparo de alimentos;

Frutas e hortalicas: composi¢do quimica, tipos, modifica¢des nutricionais durante a coc¢do. Preparagio e “per capita”;

Cereais, paes e leguminosas: Aspectos quimicos, higiénicos e preparo;

Carnes: composi¢do quimica; tipos; caracteristicas das carnes proprias e improprias para consumo; pré-preparo e preparo; modificagBes nutricionais durante a
coccao; preparacdes; principais molhos; per capita;

8. Carnes: técnicas de amaciamento, ph e métodos de cocgdo;

9. Ovos: composicdo quimica; tipos; pré-preparo e preparo; modificacOes nutricionais durante a cocgdo; preparagdes; “per capita”;
10. Laticinios e derivados: composi¢do quimica, tipos, modifica¢des nutricionais durante a cocgdo. Preparagio e “per-capita”;

11. Oleos e gorduras: composicdo quimica; tipos; pré-preparo e preparo; modificagdes nutricionais na cocgéo; preparagoes;

12. Aclcares e derivados: tipos de aglcares, edulcorantes, reagdes quimicas durante o processamento;

13. Condimentos: esséncias, especiarias e ervas aromaticas;

14. Bebidas e infusos;

15. Sondas enterais;

16. Planejamento de cardapios e célculo.

NogorwdE

Pratico

Visita ao laboratdrio de Nutrigdo Il (Técnica Dietética);

Peso e medidas, elaboracdo de fichas técnicas de preparacdes e aplicacdo dos indicadores basicos ;
Frutas e hortalicas: pigmentos, cortes e métodos de cocgéo;

Carnes: técnicas de amaciamento, ph e métodos de cocgéo;

Preparo de cereais;

Ovos: formagdo de espuma, adigdo de bases e acidos;

Oleos e gorduras: pontos de fumaca, influencia dos diferentes tipos de na qualidade dos alimentos fritos e emulsdes;
Cristalizac8o e ndo-cristalizacéo, grau de docuras entre os diferentes edulcorantes e adocantes;

. Condimentos ;

10. Preparagéo de sondas caseiras;

11. Preparo de bebidas e infusos;

12. Elaboracéo de cardapios;

CoNoOk~wN PR
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SEXTO PERIODO

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — ADMINISTRACAO DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO |

CODIGO DA DISCIPLINA — N032

CARGA HORARIA TOTAL — 75 horas (60 tedricas e 15 praticas) Extensdo: 10%

EMENTA

O curso em como objetivo disseminar 0s conhecimentos basicos de administracéo e sua aplicacdo em Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UANS), a organizacdo
administrativa, suas modalidades, caracteristicas e necessidades técnico-administrativas especificas. Como também como realizar o planejamento fisico e funcional de UANS,
quais sdo 0s equipamentos necessarios, a administracao de recursos humanos, funcionamento geral, a sistematizacdo de compras, o controle de estoque, produgao,
distribuicdo, controle higiénico-sanitario, e 0s principais programas de alimentacéo.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias da Saude
Nutricdo
Nucleo profissional obrigatdrio

COMPETENCIA (S)

. Conhecer o0s principios basicos
de administragdo e organizacdo e sua
aplicacdo em UANS;

. Planejar as Instalagbes fisicas e
layout, e quantificar os equipamentos
necessarios as UANS;

. Conhecer 0S principais
programas de alimentacéo;
. Identificar, quantificar e

qualificar o0s recursos humanos em
servicos de alimentacéo;

. Administrar e  dimensionar
estoques;
. Compreender o funcionamento

dos servicos de alimentagdo e os controle
aplicados.

HABILIDADES

Competéncia 1

° Conhecer os principais fundamentos da administracéo através das
principais teorias e ferramentas, assim como 0s principios da organizacao e
sua aplicagdo aos servigos de alimentacéo.

Competéncia 2

° Realizar o planejamento das estruturas fisicas, definicdo de layouts, e
definicdo e quantificacdo de equipamentos necessarios ao bom funcionamento
dos servicos de alimentacdo conforme cada realidade.

Competéncia 3

° Conhecer os principais programas de alimentacdo aos quais 0S
servicos de alimentagdo podem estar relacionados e as suas caracteristicas
intrinsecas.

Competéncia 4

. Identificar as fungBes, cargos e dimensionamento de recursos
humanos para servigos de alimentacéo;

° Conhecer as principais técnicas de selecdo e capacitacdo de recursos
humanos.

Competéncia 5
° Evidenciar os principais métodos de aquisi¢ao, calculo e supervisdo
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de estoques.

Competéncia 6

° Compreender o funcionamento dos servicos de alimentacédo e seus
controles quantitativos e qualitativos, de custos, nutricionais e higiénico-
sanitarios.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Tedrico

©CoOoNoA~LNE

10.

12.
13.
14.
15.
16.

Pratico

©CoOoNoGRA~WDNE

Fundamentos da Administracéo

Estrutura Organizacional de Servicos de Alimentacdo

Instalagdes fisicas e layout em Servigos de Alimentagdo

Equipamentos e utensilios

Programas de alimentacdo: trabalhador, restaurantes populares e merenda escolar
Recursos humanos: dimensionamento e distribuicdo de pessoal

Recursos humanos: cargos e atribuices

Recursos humanos: recrutamento, selecdo e treinamento de pessoal

Recursos humanos: relagdes trabalhistas

Funcionamento de SA: atividades precedentes a prod. Refei¢Ges

Funcionamento de SA: atividades precedentes a prod. Refei¢fes - parte 2 — custos
Administracdo e dimensionamento de estoque

Funcionamento de SA: atividades durante a producéo de refeigdes

Sistemas de controle das condi¢Bes higiénico-sanitarias aplicados em SA - programas
Funcionamento de SA: atividades ap6s a producgdo de refeigcdes

Gestdo de cardépios

Estudo de caso: estrutura organizacional

Visita Técnica: reconhecimento de layout

Estudo de caso: layout

Estudo de caso: equipamentos e utensilios

Estudo de caso: dimensionamento de pessoal

Estudo de caso: calculo de estoque

Elaboracdo de planilhas de controle higiénico-sanitario em SA
Atividade sobra e rejeito

Elaboracédo de cardapios

BIBLIOGRAFIA
1. ABREU; E.S. SPINELLI, N.G.N; SOUZA PINTO, A.M. Gestédo de Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo: um modo de fazer. 42 ed. Séo Paulo: Metha, 2011.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — BIOETICA

CODIGO DA DISCIPLINA — N033

CARGA HORARIA TOTAL —30h TEORICA: 30h  Extenséo: 10%

EMENTA

Conceitos e fundamentos utilizados no estudo da bioética. Bioética no Mundo da Salde. Bioética e normas para pesquisas. Bioética e temas polémicos da atualidade. Bioética e
nutricao.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES

Ciéncias da Saude 1.Propiciar ao aluno os conhecimentos béasicos sobre | - Levar o aluno a conhecer os fundamentos da bioética,
Nutricéo bioética. tornando-o capaz de exercer a préatica profissional no atual
Nucleo profissional obrigatdrio cenario das ciéncias da salde;

- Estimular o aluno para analisar e interpretar de forma
critica o codigo de ética dos nutricionistas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducéo a bioética;

2. Bioética e normas para pesquisa;

3. Bioética e salde publica;

4. Bioética e temas polémicos da atualidade;
5.Bioética e nutricéo.

BIBLIOGRAFIA

BITTAR, E.C.B. Etica, educacio, cidadania e direitos humanos. Barueri: Manole, 2004.

PESSINI, L; PESSINI, L. Problemas atuais de bioética. 8 ed. S&o Paulo: Loyola, 2007. 584p.

BRAS, M. A Bioética e 0 novo saber — fazer salide. Saude para Debate, Rio de Janeiro, n. 35, p. 36-47, 2006.

MINISTERIO DA SAUDE. Carta dos direitos dos usuarios da satide. Brasilia: 2006.

MINISTERIO DA SAUDE. Politica Nacional de Humanizagao. Brasilia: 2004.

ORGANIZAQAO MUNDIAL DE SAUDE. CONSELHO PARA ORGANIZACOES INTERNACIONAIS DE CIENCIAS MEDICAS. Diretrizes éticas internacionais

para pesquisas biomédicas envolvendo seres humanos. Bioética. Genebra, v. 3, n. 3, 1995.

7. CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. RESOLUCAO CFN, no. 334/2004 (D.0.U. 15/05/2004). Dispde sobre o Codigo de Etica do Nutricionista e da outras
providéncias. Disponivel em:http://www.cfn.org.br/legislacao/codigoetica.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - Campus Petrolina

DISCIPLINA - FITOTERAPIA

TIPO — OBRIGATORIA

CODIGO DA DISCIPLINA — N034

CARGA HORARIA TOTAL — 45 h (30 h TEORICA/ 15 h PRATICA)  Extensdo: 10%

EMENTA

A origem do uso medicinal das plantas. Analise dos efeitos das mudancas culturais, cientificas e tecnologicas sobre o uso das plantas medicinais. Estudo das bases quimicas,
farmacologicas, botanicas e agrondmicas da fitoterapia. Legislacdo e politicas publicas em fitoterapia. Estudo das indicagfes clinicas e dos efeitos colaterais de plantas
medicinais tradicionais e da flora regional.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
Ciéncias da Saude *Entender os conceitos basicos da fitoterapia; *Compreender 0s conceitos basicos da Fitoterapia;
Nutri¢do *Compreender sobre a aplicaco das plantas *Conhecer e entender a nomenclatura boténica, classificacao
Ciclo profissionalizante - Obrigatéria medicinais na alimentacdo humana; e identificacéo de plantas medicinais;
*Conhecer a legislacdo dos fitoterapicos e a *Entender a etnofarmacologia;
prescricdo. *Conhecer a analise fitoquimica, o metabolismo basico e
origem dos metabolitos secundarios;
*Conhecer a legislacao e a prescrigao;
*Entender o que sdo nutracéuticos e alimentos funcionais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducdo & Fitoterapia;

Nomenclatura boténica, classificacdo e identificacdo de plantas medicinais;
Etnofarmacologia;

Introducéo & andlise fitoquimica;

Metabolismo basico e origem dos metabdlitos secundarios;

Legislacdo dos fitoterapicos;

Nutracéuticos;

Alimentos funcionais.

CNooR~LNE

BIBLIOGRAFIA
1. BRASIL. A fitoterapia no SUS e o programa de pesquisa de plantas medicinais da Central de Medicamentos. Brasilia: Ministério da Saude, 2006. 148 p.
(Disponivel online)
CORREA, A. D.; BATISTA, R. S.; QUINTAS, L. E. M. Plantas medicinais do cultivo a terapéutica. Rio de Janeiro: Vozes, 1998.
FERRO, D. Fitoterapia: conceitos clinicos. Rio de Janeiro: Atheneu. 2010.
FINTELMANN, V.; WEISS, R. F. Manual de fitoterapia. 11 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan. 2010.
REIS, N. T. Nutricéo clinica: intera¢des. Rio de Janeiro: Rubio, 2004.
SAAD, G. A. et al. Fitoterapia contemporanea: tradi¢do e ciéncia na préatica clinica. Rio de Janeiro: Elsevier. 2009.
SIMOES C. M. 0. et al. Farmacognosia: da planta a0 medicamento. 6 ed. Porto Alegre: UFRGS Ed., Florianépolis: Ed. UFSC, 2010.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — NUTRICAO NORMAL E DIETETICAII

CODIGO DA DISCIPLINA — N035

CARGA HORARIA TOTAL — 70H - 60H TEORICA E 15H PRATICA  Extensdo: 10%

EMENTA
Estudo do planejamento dietético para populacdo saudavel em diversas fases e momentos bioldgicos da vida: crianga, adolescente, adulto, atleta, idoso, trabalhador, gestante, nutriz. Com o
uso de ferramentas tradicionais e programas (softwares) de calculos dietéticos. Além da avaliacdo critica de dietas ndo convencionais.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
Ciéncias da Saude 1. Elaborar planejamento dietético para a 1. Fazer atendimento dietético a individuos saudaveis por meio de planejamento e calculo de dietas de
Nutri¢do populagdo sadia em diferentes ciclos da vida; | acordo com as caracteristicas bioldgicas, psico-culturais e socioecondémicos;
Ciclo profissionalizante -
Obrigatoria 2. Realizar o planejamento e calculo de dietas | 2. Avaliar e diagnosticar o estado nutricional de individuos saudaveis em diferentes fases da vida,
de acordo com as caracteristicas bioldgicas, utilizando indicadores antropométricos e de consumo alimentar, que sejam mais adequados a faixa etéria
psico-culturais, socioeconémicas; analisada;
3. Aplicar o uso das DRIs no Planejamento 3. Descrever a conduta e orientac@o nutricional para individuos saudaveis em diferentes fases da vida;

Dietético em diferentes ciclos da vida;
4. Fazer planejamento alimentar de individuos saudaveis em diferentes fases da vida;

4. Calcular e planejar dietas utilizando os
guias alimentares; 5. Utilizar software como ferramenta para planejamento e calculo de dietas em diferentes fases da vida;

5. Desenvolver senso critico em relagdo as 6. Orientar nutricionalmente sobre o uso de dietas ndo convencionais.
dietas ndo convencionais;

6. Fazer planejamento e orientacfes
nutricionais;

7 . Utilizar programas (software) para o
calculo de dietas.

CONTEUDO PROGRAMATICO
1. Introducdo a disciplina;
2. Calculo das recomendacdes dietéticas e utilizagdo das DRI’s;
3. Planejamento dietético em diferentes grupos etarios (adulto, gestante, lactante, primeiro ano de vida, infancia, adolescéncia, idoso e coletividade sadia);

Avaliacdo de dietas ndo convencionais;
Planejamento dietético com o uso de programas de calculo de dietas.

ok




101

BIBLIOGRAFIA )
R. GAUDENCI DE SA, N. Nutricdo e Dietética. 72 Edicdo. Editora Nobel, 1990.
BASSOUL, E; BRUNO, P; KRITZ, S. Nutricdo e Dietética. 22 Edicdo. Editora Senac Nacional, 2005.

LISKOV, Tara Prather. Alimentacdo, nutricdo e dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 1999.

MAHAN, L. K./ ESCOTT-STUMP, Sylvia. Alimentacdo, nutricdo e dietoterapia — Krause. 13° edi¢do. Sdo Paulo: Elsevier, 2013.
CHEMIN, S. M. S. S; MURA, J. D. P.. Tratado de alimentacdo, nutricdo e dietoterapia. 2° edi¢do. Sao Paulo: Paya, 2016.
VITOLO, M.R. Nutricdo da gestacdo ao envelhecimento. 2° Ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2014,

Nook~wbdpE

GAUDENCI DE SA, N; GALISA, MS; ESPERANCA, LMB. Nutricio: Conceitos e Aplicaces. 12 Edicdo. Editora M. Books, 2007.




102

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - PATOLOGIA DA NUTRICAO E DIETOTERAPIA |

CODIGO DA DISCIPLINA — N036

CARGA HORARIA TOTAL —75H, 60H TEORICA E 15H PRATICA Extenséo: 10%

EMENTA

Nesta disciplina, o aluno ira solucionar as suas duvidas e desenvolver seu senso critico ao conhecer 0s aspectos patolégicos e a conduta dietoterdpica nas patologias que acometem o
trato gastrointestinal, bem como ird compreender como 0s processos cirdrgicos, no trato gastrointestinal, interferem na conduta dietoterapica.Além disso, ele estara apto para
diferenciar, quando na pratica clinica, os principais métodos de Terapia Nutricional — Oral, Enteral e Parenteral. O discente também podera compreender a conduta dietoterapica para
o cancer e para SIDA e as modificacBes na consisténcia das dietas, considerando as condiges clinicas e interpretando os exames bioquimicos dos individuos enfermos. Dessa forma,

os estudantes serdo capazes de elaborar e resolver Casos Clinicos.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias da Salde
NUTRICAO
Ciclo profissionalizante - Obrigatdria

COMPETENCIA (S)

1.Fazer atendimento dietoterdpico ou
dietético a individuos enfermos;

2. Realizar o planejamento e calculo de dietas
modificadas de acordo com as caracteristicas
bioldgicas, psico-culturais, socioeconémicas
e estados patolégicos;

3. Identificar as dietas hospitalares e a
importancia da modificacdo da consisténcia
dessas dietas na pratica clinica;

4. Descrever os aspectos patoldgicos e a
conduta dietoterapica nas enfermidades da
boca, esdfago, estbmago, pancreas, vesicula e
intestino;

5. Descrever as condutas
dietoterapicaspaciente critico, queimados, no
cancer e na SIDA,;

6.Interpretar os exames bioquimicos dos
pacientes;

7. Redigir os aspectos inerentes a terapia de
nutricdo enteral e parenteral, bem como o uso
alternativo de suplementos nutricionais orais;
8. Conhecer as principais cirurgias realizadas
no trato gastrointestinal e a conduta
dietoterapica;

9. Fazer casos clinicos.

HABILIDADES

1.Fazer atendimento dietoterapico ou dietético a individuos enfermos por meio de
planejamento e calculo de dietas modificadas de acordo com as caracteristicas
bioldgicas, psico-culturais, socioecondmicos e estados patologicos;

2. Avaliar e diagnosticar o estado nutricional de individuos com enfermidades
abordadas na disciplina, utilizando indicadores clinicos, laboratoriais, antropométricos e
de consumo alimentar, que sejam mais adequados as alteracBes fisiopatoldgicas e
quadro clinico do paciente atendido;

3. Descrever os aspectos patolégicos e a conduta dietoterapica nas enfermidades da
boca, do esdfago, do estdmago, vesicula, pancreas e intestino, bem como no paciente
critico, queimados, cancer e na SIDA, utilizando artigos cientificos e referéncias de
livros sugeridos durante as aulas;

4. Redigir os aspectos inerentes a terapia de nutricdo enteral e parenteral, e 0 uso de
suplementos nutricionais por via oral, utilizando videos, artigos cientificos;

5. Interpretar 0s exames bioquimicos dos pacientes atendidos relacionando com seu
estado clinico, utilizando as referéncias sugeridas em sala de aula;

6. Descrever as principais técnicas cirtrgicas realizadas no trato gastrointestinal e a
conduta dietoterapica no pré e pés-operatdrio, utilizando artigos cientificos e referéncias
de livros sugeridos durante as aulas;

7. Fazer casos clinicos abordando os temas pertinentes a disciplina, sendo necessario
efetuar pesquisa bibliografica “online”, consultas a periddicos disponiveis na biblioteca
e livros textos.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

1.

© N o a k~ w DN

9.

Introducdo a disciplina

Introducdo a fisiopatologia e dietoterapia/Dietas hospitalares e modificacdo da dieta normal

Interpretacdo de exames bioquimicos

Terapia nutricional enteral/Resolucdo de caso: nutricdo enteral

Terapia nutricional parenteral

Patologia e dietoterapia das enfermidades na boca, es6fago, estbmago, vesicula, pancreas e intestino/ Resolucéo de casos clinicos
Patologia e Dietoterapia no paciente critico, queimados, cancer e na SIDA

Conduta dietoterapica no pré e pés-operatério de cirurgias na cavidade oral, esdfago, estdmago e intestino

8. SEMINARIOS: Fisiopatologia e dietoterapia das diversas patologias abordadas na disciplina

BIBLIOGRAFIA
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Sdo Paulo: Manole, 2005.
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DAMASO, A. Obesidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2003.

DOUGLAS. Fisiologia aplicada a nutricdo. Séo Paulo: Metha, 2006.

FERRO, H.C. Nutricdo Parenteral e Enteral em UTI. S8o Paulo: Atheneu, 2001.
FERNANDES, M.H. Transtornos alimentares (Anorexia e Bulimia). S&o Paulo: Metha,
2006.

GARRIDO JR., A.B. et al. Cirurgia da obesidade. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.
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HALPERN, A.; MANCINI, M.C. Manual de obesidade para o clinico. Sdo Paulo:
Metha, 2002.

KAWAHARA, N.T. Obesidade - cuidados pré e pds-operatérios na cirurgia. Sdo Paulo:
Metha, 2005.

KFOURI FILHO, M.; AKAMINE, D. Terapia Nutricional Parenteral. Sdo Paulo:
Atheneu, 2005.

KING, J.E. Guia da clinica Mayo sobre saide digestiva. Sdo Paulo: Editora Metha,
2003.

KNOBEL, E. Condutas no paciente grave. So Paulo: Editora Metha, 2006.

LANCHA JR, A.H. Obesidade - uma abordagem multidisciplinar. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006
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Metha, 2006.

OMS. Obesidade prevenindo e controlando a epidemia global. Sdo Paulo: Editora
Roca, 2004.

PHILIPPI, S.T.; ALVARENGA, M. Transtornos alimentares - Uma Visao Nutricional. Sdo Paulo: Editora Manole, 2004.
ROMBEAU, J.L.; ROLANDELLI, R.H. Nutri¢do clinica - nutri¢do parenteral. Sao
Paulo: Editora Roca, 2005.

SEAGAL, A. Tratamento da obesidade - Uma abordagem multidisciplinar. Sao

Paulo: Metha, 2007.
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Atheneu.2001. 4 Ed, 320p.

SOBOTKA, L. Bases da nutricéo clinica. Editora Rubio, 2008.
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operacdo. Séo Paulo: Editora Metha, 2006.

SOTTOVIA, C.B. Metabolismo energético - Mitos e verdades. Sao Paulo: Sarvier,
2007.

TENUTI, A. et al. Terapia nutricional no paciente grave. Sdo Paulo: Metha, 2001.
TONIAL, S.R. Desnutri¢do e obesidade. Séo Paulo: Editora Metha, 2001.

TOBIN, D.L. Terapia de estratégias para combater a bulimia nervosa. S&o Paulo:

Roca, 2004.

TNUTI, A. et al. Terapia nutricional no paciente grave. Sdo Paulo: Metha, 2001.
WEINBERG, C.; CORDAS, T.A. Do altar as passarelas - Da anorexia santa a

anorexia nervosa. Sdo Paulo: Editora Metha, 2006.

ZILBERSTEIN, D.; CARNEIRO, D.M. Mitos e realidades sobre obesidade e

cirurgia bariatrica. Sdo Paulo: Editora Metha, 2005.
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61. BURGOS, M. G. P. A. ; BELO,G.M. NUTRIGAO E CIRURGIA. In: CARLOS AUGURTO DE CARVALHO MATHIAS, EDMUNDO MACHADO FERRAZ. (Org.).
CONDUTAS EM CIRURGIA. 01 ed. RIO DE JANEIRO: MEDSI, 2003, v. 01, p. 155-175.

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - PETROLINA

DISCIPLINA - TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS

CODIGO DA DISCIPLINA — N037

CARGA HORARIA TOTAL - 75 H (60 H TEORICAS E 15 H PRATICAS) Extenséo: 10%

EMENTA
Estudo das matérias-primas e seus processos de transformacdo na indUstria de alimentos, incluindo seus diversos métodos de conservagdo de alimentos, tecnologia de
fermentacdo. Utilizacdo de aditivos alimentares e embalagens.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
Ciéncias da Saude - Compreender 0s | - Conhecer as matérias-primas utilizadas pela industria de alimentos, os tipos de
Nutricéo - Ciéncia dos Alimentos processos  tecnoldgicos | indUstria de alimentos e as operagdes utilizadas;
Ciclo profissionalizante - Obrigatoria que envolvem a | - Entender os métodos mais comuns de conservacéo de alimentos;
transformagéo das | - Apreender os procedimentos mais comuns das indUstrias processadoras de alimentos.

matérias-primas
alimenticias e a origem de
produtos acabados com
diversas naturezas
existentes no mercado.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducéo a Tecnologia de alimentos;

Matérias-primas alimenticias;

Operacdes que podem ser utilizadas na inddstria de alimentos;
AlteracGes de alimentos e microrganismos importantes para a inddstria de alimentos
Enzimas na tecnologia de alimentos

Microrganismos na inddstria de alimentos

Métodos de conservacao dos alimentos

Processamento minimo

. Embalagem de alimentos

10. Seguranca na inddstria alimenticia

CoNoO~wNE
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106

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2005.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — SEMINARIOS DE MONOGRAFIA |

CODIGO DA DISCIPLINA — N038

CARGA HORARIA TOTAL —30h Teoria: 30h Extensdo: 10%

EMENTA
Elaboracdo e acompanhamento do desenvolvimento do projeto dos Trabalhos de Conclusdo de Curso (TCCs) segundo o Projeto Pedagdgico do Curso de Nutri¢do da UPE
Campus Petrolina, com qualificacdo do projeto de TCC.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES

Ciéncias Saude/Metodologia da | Propiciar o acompanhamento do | - Conhecer e seguir as “Normas para elaboragdo dos Trabalhos de Conclusdo de Curso

Pesquisa/Profissional — obrigatdria projeto do trabalho de conclusdo | do Bacharelado em Nutrigdo™ vigentes na Universidade de Pernambuco e na Associacdo
de curso dos discentes. Brasileira de Normas Técnicas para elaboragéo de trabalhos cientificos.

- Conhecer e utilizar o Sistema Nacional de Informacdes sobre Etica em Pesquisa
envolvendo Seres Humanos (Plataforma Brasil), quando necessario.

- Exercitar a reflexdo e a discussdo sobre o tema de estudo do discente.

- Analisar a problematizacéo e viabilidade do projeto.

- Elaborar o projeto de TCC, sob superviséo do orientador.

- Apresentar, periodicamente, o desenvolvimento do projeto de Trabalho de Concluséo
de Curso dos discentes.

- Qualificar o projeto de TCC.

- Potencializar a autonomia, criatividade, cientificidade, raciocinio clinico, auto
aperfeicoamento, compromisso e cooperagdo dos educandos.

- Estimular as capacidades de abstracdo, experimentacdo, trabalho em equipe,
ponderacdo e sentido de responsabilidade que se consideram alicerces relevantes na
educacdo para a cidadania.

CONTEUDO PROGRAMATICO
1. Apresentacdo dos projetos de pesquisa.
2. Elaboragdo do projeto, sob orientacdo de um professor orientador.
3. Qualificacdo do projeto do Trabalho de Conclusdo de Curso.

BIBLIOGRAFIA
1. AZEVEDO, Israel Belo de. O prazer da produgdo cientifica: diretrizes para a elaboragao de trabalhos académicos. 3 ed. Ampl. Piracicaba; Ed. UNIMEP, 1995,
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GAUTHIER, Jacques Henri Maurice; CABRAL, lvone Evangelista; SANTOS, Iraci; LORENZO, Ingrid VVargas; BOOTH, Wayne; COLOMB, Gregory;
WILLIANS, Joseph. A arte da pesquisa. 2.ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2005.

HUBNER, Maria Martha. Guia para elaboracio de monografias e projetos de dissertacéo de mestrado e doutorado. S3o Paulo: Pioneira/Mackenzie, 1998.
LAKATOQOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Técnicas de pesquisa. 7.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

- RUDIO, Franz Victor. Introducéo ao projeto de pesquisa cientifica. 32.ed. Petropolis: Vozes, 2004.

- VIEIRA, Sonia; HOSSNE, William Saad. Metodologia cientifica para a area de satde. Rio de Janeiro: Elsevier, 2002.
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SETIMO PERIODO

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — ADMINISTRACAO DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO 2

CODIGO DA DISCIPLINA — N039

CARGA HORARIA TOTAL - 60 horas (30 tedricas e 30 praticas) Extensdo: 10%

EMENTA

O curso em como objetivo a interacdo do discente do curso de nutricdo com a pratica administrativa e a ciéncia da nutricdo. Para tanto, sdo trabalhados os temas administragao
financeira de servicos de alimentacéo, e a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) nos servigos de alimentagdo. Também sdo evidenciados os principais
controles de processo, como: a avaliacdo da produtividade, do desperdicio e dos resultados. Outro foco também abordado trata-se das ferramentas de marketing, o relacionamento

com cliente e servigos de alimentacéo especiais.

AREA/EIXO/NUCLEO
Ciéncias da saude

Nutricdo

Nucleo profissional obrigatério

COMPETENCIA (S)

. Entender como 0
nutricionista deve proceder para
mesclar a pratica administrativa e a
ciéncia da nutricéo;

. Aprender a avaliar o0s
custos, produtividade e desperdicio
do processo produtivo de refeicoes;

. Conhecer 0s  servigos
especiais de nutrichio e suas
principais caracteristicas;

. Compreender o processo de
implantagdo do sistema APPCC no
servico de nutricéo;

. Compreender a aplicacéo
do processo de marketing e
relacionamento com cliente no
servico de alimentacéo;

. Conhecer as caracteristicas
e ambito de aplicacdo do processo
licitatorio.

HABILIDADES

Competéncia 1

° Reconhecer as fun¢des administrativas;

° Implementar as ferramentas administrativas sob a perspectiva da ciéncia da
nutricdo.

Competéncia 2
° Realizar o controle de custos, produtividade, e reducéo de desperdicio em suas
diversas naturezas e origens.

Competéncia 3
) Discernir entre as principais caracteristicas e legislacdo aplicaveis aos diferente
servicos especiais de nutrigéo.

Competéncia 4

) Compreender como pode ser implantado o sistema APPCC nos servigos de
alimentacéo, as ferramentas, 0s passos, legislacdo pertinente e o programa de pré-
requisitos.

Competéncia 5

° Conhecer e possuir capacidade de implantar plano de marketing em servigos de
alimentacéo.
° Compreender como se da a relagdo com cliente e melhoria do servigo de

alimentacdo e suas ferramentas.
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Competéncia 5
° Compreender as circunstancias de aplicacdo, o processo e documentacao
necessaria ao processo de licitacdo geral e nos servicos de alimentacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Tedrico

1. Gestdo na Producdo de Refeicdes;

2. Avaliacdo da produtividade;

3. Avaliacdo e controle de desperdicio em Servicos de Alimentacéo;

4. O servigo de alimentacéo e o seu relacionamento com o cliente;

5. Marketing e empreendedorismo em Unidades de Alimentagdo e Nutri¢&o;

6. Gestao financeira de Unidades de Alimentacéo e Nutrigdo: custos;

7. Processo de Licitacdo em servigos de alimentacéo;

8. Servigos de alimentacdo especiais: Lactario

9. Servigos de alimentag&o especiais: banco de leite humano

10. Gestdo de UANs Hospitalares

11. Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE

12. Elaboracdo de manual de BP

13. Como elaborar POPs

14. Gestdo da qualidade e seguranca dos alimentos em servigos de alimentagdo: APPCC
Pratico

1. Anélise e discussao de artigo sobre Gestdo na Producdo de Refei¢des;

2. Estudo de Caso;

3. Estudo dirigido;

4, Atividade de campo;

5. Elaborando estratégias de marketing para Unidades de Alimentacdo e Nutrigéo;
6. Avaliacdo dos Servicos de Alimentaco: resultados e custos;

7. Estudo de caso;

8. Visita técnica ao Lactario;

9. Visita técnica ao banco de leite humano;

10. Visita técnica a escola;

11. Visita técnica: diagndstico inicial (estrutura fisica e condi¢Ges higiénico-sanitarias)
12. Elaboracdo de manual de BP

13. Elaboracéo de POPs

14 Apresentagdo de relatérios e manuais de BP (escrito e oral)

BIBLIOGRAFIA
1. ABREU, E.S, SPINELLI, M.G.N, ZANARDI, A.M.P. Gestao de unidades de alimentagdo e nutricdo: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2011.
2. ARRUDA, G.A. Manual de boas préticas de fabricacdo. 22 ed. Sdo Paulo: Ponto Critico, 2002.
3. ASSIS, L. Alimentos Seguros. S&o Paulo: SENAC, 2011.
4. BROCKA, M.S. & BROCKA, B. Gerenciamento da qualidade. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.
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CASTELLLI, Geraldo. Administracdo Hoteleira. Caxias do Sul, RS. Educs, 2003.

DAVIS, B.; LOCKWOOD, A.; PANTELIDIS, I. et al. Gestao de Alimentos e Bebidas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.
FERREIRA, S.M.R. Controle de qualidade em sistemas de alimentacao coletiva I. Sdo Paulo: Varela, 2002.
FONSECA, M.T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sdo Paulo: Editora Senac, 2000.

FREUND, F.T. Alimentos e Bebidas — Uma viséo gerencial, 22 ed. Editora Senac — 2008.

. GERMANO, P.M.L., GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4%d. S&o Paulo: Varela, 2012.

. JUCENE, C. Manual de seguranca alimentar: boas praticas para os servicos de alimentacédo. Sdo Paulo: Rubio, 2008.
. JUCENE, C. Manual de BPF, POP e registros em estabelecimentos alimenticios. Sdo Paulo: Rubio, 2011.

. KIMURA, A.Y. Planejamento e administracio de custos em restaurantes industriais. S&o Paulo: Varela, 2003.

MANZALLLI, P.V. Manual para Servicos de Alimentacdo: Implantacéo, boas préticas, qualidade e saude. Sao Paulo: Metha, 2006.

. NETO et al. Roteiro para elaboracio de Manual de BPF em restaurantes. S&o Paulo: Editora SENAC, 2005.
. PORTARIAS 326 e 1428 MS.

PROENCA et al. Qualidade Nutricional e Sensorial na Producdo de RefeicSes. Florianopolis: Ed. da UFSC, 2005.
RESOLUGCOES ANVISA/MS. 12/2001, 275/2002 e 216/2004.
SACCOL, A.L.F. Instrumentos de Apoio para implantacéo das boas praticas em empresas alimenticias. Editora Rubio, Rio de Janeiro, 2012.

. SCHILLING, M. Qualidade em Nutri¢do: métodos de melhorias continuas ao alcance de individuos e coletividades. 32 ed. S&o Paulo: Varela, 2008.
. SILVA JUNIOR, E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 62 ed. S&o Paulo: Varela, 2007.
. TARABOULSI, F.A. Administracdo de Hotelaria Hospitalar. 32 ed. S&o Paulo: Atlas, 2006

VAZ, C.S. Alimentacdo de Coletividade: uma abordagem gerencial. 2%d. Brasilia: LGE, 2011.
VAZ, C.S. Restaurantes: controlando custos e aumentos lucros. Brasilia: Metha, 2011.

. VIEIRA, M.N.C.M.; JAPUR, C.C. Gestdo de qualidade na producao de refei¢bes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — NUTRICAO ESPORTIVA

CODIGO DA DISCIPLINA — N041

CARGA HORARIA TOTAL —45H TEORICA Extenséo: 10%

EMENTA

Introducdo a nutricdo esportiva através da avaliacdo da composicdo corporal segundo o papel dos macro e micronutrientes e niveis hidricos. Aplicacdo de estratégias nutricionais
adaptadas as atividades esportivas e a atividade fisica e a funcdo da nutricdo no pré, durante e pés-exercicio. Além do planejamento dietético para o praticante de atividade fisica
com o uso de dietas para reducdo de gordura corporal e hipertrofia. E utilizagdo dos recursos ergogénicos nutricionais

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
Ciéncias da salde 1. Demonstrar a importancia da composi¢do 1. Demonstrar dominio sobre fisiologia do exercicio;
Nutricdo corporal adequada;
Nucleo profissional obrigatério 2. Empregar estratégias alimentares e nutricionais aplicadas ao
2. Determinar a importancia do consumo esporte;
energético e distribuicio de macronutrientes
adequados; 3. Avaliar nutricionalmente atletas;
3. Aprofundar o papel dos macro e 3. Compreender 0 uso dos ergogénicos no esporte;

micronutrientes no desempenho fisico;
4. Apresentar senso critico na prescri¢do de dietas que maximizem o
4. Analisar as recomendagdes nutricionais nas desempenho fisico;

diferentes modalidades esportivas;
5. Desenvolver pesquisas na area de Nutrigdo Esportiva.
5. Compreender a finalidade e a funcionalidade
dos recursos ergogénicos no desempenho
esportivo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducéo a nutricdo esportiva;

2. Uso dos macro e micronutrientes no esporte;

3. Balanco hidroeletrolitico no esporte;

3. Célculo das recomendagdes e necessidades nas modalidades esportivas;
4. Recursos ergogénicos no desempenho esportivo

BIBLIOGRAFIA
1. McArdle, W.D.; Katch, F.l. Fundamentos de fisiologia do exercicio. (72 ed.) Guanabara Koogan, Rio de Janeiro, 2011.
2. McARDLE W.D., KATCH I.K., KATCH V.L. Nutricdo para o esporte e o exercicio. (3% Ed.) Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
3. AMERICAN COLLEGE OF SPORTS MEDICINE; AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION DIETITIANS OF CANADA - Joint Position Statement. Nutrition and
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Athletic Performance. Med Sci Sports Exerc. Mar;41(3):709-31.20009.
4. WILMORE, J. H.: COSTILL, D. L. Fisiologia do esporte e do exercicio. (5% ed.) Manole, Sdo Paulo, 2013.
5. CHEMIN, S. M. S. S; MURA, J. D. P.. Tratado de alimentacdo, nutricdo e dietoterapia. 2° edicdo. Sdo Paulo: Paya, 2016.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — NUTRICAO EXPERIMENTAL

CODIGO DA DISCIPLINA — 042

CARGA HORARIA TOTAL — 45H TEORICA Extensdo: 10%

EMENTA

Estudo dos métodos de investigacdo na area de nutricdo experimental, assim como aspectos éticos relacionados a pesquisa experimental. Utilizacdo de técnicas de preparo de
dietas experimentais em animais, bem como a adequacéo as necessidades nutricionais de roedores em diversas fases da vida.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S)
Ciéncias da saude

Nutri¢do

Nucleo profissional obrigatorio

1. Conhecer e entender os principios basicos
da Nutricdo Experimental;

2.Compreender os métodos mais comuns
utilizados na nutri¢do experimental;

3. Analisar as dietas experimentais utilizadas
na nutrigdo;

4.Fornecer uma visao dos efeitos ponderais,
fisiologicos, bioquimicos e nutricionais
provocados pelas mudancas qualitativas e/ou
quantitativas de macro e/ou micronutrientes
em dietas fornecidas a animais de
experimentacdo;

5. Conhecer 0s aspectos éticos para uso de
animais de laboratério;

6. Apresentar senso critico sobre os aspectos
relacionados ao estudo da nutricdo
experimental.

HABILIDADES

1. Demonstrar dominio sobre nutri¢cdo experimental;

2. Analisar biotérios e modelos animais;

3. Avaliar pardmetros biolégicos e bioquimicos para animais experimentais;
4. Desenvolver e analisar modelos dietéticos na experimentacéo animal;

5. Realizar analise da qualidade nutricional das proteinas;

6. Desenvolver senso critico quando aos modelos de experimentagdo animal e possiveis
deficiéncia de nutrientes, animais obesogénicos, sindrome metabdlica e alcoolismo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducéo a nutricdo experimental;

2. Modelos animais de laboratorio;

3. Modelos dietéticos;

4. Aspectos éticos para uso de animais de laboratério;
5. Enzimas na tecnologia de alimentos;

6. Métodos de experimentacdo fisiometabdlica;
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7. Consequéncias fisiolégicos e nutricionais promovidos por mudancas dietéticas qualitativas e/ou quantitativas de macro e/ou micronutrientes para animais de experimentagéo;
8. Discussdo de pesquisas atuais na area da nutricdo experimental.

BIBLIOGRAFIA

1.
2.
3.

4.,
5

IBRAHIM, T. Nutricdo Experimental. Ed. Rubio, 2012,

TRAMONTE, VLCG; DOS SANTOS, RA. Nutricdo e Metabolismo: Nutricdo Experimental. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.

ANIMAL RESOURCES, INSTITUTE OFF LABORATORY. Manual sobre cuidados e uso de animais de laborat6rio. Goiania; Colégio Brasileiro de Experimentacédo
Animal. 2003.

ANDRADE, Atenor. Animais de laboratdrio: criacdo e experimentacdo. Rio de Janeiro: Fiocruz, 2002.

COSTA, NMB; PELUZIO, MCG. Nutri¢do basica e metabolismo. 1 ed Visgosa: UFV, 2008.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - NUTRICAO MATERNO-INFANTIL

CODIGO DA DISCIPLINA — N043

CARGA HORARIA TOTAL — 60H, 45H TEORICA E 15H PRATICA Extenséo: 10%

EMENTA

Nesta disciplina, o aluno ird solucionar as suas davidas e desenvolver seu senso critico ao conhecer os aspectos fisioldgicos e patoldgicos e a conduta dietoterapica nas patologias
que acometem o grupo materno-infantil, além disso, ele estara apto para descrever os beneficios do aleitamento materno e quando necessario indicar o uso de formulas infantis. O
discente também podera compreender a conduta dietoterdpica para as principais patologias que acometem a faixa etéria pediatrica (anemia, obesidade, diabetes, sindrome
metabolica, doenca do refluxo gastroesoféagico, doencas respiratorias), bem como os erros inatos do metabolismo. Dessa forma, os estudantes serdo capazes de elaborar e resolver

Casos Clinicos.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias da saude
Nutri¢do Clinica
Nucleo profissional obrigatdrio

COMPETENCIA (S)

1.Fazer atendimento dietoterdpico ou
dietético ao grupo materno infantil;

2. Realizar o planejamento e calculo de dietas
modificadas de acordo com as caracteristicas
bioldgicas, psico-culturais, socioecondmicas
e estados patologicos;

3.Conhecer os aspectos fisioldgicos durante
os ciclos da vida (gestacéo, lactacdo, infancia
e adolescéncia);

4. Descrever os aspectos patolégicos e a
conduta dietoterapica no diabetes gestacional,
sindrome hipertensiva gestacional,

5. Descrever as condutas dietoterapicasno
paciente com erro inato do metabolismo,
desnutrido, autista, anemia, obesidade,
diabetes,sindrome metabélica, doenca do
refluxo gastro esofagico, doencgas
respiratorias;

6. Descrever as condutas dietoterapicas nas
criangas com alergias alimentares e com
intolerancia a lactose;

7. Conhecer 0s aspectos nutricionais do
recém-nascido prematuro e baixo peso: UTI
neonatal

8. Redigir os aspectos inerentes a terapia de
nutricdo enteral e parenteral na infancia;

HABILIDADES

1.Fazer atendimento dietoterdpico ou dietético as mulheres em idade fértil, gestantes,
lactantes, criancas e adolescentes por meio de planejamento e célculo de dietas
modificadas de acordo com as caracteristicas biolégicas, psico-culturais, socioecondmicos
e estados patolégicos;

2. Avaliar e diagnosticar o estado nutricional da populagdo materno infantil considerando
as enfermidades abordadas na disciplina, utilizando indicadores clinicos, laboratoriais,
antropométricos e de consumo alimentar, que sejam mais adequados as alteracfes
fisiopatoldgicas e quadro clinico dos individuos;

3. Descrever os aspectos patoldgicos e a conduta dietoterapica nas enfermidades
gestacionais (diabetes e hipertensdo), bem como nas criancas autistas, desnutridas, com
alergias alimentares, portadoras de erros inatos do metabolismo, anemia, obesidade,
diabetes,sindrome metabélica, doenca do refluxo gastro esofagico, doengas respiratdrias e
intolerancia a lactose, utilizando artigos cientificos e referéncias de livros sugeridos
durante as aulas;

4. Redigir os aspectos inerentes a terapia de nutricdo enteral e parenteral, em pediatria, e 0
uso de férmulas infantis por via oral, utilizando videos, artigos cientificos;

5. Fazer casos clinicos abordando os temas pertinentes a disciplina, sendo necessario
efetuar pesquisa bibliografica “online”, consultas a periédicos disponiveis na biblioteca e
livros textos.
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8. Fazer casos clinicos

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducdo a disciplina

2. Conceitos em NMI, Nutricdo na gestacdo: caracteristicas da fase, necessidades e recomendacdes nutricionais e planejamento dietético,
3. Gestante adolescente e com HIV,

4.Hipertenséo e Diabetes na gestacéo,

5.Nutricdo e aleitamento materno/ principais problemas que podem dificultar a sua préatica.

6.Nutricdo na lactacdo: caracteristicas da fase, necessidades e recomendagfes nutricionais e planejamento dietético.

7.Nutricdo no primeiro ano de vida: caracteristicas da fase, necessidades e recomendagdes nutricionais e planejamento dietético.
8.Nutri¢do em criancas autistas

9.Nutricdo do pré-escolar, escolar e adolescente: caracteristicas da fase, necessidades e recomendagdes nutricionais e planejamento dietético.
10.Férmulas infantis artificiais, Alergias alimentares e intolerancia a lactose

11.Erros inatos do metabolismo

12.Desnutri¢do e desidratacdo na infancia- Protocolo OMS

13.Nutricdo enteral e parenteral na infancia

14.Nutricdo do recém-nascido prematuro e baixo peso: UTI neonatal

15.Conduta nutricional nas doencas na infancia — seminarios (anemia, obesidade, DM,SM,DRGE, doengas respiratorias)

16. Oficina de alimentagdo infantil

BIBLIOGRAFIA

1.ACCIOLY, E. et. Al. Nutricdo em obstetricia e pediatria. Rio de Janeiro: Cultura Médica, 2002.

2.LACERDA, Elisa Maria de Aquino (Coord.). Praticas de nutri¢do pediatrica. S&o Paulo: Atheneu, 2006. 208 p. ISBN 8573795395 (broch.).

3.MONTEIRO, Jacqueline Pontes; CAMELO JUNIOR, José Simon. Caminhos da nutricdo e terapia nutricional: da concep¢do a adolescéncia. 1. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, c2007. 602p. ((Nutricdo e metabolismo)) ISBN 852771251-2(broch.).

4.VITOLO, M. R. Nutricao da gestacio ao envelhecimento. Rio de Janeiro: Rubio, 2009.

5.SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da; MURA, Joana D'Arc Pereira. Tratado de alimentagéo, nutricdo &dietoterapia. 1.ed. Sdo Paulo: Roca, 2007. xlvi, 1122 p. ISBN
9788572416788 (enc.). 4 — EX

6.BARBOSA, J.M.;NEVES, C.M.A.F, ARAUJO, L.L., SILVA, E.M.C. Guia ambulatorial de nutricdo materno infantil. Medbook, 2013.

7.SOUZA, FIS et al. Nutricdo parenteral no recém-nascido pré-termo: proposta de protocolo pratico. Rev. Paul. Pediatr. 26(3):278-89, 2008. — DISPONIVEL NO
SCIELO.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — NUTRICAO EM SAUDE PUBLICA 11

CODIGO DA DISCIPLINA — N044

CARGA HORARIA TOTAL - 75h TEORICA: 60h  PRATICA: 15h Extenso: 10%

EMENTA
Programas de saude publica: objetivos, atividades basicas. Responsabilidades do nutricionista e demais membros da equipe de saude. Situacdo epidemioliolégica dos agravos
nutricionais. Vigilancia epidemiolégica e planejamento como instrumento de intervengdo nutricional em programas de nutricdo em sadde publica.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES

Ciéncias da salde esentar aos alunos o0s programas de salde do governo | Demonstrar a importancia do nutricionista em saide publica, a
Nutricdo brasileiro, proporcionando uma anélise critica destes | evolucdo e estrutura da satde publica brasileira, suas politicas,
Nucleo profissional obrigatério programas; legislagdese programas governamentais aplicados a

dar os problemas nutricionais no Brasil, analisando a inter- | alimentacéo e nutricéo.
relagdo nutricdo X salde publica e discutindo estratégias de
intervencrao nutricional;

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. O nutricionista e a satde publica;

2. Programas nacionais relacionados a sadde, alimentacéo e nutricdo (PNAN, PNAE, PAT, PSF, programas de suplementacéo);
3. Principais distdrbios nutricionais e politicas e programas de interveng&o;

4. Promogdo da saude nos ciclos da vida;

BIBLIOGRAFIA
1. TADDEI, J.A.; LANG, R.M.F.; LONGO-SILVA G.; TOLONI M.H.A. Nutricdo em Salde. Publica. 2.ed. Rio de Janeiro: RUBIO, 2014,
2. BRASIL. Ministério da Satde e Ministério da Educacado. Diretrizes para a Promocdo da Alimentacdo Saudavel nas Escolas de educac¢do infantil, fundamental e nivel médio
das redes publicas e privadas, em ambito nacional. Portaria Interministerial n® 1.010, 8 de maio de 2006. Brasilia, 2006.
3. BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populacéo brasileira. Brasilia, 2005.
4. BRASIL. Ministério da salde / Secretaria de atencdo a salde / Departamento de atencdo basica. Matriz de a¢fes de alimentacdo e nutricdo na atencdo basica de salde.
Brasilia DF, 2009.
5. RECINE E. Consenso sobre habilidades e competéncias do Nutricionista no ambito da Salde Coletiva. Brasilia, Observatdrio de Politicas de Seguranca Alimentar e
Nutricéo, 2013.
MONTEIRO C.A. Velhos e Novos Males da Satde no Brasil: A evolugdo do pais e se suas doengas. Sdo Paulo: HUCITEC, 2000.
Kac G, Sichieri R, Gigante DP (org). Epidemiologia Nutricional. Rio de Janeiro/ Sdo Paulo: FIOCRUZ/ Atheneu, 2007.
8. ASSIS, AMO; SANTOS, SMC dos; FREITAS, MCS de; SANTOS, JM; SILVA, MCM. da. O Programa da Saude da Familia: contribuigdes para uma reflexdo sobre a
insercdo do nutricionista na equipe multidisciplinar. Rev. Nutr., 15(3):255-266, 2002.
9. BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Atencdo Basica. Estratégias para o cuidado da pessoa com Doenca Cronica: Obesidade.
Brasilia: Ministério da Saude, 2014. 212 p. (Cadernos de Atencdo Bésica, n.38).

No
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Salde. Departamento de Analise de Situacdo de Saude. Plano de agBes estratégicas para o enfrentamento das
doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) no Brasil 2011-2022. Brasilia: Ministério da Sadde, 2011. 160 p.

BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Atencdo Bésica. Estratégias para o cuidado da pessoa com Doenca Cronica: Diabetes
Mellitus. Brasilia: Ministério da Salde, 2013. 160 p. (Cadernos de Atencdo Bésica, n.36).

BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Atencdo Basica. Estratégias para o cuidado da pessoa com Doenca Cronica: Hipertensao
Avrterial Sistémica. Brasilia: Ministério da Salde, 2013. 128 p. (Cadernos de Atencdo Basica n.37).

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Salde. Departamento de Atencdo Basica. Salde da Crianca: crescimento e desenvolvimento. Brasilia: Ministério da
Salde, 2012. 272 p. (Cadernos de Atencéo Basica, n.33).

BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Atengéo a Salde. Departamento de Atencdo Bésica. Atengdo ao Pré-Natal de Baixo Risco. Brasilia: Ministério da Salde, 2013.
318p. (Cadernos de Atengdo Baésica, n. 32).

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Marco de referéncia de educacdo alimentar e nutricional para as politicas publicas. Brasilia, DF: MDS;
Secretaria Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional, 2012. 68p.

GEUS LMM de, MACIEL CS, BURDA ICA, DAROS SJ, BATISTEL S, MARTINS TCA, et al. A importancia na inser¢do do nutricionista na Estratégia Salde da
Familia. CienSaudeColet; 16:797-804, 2011.

RECINE, E.; VASCONCELLOS, A.B. Politicas nacionais e o campo da Alimentacdo e Nutricdo em Saude Coletiva: cenario atual. Ciéncia Saude Colet, 16(1):73-79,2011.
217.

RODRIGUES DCM, BOSI MLM. O lugar do nutricionista nos Nucleos de Apoio a Salde da Familia. RevNutr, 27(6): 735-746, 2014.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - Campus Petrolina

DISCIPLINA — PATOLOGIA DA NUTRICAO E DIEOTERAPIA I

CODIGO DA DISCIPLINA — N045

CARGA HORARIA TOTAL — 75 h/ CH te6rica 60 h e CH praética 15 h (Extens&o).

Ementa:

ManifestacGes clinico-patoldgicas e conduta dietoterapica da sindrome metabdlica.

Manifestac@es clinico-patolégicas e conduta dietoterdpica das enfermidades cardiovasculares — Aterosclerose; cardiopatias isquémicas, congestivas e inflamatorias. ManifestacGes
Clinico-patoldgicas e conduta dietoterapica das enfermidades Osteo-Articulares: Osteoporose; gota; artrite e artroses. Manifestacdes clinicopatoldgicas e conduta dietoterdpica das
enfermidades bronco-pulmonares — DPOC. ManifestacOes clinico-patoldgicas e condutas dietoterapicas nas enfermidades renais — glomerulonefrite, sindrome nefrética e sindrome
nefritica, Insuficiéncia Renal Aguda e Crdnica; Litiase renal; Dialise Peritoneal, Hemodidlise, Transplante.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
1. Estabelecer uma conduta
Ciéncias da salde dietoterapica para portadores de | 1. Diagnosticar o estado nutricional do individuo portador das patologias supracitadas;
Nutricdo patologias Osteo-articulares, 2. ldentificar os possiveis mecanismos fisiopatoldgicos que estdo comprometendo o
Nucleo profissional obrigatério bronco-pulmonares, endécrinas, | estado nutricional do paciente;
cardiovasculares, renais. 3. Estabelecer objetivos nutricionais que visem manter ou recuperar o estado nutricional
do individuo;
4. Implantar condutas dietoterapicas a fim de amenizar os danos nutricionais ocasionados
pelas patologias supracitadas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
1. Manifestag@es clinico-patoldgicas e conduta dietoterdpica da sindrome metabdlica — diabetes, obesidade, hipertensdo, dislipidemias.
2. Manifestagdes clinico-patoldgicas e conduta dietoterdpica das enfermidades cardiovasculares — Aterosclerose; cardiopatias isquémicas, congestivas e inflamatorias.
3. Manifestacfes Clinico-patoldgicas e conduta dietoterapica das enfermidades Osteo-Articulares: Osteoporose; gota; artrite e artroses.
4. ManifestacGes clinico-patoldgicas e conduta dietoterdpica das enfermidades bronco-pulmonares — DPOC.
5. Manifesta¢des clinico-patoldgicas e conduta dietoterdpicas nas enfermidades renais — glomerulonefrite, sindrome nefrética e sindrome nefritica, Insuficiéncia Renal Aguda

e Cronica; Litiase renal; Didlise Peritoneal, Hemodidlise, Transplante.
Unidade 11
6. Responsabilidade ética profissional do nutricionista no trato com o paciente no que diz respeito a: avaliacdo do estado nutricional, prescricdo, acompanhamento e avaliagdo
dos resultados da terapéutica dietética adotada.
7. Métodos de avaliacdo do estado nutricional do paciente hospitalizado e/ou ambulatorial.
8. Estudo de casos clinicos de interesse em Nutricdo: Identificacdo do paciente, Exames complementares com fim de diagndstico, Diagndstico da patologia principal e das
sindromes patoldgicas concomitantes, Estudo da patologia principal e sindromes patologicas concomitantes, Interagdo droga-nutriente, Dietoterapia adotada.

BIBLIOGRAFIA
1. COTRAN,R.S., KUMAR, V., ROBBINS, S. L., SCHOEN, F. J. ROBBINS: Patologia
2. estrutural e funcional. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2000.




120

CUPPARI, L. Guia de nutricéo clinica no adulto - Unifesp/EPM. 2.ed. S&o Paulo:
Manole, 2005.

REIS, N.T. Nutricdo clinica - sistema digestorio. Rio de Janeiro: Rubio, 2003.
SILVA, S. M. C. S.; MURA, J.D.P. Tratado de alimentacéo, nutricdo &dietoterapia.
Séo Paulo: Roca, 2007.

WAITZBERG, D. L. Nutricdo oral enteral e parenteral na pratica clinica. 3. ed., v.1,
v.2. S&o Paulo: Atheneu, 2001.

. ANGELLIS, R.C. Riscos e prevencao da obesidade - Fundamentos Fisioldgicos e

. Nutricionais para Tratamento. S&o Paulo: Atheneu, 2003.

. BARBIERI, D.; PALMA, D. Gastroenterologia e Nutricdo. S8o Paulo: Atheneu, 2001.
. BUSSE, S.R. Anorexia, Bulimia e Obesidade. S&o Paulo: Manole, 2004.

. CLAUDINO, A.M.; ZANELLA, M.T. Transtornos alimentares e obesidade - UNIFESP.
. S8o Paulo: Manole, 2005.

. CUNHA, L.N. Anorexia, bulimia e compulsdo alimentar. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

. DAMASO, A. Obesidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2003.

. DOUGLAS. Fisiologia aplicada a nutricdo. Sdo Paulo: Metha, 2006.

. FERRO, H.C. Nutricdo Parenteral e Enteral em UTI. S&o Paulo: Atheneu, 2001.

. FERNANDES, M.H. Transtornos alimentares (Anorexia e Bulimia). Sdo Paulo: Metha,
. 2006.

. GARRIDO JR., A.B. et al. Cirurgia da obesidade. S&o Paulo: Atheneu, 2003.

. GOLDMAN, L.; BENNETT, J.C. CECIL: tratado de medicina interna. Rio de Janeiro:
. Guanabara Koogan, 2001.

. HALPERN, A.; MANCINI, M.C. Manual de obesidade para o clinico. Sdo Paulo:

. Metha, 2002.

. KAWAHARA, N.T. Obesidade - cuidados pré e p6s-operatdrios na cirurgia. Sdo Paulo:
. Metha, 2005.

. KFOURI FILHO, M.; AKAMINE, D. Terapia Nutricional Parenteral. S&o Paulo:

. Atheneu, 2005.

. KING, J.E. Guia da clinica Mayo sobre satde digestiva. Sdo Paulo: Editora Metha,

. 2003.

. KNOBEL, E. Condutas no paciente grave. Sdo Paulo: Editora Metha, 2006.

. LANCHA JR, A.H. Obesidade - uma abordagem multidisciplinar. Rio de Janeiro:

. Guanabara Koogan, 2006

. MONTENEGRO. M. FRANCO, M. Patologia Processos Gerais. Sdo Paulo: Atheneu.2001. NUNES, M.A. et al. Transtornos alimentares e obesidade - 2% edi¢do. S&o

Paulo: Metha, 2006.

. OMS. Obesidade prevenindo e controlando a epidemia global. Sdo Paulo: Editora

. Roca, 2004.

. PHILIPPI, S.T.; ALVARENGA, M. Transtornos alimentares - Uma Visdo Nutricional. Sdo Paulo: Editora Manole, 2004.
. ROMBEAU, J.L.; ROLANDELLI, R.H. Nutri¢éo clinica - nutricdo parenteral. Sao
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Paulo: Editora Roca, 2005.

SEAGAL, A. Tratamento da obesidade - Uma abordagem multidisciplinar. Sdo
Paulo: Metha, 2007.

SILVA, R.S.; KAWAHARA, N.T. Obesidade - cuidados pré e pds-operatorios na cirurgia. Sdo Paulo: Metha, 2005.
SILVA, R.S.; MONTENEGRO. M. FRANCO, M. Patologia Processos Gerais. Ed
Atheneu.2001. 4 Ed, 320p.

SOBOTKA, L. Bases da nutricdo clinica. Editora Rubio, 2008.

SORBELLO A .A. et al. Desmistificando a Obesidade Severa - da definigdo a
operacdo. Sao Paulo: Editora Metha, 2006.

SOTTOVIA, C.B. Metabolismo energético - Mitos e verdades. Sao Paulo: Sarvier,
2007.

TENUTI, A. et al. Terapia nutricional no paciente grave. Sdo Paulo: Metha, 2001.
TONIAL, S.R. Desnutricdo e obesidade. S&o Paulo: Editora Metha, 2001.

TOBIN, D.L. Terapia de estratégias para combater a bulimia nervosa. Sao Paulo:
Roca, 2004.

TNUTI, A. et al. Terapia nutricional no paciente grave. Sdo Paulo: Metha, 2001.
WEINBERG, C.; CORDAS, T.A. Do altar as passarelas - Da anorexia santa a
anorexia nervosa. Sao Paulo: Editora Metha, 2006.

ZILBERSTEIN, D.; CARNEIRO, D.M. Mitos e realidades sobre obesidade e
cirurgia bariatrica. S8o Paulo: Editora Metha, 2005.
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OITAVO PERIODO

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — ESTAGIO SUPERVISIONADO EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

CODIGO DA DISCIPLINA —

CARGA HORARIA TOTAL - 240 HORAS

EMENTA

Orientacdo supervisionada da praxis profissional, envolvendo aspectos de investigacdo, planejamento e execucdo, dentro da &rea de Administracdo de Unidades de Alimentagdo e
Nutricdo. Acompanhamento e orientacdo do aluno-estagiario quanto a escolha e elaboracdo do projeto de estagio, com segmentacdo e acompanhamento da execucdo das etapas.
Interacdo com a instituicdo escolhida, complementacéo tedrica e técnica necessarias, avaliagdo do cumprimento do estagio, corre¢do de eventuais desvios, elaboracdo do relatério de

estagio.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias da saude
Nutri¢do Clinica
Nucleo
obrigatorio

profissional

COMPETENCIA (S)

- Conhecer a estrutura e funcionamento
da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo;

- Vivenciar as atividades desenvolvidas
pelo Nutricionista no ambito de uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricéo;
- Desenvolver solucbes diante
problemas encontrados;

- Observar e contribuir nas atividades
obrigatérias e complementares do
nutricionista em uma Unidade de
Alimentacéo e Nutrigdo.

dos

HABILIDADES

- Planejar e supervisionar a execucao da adequacao de instalacdes fisicas, equipamentos e

utensilios, de acordo com as inovagdes tecnolégicas;

- Planejar e supervisionar o dimensionamento, a sele¢do, a compra e a manutencdo de equipamentos e
utensilios;

- Planejar, elaborar e avaliar os cardapios, adequando-os ao perfil epidemiolégico da clientela atendida,
respeitando os habitos alimentares;

- Planejar cardapios de acordo com as necessidades de sua clientela;

- Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de selecdo de fornecedores, procedéncia dos
alimentos, bem como sua compra, recebimento e armazenamento de alimentos;

- Coordenar e executar os calculos de valor nutritivo, rendimento e custo das refei¢cBes/preparacdes
culindrias;

- Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo, distribuigdo e
transporte de refeicBes e/ou preparagdes culinérias;

- ldentificar clientes/pacientes portadores de patologias e deficiéncias associadas a nutri¢cdo, para o
atendimento nutricional adequado;

- Coordenar o desenvolvimento de receituarios e respectivas fichas técnicas, avaliando periodicamente as
preparacdes culinarias;

- Estabelecer e implantar procedimentos operacionais padronizados e métodos de controle de qualidade
de alimentos, em conformidade com a legislacdo vigente;

- Coordenar e supervisionar métodos de controle das qualidades organolépticas das refei¢des e/ou
preparacdes, por meio de testes de andlise sensorial de alimentos;

- Elaborar e implantar o0 Manual de Boas Praticas, avaliando e atualizando os procedimentos operacionais
padronizados (POP) sempre que necessario;

- Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de higienizacdo de ambientes, veiculos de
transporte de alimentos, equipamentos e utensilios;

- Planejar, coordenar, supervisionar e/ou executar programas de treinamento, atualizacdo e
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aperfeicoamento de colaboradores;

- Promover programas de educacédo alimentar e nutricional para clientes;

- Participar da elaboracdo dos critérios técnicos que subsidiam a celebracdo de contratos na area de
prestacdo de servicos de fornecimento de refei¢des para coletividade;

- Participar da elaboracdo dos critérios técnicos para participacdo de empresas no processo licitatdrio,
quando aplicavel;

- Acompanhar os resultados dos exames periodicos dos clientes/pacientes, para subsidiar o

planejamento alimentar;

- Detectar e encaminhar ao hierarquico superior e as autoridades competentes, relatérios sobre condicfes
da UAN impeditivas da boa prética profissional e/ou que coloquem em risco a salde humana;

- Elaborar o plano de trabalho anual, contemplando os procedimentos adotados para o desenvolvimento
das atribuicdes;

- Efetuar controle periddico dos trabalhos executados;

- Colaborar com as autoridades de fiscalizag¢do profissional e/ou sanitéria.

CONTEUDO PROGRAMATICO
1. Introducéo a disciplina;
2. Orientacdes e normas de estégio;

3. Acompanhamento de todas as atividades desenvolvidas na Unidade de Alimentacdo e Nutrico;
4. Prética na Unidade de Alimentac&o e Nutricdo de acordo com atividades de competéncia do Nutricionista;

5. Atualizacdo e/ou elaboracgao de Manual de Boas Préticas;

6. Elaboracéo de relatério final com todas as atividades desenvolvidas na Unidade de Alimentacdo e Nutricéo.

BIBLIOGRAFIA

MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; CLARK, D.P. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. xxxii, 1128 p.
MEZOMO, I. B. Os Servicos de Alimentacdo. Planejamento e Administra¢do. 5 ed. Manole, 2002.

SANTOS JUNIOR, C.J. Manual de seguranca alimentar: boas préaticas para servi¢cos de alimentacdo. Sdo Paulo: Rubio, 2008. 214 p.
SOUZA, V.L.; SOUZA, |.B. Gestéo de desempenho. 2. ed. Rio de Janeiro: FGV, 2009. 141 p.

TEIXEIRA, S., et. al. Administragdo Aplicada as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Editora Atheneu, 2007.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — ESTAGIO SUPERVISIONADO EM NUTRICAO CLINICA

CODIGO DA DISCIPLINA — N046

CARGA HORARIA TOTAL — 240H PRATICA.

EMENTA
Orientacdo supervisionada da praxis profissional, envolvendo aspectos de investigacdo, planejamento e execucdo, dentro da area Clinica. Acompanhamento e orientacdo do aluno-
estagiario quanto a escolha e elaboracdo do caso clinico e do relatdrio de estadgio, com segmentacdo e acompanhamento da execucdo das etapas. Interacdo com a instituicdo

escolhida, complementacdo tedrica e técnica necessarias, avaliagdo do cumprimento do estégio e corre¢do de eventuais desvios.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias da saude
Nutri¢do Clinica
Nucleo profissional obrigatorio

COMPETENCIA (S)

1.Fazer atendimento dietoterapico ou dietético aos
individuos enfermosl;

2. Realizar o planejamento e calculo de dietas
modificadas de acordo com as caracteristicas
bioldgicas, psico-culturais, socioecondmicas e estados
patolégicos;

3. Conhecer estrutura fisica e organizacional do servigo
e situar o setor de nutricdo neste contexto;

4. Acompanhar o porcionamento, a distribuicdo e a
aceitacdo das refeicdes pelos pacientes;

5. Realizar célculo de dietas;

6.Elaborar orienta¢Ges nutricionais de alta hospitalar;
7. Levantar dados para estudo de caso clinico;

8. Apresentar estudos de casos clinicos ao respectivo
supervisor.

HABILIDADES

1.Fazer atendimento dietoterapico ou dietético aos pacientes internados ou em
nivel ambulatorial por meio de planejamento e calculo de dietas modificadas de
acordo com as caracteristicas biol6gicas, psico-culturais, socioecondmicos e
estados patoldgicos;

2. Avaliar e diagnosticar o estado nutricional dos pacientesconsiderando as
enfermidades apresentadas, utilizando indicadores clinicos, laboratoriais,
antropometricos e de consumo alimentar, que sejam mais adequados as
alteracdes fisiopatoldgicas e quadro clinico dos individuos;

3. Avaliar a estrutura fisica e organizacional do local de estagio utilizando os
critérios propostos pela legislagéo vigente;

4. Compreender o funcionamento da unidade e o papel do nutricionista neste
contexto;

5. Modificar o planejamento dietético considerando 0 grau de aceitacdo dos
pacientes;

6. Elaborar um plano dietoterdpico de alta hospitalar e proceder a orientacéo
nutricional aos pacientes, sob supervisdo do nutricionista; considerando as
condicBes clinicas do paciente e seu diagndstico;

7.Implementar o plano dietoterdpico, de forma clara e individual, para o
paciente, esclarecendo as modificacBes dietéticas para maior adesdo da dieta
proposta;

8. Fazer casos clinicos abordando as patologias prevalentes no servico, sendo
necessario efetuar pesquisa bibliografica “online”, consultas a periodicos
disponiveis nas bases de dados e livros textos.

CONTEUDO PROGRAMATICO
1. Introducéo a disciplina
2. OrientacOes e normas de estagio
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3.Avaliacdo do estado nutricional: triagem e estratificagdo do risco nutricional, métodos objetivos e subjetivos de avaliagdo do estado nutricional. 4.Desnutrigdo: primaria e
secundaria, conduta e recomendacdes nutricionais.

5.Dietoterapia e fisiopatologia nas doencas prevalentes no servico

6.Repercussdes nutricionais das patologias apresentadas pelos pacientes

7. Apresentacdo de casos clinicos

Listar, em numeragéo e topicos, os contedidos a serem abordados.

BIBLIOGRAFIA

1.ROSA, G. Avaliacdo nutricional do paciente hospitalizado: uma abordagem tedrico-pratica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2009.
2.CALIXTO-LIMA, L.; REIS, T.R. Interpretacdo de exames laboratoriais aplicado & nutricéo clinica. 12 edi¢do, Rio de Janeiro: Rubio, 2012.
3SOCIEDADE BRASILEIRA DE NUTRICAO PARENTERAL E ENTERAL. Projeto Diretrizes. Terapia Nutricional no Perioperatorio, 2011.
OLIVEIRA MMG, TERUEL SL, LIMA JL, BERGAMASCO CM, AQUINO RC. Terapia Nutricional: A importancia do acompanhamento nutricional. Revista Brasileira de
Ciéncias e Saude, n° 16, 2008.

4.SILVA, S. M. C. S;; MURA, J. D. P. Tratado de alimentag&o, nutri¢do e dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 2007.

5.WAITZBERG, D. L. Nutri¢do Oral, Enteral e Parenteral na Pratica Clinica. 3% ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.

6.ACCIOLY, E.; SAUNDERS, C.; LACERDA, E. M. A. Nutricdo em Obstetricia e Pediatria. S0 Paulo: Guanabara Koogan, 2009.
7.MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, Nutricdo & Dietoterapia. 11%d. Roca, 2005.

8.CUPPARI, L. Nutri¢do clinica no adulto. 22 ed. Barueri, SP: Manole, 2005.
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NONO PERIODO

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — ESTAGIO SUPERVISIONADO EM NUTRICAO SOCIAL

CODIGO DA DISCIPLINA — N056

CARGA HORARIA TOTAL - 240h TEORICA: Oh PRATICA: 240h

EMENTA

Desenvolvimento de atividades profissionais na area de Nutricdo em Saude Publica. Aplicacdo dos conhecimentos tedricos as situagdes reais
encontradas nos seguintes ambientes de estagios: programas de nutricdo em saude, vigilancia epidemioldgica, seguranca alimentar, vigilancia alimentar
e nutricional ou vigilancia sanitaria. Planejamento de a¢es em nutri¢do e salde. Desenvolvimento de atividades de intervencgdo. Elaboracéo de relatério
de concluséo de estagio.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES

Ciéncias da Satde/ Nutrigdo 1. Participar de equipes multiprofissionais e | - Atuar, acompanhar e avaliar os programas: ESF, PACS, Bolsa Familia, SISVAN,
intersetoriais, criadas por entidades publicas ou | Programa de Alimentacdo Escolar, Equipamentos Plblicos de Alimentacdo e
privadas, destinadas a planejar, coordenar, Nutricéo, desenvolvidos no &mbito do municipio;

- . . . - Coletar, sistematizar, tratar e interpretar dados primarios e secundarios relativos
supervisionar, implementar, executar e avaliar
- . . ao estado nutricional individual e coletivo;
politicas, programas, cursos nos diversos niveis, ) ) _ ) S o
. . - Elaborar diagnosticos socioecondmicos e nutricionais de grupos populacionais,
pesquisas ou eventos de qualquer natureza, direta . . L . o
propondo acdes de resolutividade, para situag@es de risco nutricional;

ou indiretamente relacionadas com alimentagéo e N . S
- Promover ag¢des de educacdo alimentar e nutricional;

nutricao. - Participar em reunido dos Conselhos Municipais existentes.

- Organizar grupos tematicos de discussdao com grupos de individuos sadios,
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enfermos ou em estados fisioldgicos especiais (gravidez, amamentacéo, patologias,
entre outras);

- Elaborar palestras, mini-cursos, grupos de discussdo, grupos focais e outros
instrumentos de orientacdo e/ou de informacdo para grupos de individuos sadios,
enfermos ou em estados fisiologicos especiais;

- Acompanhar, em ambito ambulatorial, individuos sadios, enfermos ou em
estados fisiol6gicos especiais;

- Realizar visita domiciliar e/ou institucional a grupos de risco nutricional.

CONTEUDO PROGRAMATICO

BIBLIOGRAFIA

Bibliografia utilizada nas disciplinas de Nutricdo em Saude Publica | e 1l

Complementar:

GOUVEIA, E. L. C. Nutricao, saude e comunidade. Rio de Janeiro: Revinter.

MELO FILHO, Djalma. Epidemiologia social. Sdo Paulo: Hucitec, 2003.

MONTEIRO, C. A. (org.). Velhos e novos males da satde no Brasil: a evolugéo do pais e de suas doencas. Sdo Paulo: Hucitec, 1995.
SAWAYA, Ana Lydia. Desnutri¢do urbana no Brasil. Sdo Paulo: Cortez, 1997.

VALENTE, F. L. S. Direitos Humanos e alimentac¢do. Sdo Paulo: Cortez, 2002.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — SEMINARIOS DE MONOGRAFIA Il

CODIGO DA DISCIPLINA — N049

CARGA HORARIA TOTAL - 45h Teoria: 30h Pratica: 15h Extensdo: 10%

EMENTA

Elaboracdo e acompanhamento do Trabalho de Concluséo de Curso (TCCs) segundo o Projeto Pedagdgico do Curso de Nutricdo da UPE Campus Petrolina com defesa do TCC.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES

Ciéncias Saude/Metodologia da Pesquisa/Profissional | Propiciar o acompanhamento do | - Conhecer e seguir as “Normas para elaboragdo dos Trabalhos de Conclusdo de Curso

— obrigatéria trabalho de conclusdo de curso do Bacharelado em Nutrigdo” vigentes na Universidade de Pernambuco e na Associagdo
dos discentes. Brasileira de Normas Técnicas para elaboragdo de trabalhos cientificos.

- Exercitar a reflexdo e a discussdo sobre o tema de estudo do discente.

- Elaborar o TCC, sob supervisdo do orientador.

- Apresentar, periodicamente, o desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso
dos discentes.

- Defender o TCC.

- Potencializar a autonomia, criatividade, cientificidade, raciocinio clinico, auto
aperfeicoamento, compromisso e cooperagdo dos educandos.

- Estimular as capacidades de abstracdo, experimentacdo, trabalho em equipe,
ponderacdo e sentido de responsabilidade que se consideram alicerces relevantes na
educacdo para a cidadania.

CONTEUDO PROGRAMATICO
1. Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso, sob orientagdo de um professor orientador.
2. Apresentacédo periodica do desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso.
3. Defesa do Trabalho de Concluséo de Curso.

BIBLIOGRAFIA

1. AZEVEDO, Israel Belo de. O prazer da producdo cientifica: diretrizes para a elaboracgéo de trabalhos académicos. 3 ed. Ampl. Piracicaba; Ed. UNIMEP, 1995.

2. GAUTHIER, Jacques Henri Maurice; CABRAL, Ivone Evangelista; SANTOS, Iraci; LORENZO, Ingrid Vargas; BOOTH, Wayne; COLOMB, Gregory; WILLIANS,
Joseph. A arte da pesquisa. 2.ed. S&o Paulo: Martins Fontes, 2005.
HUBNER, Maria Martha. Guia para elaboragdo de monografias e projetos de dissertacio de mestrado e doutorado. Sdo Paulo: Pioneira/Mackenzie, 1998.
LAKATQOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Técnicas de pesquisa. 7.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.
RUDIO, Franz Victor. Introdugéo ao projeto de pesquisa cientifica. 32.ed. Petropolis: Vozes, 2004.
VIEIRA, Sonia; HOSSNE, William Saad. Metodologia cientifica para a area de satde. Rio de Janeiro: Elsevier, 2002.

oukrw




129



130

DISCIPLINAS ELETIVAS

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — ALIMENTACAO ESCOLAR

CODIGO DA DISCIPLINA — N048

CARGA HORARIA TOTAL —30h TEORICA: 15h  PRATICA: 15 h Extens&o 10%

EMENTA
A acdo do Estado brasileiro como regulador e provedor da alimentacéo escolar. Alimentacdo escolar e seus beneficios. As a¢des de alimentagéo e nutri¢cdo na
escola e o nutricionista. A agricultura familiar e a alimentacéo escolar. O controle de qualidade da alimentacdo escolar.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
Ciéncias da Saude itar o aluno para compreender a politica de alimentacdo | - Proporcionar ao aluno conhecimentos sobre a
Nutricéo optativa escolar alimentacdo escolar;

- Fornecer informacdes ao aluno a respeito da sua
participacdo em acOes de alimentacdo e nutri¢do no
ambiente escolar;

- Inserir 0 aluno em cenérios de préticas da
alimentacéo escolar

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. A alimentacdo escolar e seus beneficios;

2. Politica nacional de alimentacéao escolar

3. A responsabilidade do Estado pela alimentacéo escolar;

4. As acdes de alimentacéo e nutricdo na escola e o papel do nutricionista;
5. A agricultura familiar e a alimentag&o escolar;

6. O controle de qualidade da alimentagdo escolar.

BIBLIOGRAFIA
1. BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE E MINISTERIO DA EDUCAGCAO. Diretrizes para a Promocéo da Alimentacdo Saudavel nas Escolas de educagéo
infantil, fundamental e nivel médio das redes publicas e privadas, em dmbito nacional. Portaria Interministerial n® 1.010, 8 de maio de 2006. Brasilia,
2006.
BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Guia alimentar para a populacio brasileira. Brasilia, 2015.
3. BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Atencdo Basica. Politica nacional de alimentacio e nutrigdo. 2.
ed. rev. - Brasiliaz Ministério da Salde, 2003. 48 p. - (Série B. Textos Basicos de Saude). Disponivel em:
http://dtr2004.saude.gov.br/nutricao/documentos/pnan.pdf.
TADDEI, J.A.; LANG, R.M.F.; LONGO-SILVA G.; TOLONI M.H.A. Nutricdo em Saude. Pdblica. 2.ed. Rio de Janeiro: RUBIO, 2014,
DIEZ-GARCIA, R.W.; CASTRO, I.R.R. A culinria como objeto de estudo e de intervencdo no campo da Alimentagdo e Nutricdo. Ciéncia & Saude
Coletiva. 2011; 16(1):91-98.
6. DIEZ-GARCIA, R.W. Mudancas Alimentares: Implicacfes Praticas, Teoricas e Metodolégicas. In: DIEZ-GARCIA, R.W; CERVATO-MANCUSO,
A.M. Mudancas Alimentares e Educacdo Nutricional. RJ: Guanabara Koogan; 2011: 03-17.
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CASTRO, L.R.R.; SOUZA, T.S.N.; MALDONADO, L.A.; CANINE, E.S.; ROTENBERG, S.; GUGELMIN, A.S. A culiniria na promogio da
alimentacdo saudavel: delineamento e experimentacdo de método educativo dirigido a adolescentes e a profissionais das redes de salde e de educacéo.

Rev. Nutr. 2007; 20(6):571-88.
JAMORI, M.M.; PROENCA, R.R.C.; CALVO, M.C.M. Determinantes da escolha alimentar. Revista de Nutricdo 21(1) :63-74, 2008
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — PETROLINA

DISCIPLINA — ALIMENTOS FUNCIONAIS

CODIGO DA DISCIPLINA — N049

CARGA HORARIA TOTAL - 30 H TEORICAS Extensdo 10%

EMENTA
Propde-se nesta disciplina o estudo de conhecimentos relativos aos alimentos funcionais, detalhando as perspectivas de seus principais grupos, alegacdes de funcionalidades
e salde, ressaltando as principais substancias bioativas presentes nestes alimentos, sua relacdo com as principais patologias, seguranca de uso e legislacdo.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
Ciéncia dos Alimentos *Adquirir conhecimentos sobre | *Identificar alimentos que nutrem e que também podem reduzir o risco de doengas;
Nutricéo os aspectos fundamentais dos | * Relacionar possiveis mecanismos de acdo das substancias protetoras presentes nesses
Nucleo - optativa alimentos funcionais, seus usos e | alimentos, com as doses recomendadas e a seguranga de uso;

aplicagdes *Conhecer a legislacdo dos alimentos funcionais vigente no Brasil e nos demais paises.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Historico, conceito, mercado e marketing de alimentos funcionais Legislacao;

Diretrizes para Utilizacdo da Alegagdo de Propriedades Funcionais e ou de Salde, Relatério Técnico.
Nutracéuticos;

Classificacao e Natureza Quimica dos Compostos Bioativos nos Alimentos;

Principais Alimentos Funcionais, suas Aplicacdes e seus Compostos Bioativos;

Principais Grupos de Compostos Bioativos dos Alimentos e usos nas principais patologias

eoakwnpE

BIBLIOGRAFIA
1. OSTA, Neuza Maria Brunoro; ROSA, Carla de Oliveira Barbosa. Alimentos Funcionais: Compostos Bioativos e efeitos fisioldgicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.
2. COZZOLINO,S.M.F Biodisponibilidade de Nutrientes. 2ed.S&o Paulo: Manole, 2007, 992p
3. DAMODARAN, S., PARKIN, K. L., FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4 ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
4. DOLINSKY, Manuela. Nutri¢do Funcional. Sdo Paulo: Roca, 2009.
5. PIMENTEL, C. V. de M. B.; FRANCKI, V. M.; GOLLUCKE, A. P. B. Alimentos funcionais — Introduco as principais substancias bioativas em alimentos. S&o
Paulo: Varela, 2005. 95p
PINTO, J. F. Nutracéuticos e Alimentos Funcionais. 1 ed. Lisboa (Portugal): Lidel, 2010. 288 p.
7. Portal Educagdo. Alimentos funcionais. Campo Grande: Portal Educacdo, 2012. 201 p.

e
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — Bases Fisiopatoldgicas das doengas cronicas

CODIGO DA DISCIPLINA — N0O50

CARGA HORARIA TOTAL - 30h (tedricas)

EMENTA
Proporcionar conhecimento referente aos aspectos bioquimicos, fisiolégicos e moleculares dos principais distirbios cronicos de saude e a influéncia da nutrigdo nesse contexto.
AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
Ciéncias da saude / Fisiologia
humana / Nucleo bdsico. 1. Demonstrar 0s mecanismos de | Competéncia
moleculares que envolvem as principais e Compreender a contribuicdo de fatores nutricionais no desenvolvimento,
doencas cronicas que acometem a estabelecimento e revers&o dos eventos fisiopatogénicos.

sociedade brasileira e Inter-relacionar

0S mecanismos bioguimicos, fisioldgicos o L o N
desses distarbios. e Demonstrar os principios fisiologicos e bioquimicos que geram alteractes na

funcionalidade dos sistemas bioldgicos.

e Apresentar em nivel celular e molecular os fatores envolvidos no desenvolvimento em
cada doenca.

CONTEUDO PROGRAMATICO
1. Doencas cardiovasculares; 2. Doencas do trato Gastrointestinal; 3. Disturbios Renais; 4.0besidade; 5. Diabetes Mellitus; 6. Doengas Neuroldgicas

BIBLIOGRAFIA
v GUYTON, A. C. Tratado de Fisiologia Médica. 132 edicdo. Ed. Elsevier. 2017.

v AYRES, M. M. Fisiologia Humana. 42 edigdo. Ed. Guanabara Koogan. 2012.
v COZZOLINO, S.M.F., COMINETTI, C. Bases bioquimicas e fisioldgicas da nutrigdo: nas diferentes fases da vida, na satde e na doenga. S3o Paulo: Manole, 2013.

v DEVLIN, T. M. Manual de bioquimica com correlagdes clinicas. 72 Edigdo, Sdo Paulo: Blucher, 2011, 1252p.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - Campus Petrolina

DISCIPLINA - BIOQUIMICA CLINICA

TIPO - ELETIVA

CODIGO DA DISCIPLINA — N051

CARGA HORARIA TOTAL —30 h (15 h TEORICA/ 15 h PRATICA) Extenséo 10%

EMENTA
Estudo dos fundamentos de bioquimica clinica relacionados com os procedimentos diagndsticos. Interpretacdo de exames laboratoriais relacionados com o metabolismo de
carboidratos, lipideos, proteinas e hematoldgicos. Avaliagdo laboratorial das fungdes renal, hepética e pancreatica. Balango hidroeletrolitico e dosagens de eletrdlitos.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES

Ciéncias da Saude *Interpretar exames laboratoriais. *Entender as vias metabdlicas;

Bioquimica *Associar 0 metabolismo de carboidratos, lipidios e proteinas as
Nucleo — optativa anélises laboratoriais.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Fundamentos da bioquimica clinica;
Metabolismo dos carboidratos;
Metabolismo de lipideos;
Metabolismo de proteinas;

Exames hematologicos;

Funcéo hepética, renal e pancreética;
Balanco hidroeletrolitico.

NoohkwbdpE

BIBLIOGRAFIA
1. CALIXTO-LIMA. L.; REIS, N. T. Interpretacdo de exames laboratoriais aplicados a nutrigdo clinica. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.
2. CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A. Bioguimica llustrada. 2 ed., Porto Alegre: Artmed, 1997.
3. COMPRI-NARDY, M.; STELLA, M. B.; OLIVEIRA, C. Préticas de laboratério de bioquimica e biofisica: uma viséo integrada. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2009.
4. COSTA, M. J. C. Interpretacdo de exames bioguimicos para o nutricionista. Rio de Janeiro: Atheneu/UFF, 2008.
5. DEVLIN, T. M. Manual de bioquimica: com correlagdes clinicas. 6 ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2007.
6. GARCIA, M.AT.; KANAAN, S. Bioquimica clinica. Rio de Janeiro: Atheneu/UFF. 2008
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - CONTROLE DE QUALIDADE DOS ALIMENTOS

CODIGO DA DISCIPLINA — N052

CARGA HORARIA TOTAL - 30 horas (30 tedricas) Extensdo 10%

EMENTA
A disciplina aborda o histérico, a evolucéo e as definicbes em controle de qualidade, suas principais normas. Enfatiza como deve funcionar um sistema de controle de qualidade, no
que diz respeito a sua organizacao, planejamento, implantacdo, avaliaces e certificagbes sempre voltadas para a alimentacéo e indUstria de alimentos

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
. Compreender 0S aspectos | Competéncia 1
Ciéncias da saude envolvidos no controle de qualidade dos | e Conhecer o historico e evolugdo da qualidade no mundo e no Brasil.
Nutri¢do alimentos;
Nucleo profissional optativa . Conhecer a importdncia do | Competéncia 2
controle de qualidade dos alimentos; ° Compreender as ferramentas da qualidade e sua aplicacéo.
. Compreender os sistemas de
controle de qualidade; Competéncia 3
. Aplicar normas de qualidade aos | e Conhecer as certificacfes aplicaveis aos servicos de alimentacao e
servicos de alimentagdo e industria de | producdo de frutas;
alimentos.
Competéncia 4
° Compreender a aplicagdo e implantagéo das boas préticas de
manipulagdo de alimentos nos servigos de alimentac&o.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Tedrico
1. Qualidade: Histérico e evolucéo;
2. Ferramentas e indicadores para a gestdo de qualidade;
3. Defini¢cdes em controle de qualidade/ Qualidade e certificacBes: normas aplicaveis ao setor de producéo de refei¢des e frutifera;
4. Boas préticas para os servicos de alimentacéo;
5. Implementagdo das boas préaticas e seus respectivos instrumentos nos servigos de alimentago;
6. Boas praticas de fabricagdo na indUstria de alimentos: implementagao e seus instrumentos— MAPA
7. Boas praticas de fabricagdo na indUstria de alimentos: implementagao e seus instrumentos— MS e ANVISA
8. Elaboracgdo de POP e manual de boas praticas;

9. ABNT NBR 15635;
10. APPCC: industria de alimentos;
11. APPCC: servico de alimentacao;
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BIBLIOGRAFIA

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652p.

2. FERREIRA, S. M. R. Controle de Qualidade em Sistemas de Alimentacdo Coletiva I. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2002. 173p.

3. GAVA, J. A. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

4. SANTOS JUNIOR, C. J. dos. Manual de Seguranca Alimentar — Boas praticas para os servicos de alimentagdo. Sdo Paulo: Rubio, 2008. 214p.

5. SACCOL, A. L. F.; STANGARLIN, L.; HECKTHEUER, L. H. Instrumentos de apoio para implantacdo das boas praticas em empresas alimenticias. Rio de Janeiro:
Editora Rubio, 2012. 207 p.

6. SCHILING, M. Qualidade em Nutrigdo: Métodos de melhorias continuas ao alcance de individuos e coletividades. 3 ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2008. 248 p.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - EDUCACAO NUTRICIONAL INCLUSIVA

CODIGO DA DISCIPLINA — N053

CARGA HORARIA TOTAL —45h TEORICA: 30h  PRATICA: 15h Extens&o 10%

EMENTA
Politicas de educacéo inclusiva. Educacdo nutricional como instrumento de acdo da nutricdo aplicada a pessoas com deficiéncia. Métodos e instrumentos para educacdo nutricional
inclusiva de individuos e coletividades especiais. Planejamento, desenvolvimento e avaliagdo de programas de Educacdo Nutricional nas deficiéncias e em casos especiais.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
Ciéncias da saude 1. Capacitar o aluno para planejar programas e planos | 1. Inserir 0 aluno em cenarios de praticas junto com
Nutricéo de educacdo nutricional para diferentes  niveis | pessoas deficientes;
Nucleo profissional optativa socioecondémicos e culturais da comunidade envolvida | 2. Proporcionar ao aluno conhecimentos sobre a
inserida nas deficiéncias fisicas. alimentacdo de pessoas deficientes;
3. Explorar estratégias educacionais que instiguem o

potencial dos educandos, integrando a utilizacao de
diferentes meios e técnicas pedagdgicas, contemplando
diferentes formas de aprender;

4, Entender, discutir e compreender as questfes
referentes aalimentacéo das pessoas com deficiéncia.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Historico da Educacgdo Inclusiva;

Politica de Educagdo Incusiva;

O processo de inclusdo social,

Deficiéncias fisicas e sua relagdo com a alimentacdo e nutri¢o;

A educacdo nutricional x Educacéo inclusiva;

Fundamentos e recursos pedagdgicos para inclusdo: acessibilidade, tecnologia assistiva, desenho universal;
Intuicdo, emocdo, sensibilidade no trabalho em saide: implicacBes para a metodologia de conducéo do trabalho educativo;
Iniciativas de planejamento com diferentes grupos sociais (situacdo-problema).

Planejamento de acdo educativa no ambito da alimentacéo da pessoa deficiente (individual e/ou de grupos);

10 Andlise critica das experiéncias de educacdo alimentar nos diversos contextos de atuagdo com os diversos publicos.

WoNoG~WNERE

BIBLIOGRAFIA

DIAS, Marly. Técnicas, Procedimentos e Recursos de Ensino. Alfenas: UNIFENAS, 2007.
TRECCO, Sonia. Guia pratico de Educacgao Nutricional. 12 edigcdo — Sdo Paulo: Manole, 2016.
LINDEN, Sénia. Educac¢do Nutricional: Algumas Ferramentas de Ensino. Sdo Paulo: Varela, 2005.
Complementar:

PN
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©oo~No G

FAGIOLI, D.; NASSER LA. Educacéo nutricional na infancia e na adolescéncia. 12 ed .S&o Paulo: Racine, 2006. 244 p.

BOOG, MCF. Educacédo Nutricional: Passado, Presente, Futuro. R.Nutr. PUCCAMP, Campinas, v.10, n.1, p.5-19, jan./jun. 1997.

CERVATO, AM; DERNTL, AM; LATORRE, MRDO. Educacéo nutricional para adultos e idosos. Rev. Nutr. PUCCAP, Campinas, v.18, n.1, p.41-52, jan./fev. 2005.
Brasil. Ministério Da Salde. Guia Alimentar Para A Populacdo Brasileira - Promovendo A Alimentacdo Saudavel. Edicdo Especial 2005. Brasil.

FAO. Guia Metodolégico De Comunicacdo Social Em Nutricdo. Roma, 1999. Coletanea de técnicas. Vol. Il: Manual de técnicas pedagdgicas e ludopedagogicas para a
operacionalizagdo das a¢@es educativas no SUS — Sao Paulo:CVE, 2002.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - EMPREENDEDORISMO

CODIGO DA DISCIPLINA — N054

CARGA HORARIA TOTAL — 30 HORAS (30H TEORICAS) Extensio 10%

EMENTA

Fornecer aos alunos as habilidades de conhecer e compreender de forma clara, sistematizada e simples o conceito atual de empreendedorismo, as preparacdes pessoais e
comportamentais para se tornar um empreendedor e posteriormente abrir o seu proprio negdcio.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias da saude
Nutricdo
Nucleo bésico optativa

COMPETENCIA (S)
1-Conhecer as caracteristicas
necessarias para se tornar
empreendedor

2- Compreender as etapas da
transformacéo de ideias em
projetos

3- Conhecer os aspectos juridicos
empresariais e 0 processo de
abertura de empresas

HABILIDADES

Competéncia 1

° Identificar as caracteristicas gerais que possuem os empreendedores e avaliar 0
préprio perfil comportamental em relagéo ao ideal;

° Compreender o papel do individuo como sujeito modificador do mundo que o
cerca;

Competéncia 2

° Compreender a importancia do conhecimento no desenvolvimento ideias;

° Avaliar o mercado e implantar estratégias de acdo para um marketshare eficiente;
) Compreender a importancia do planejamento de negdcios para um inicio de

empresas de forma mais segura e estratégica;
Competéncia 3

° Conheceras naturezas de Pessoas Juridicas possiveis do Brasil;
° Conhecer as etapas legais para a abertura de empresas;
° Compreender a importancia da assessoria juridica e empresarial na estruturacéo e

abertura das empresas;

CONTEUDO PROGRAMATICO
O processo empreendedor

A importéncia de planejar

Abertura de empresas

CNoTR~LNE

Criando um plano de negdcios eficiente

Assessoria juridica e empresarial

Visdes de Mundo — formas de enxergar a realidade e a sociedade
Identificando oportunidades
Estudos de casos de sucesso

BIBLIOGRAFIA

1. DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 5%Ed. Rio de Janeiro: Empreende/LTC, 2014.
2. ZALTMAN, Gerald. Afinal, o que os clientes querem? - O que o0s consumidores ndo contam e os concorrentes ndo sabem. Traducdo de Afonso Celso da Cunha

Serra,12 Ed. Rio de Janeiro: Campus, 2003.

3. GUNTHER, Max. Axiomas de Zurique. Traducéo de Isaac Piltcher, 242 Ed. Rio de Janeiro: Record, 2011.
4. DOLABELA, Fernando. O segredo de Luisa: uma idéia, uma paixdo e um plano de neg6cios: como nasce o0 empreendedor e se cria uma empresa. Rio de Janeiro:
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5.

Sextante, 2008.
DOLABELA, Fernando. Oficina do empreendedor: a metodologia de ensino que ajuda a transformar conhecimento em riqueza . Rio de Janeiro: Sextante, 2008.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — EPIDEMIOLOGIA NUTRICIONAL

CODIGO DA DISCIPLINA - N055

CARGA HORARIA TOTAL —30h TEORICA: 15h  PRATICA: 15 h Extensio 10%

EMENTA

Epidemiologia Nutricional: conceitos e objetivos. Evolucdo do perfil alimentar e nutricional da populagdo brasileira. Principais distdrbios nutricionais da populacdo brasileira.
Seguranca alimentar e nutricional.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES

Ciéncias da saude cer ao aluno conhecimentos basicos sobre Epidemiologia | -Estimular o aluno a pensar sobre o contexto demogréafico,
Nutricéo Nutricional. epidemioldgico, nutricional e alimentar do territério
Nucleo profissional optativa brasileiro, no que diz respeito a dupla carga de doencas

(deficiéncia de micronutrientes e excesso de peso);

- Estimular o aluno a pensar a respeito dos desafios para a
&rea da Nutricdo na promogdo a salde, tendo em vista a
dupla carga da m& alimentagdo aliada & inseguranca
alimentar.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. A evolugdo do consumo alimentar da populacéo brasileira;
2. Principais problemas nutricionais brasileiros;

3. Transicdo nutricional;

4. Epidemiologia das doencas cronico-degenerativas;

5. Ambiente alimentar e préatica de atividade fisica;

6. Seguranga alimentar e nutricional no Brasil.

BIBLIOGRAFIA
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POPKIN, B.M. The dynamics ofthedietarytransition in thedeveloping world. In: CABALLERO, B.M.; POPKIN, B.M (ed). The nutritiontransition: diet anddisease in
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — ERROS INATOS DO METABOLISMO

CODIGO DA DISCIPLINA — N056

CARGA HORARIA TOTAL —30 h (30 h TEORICA) Extenséo 10%

EMENTA
Introducdo a Erros Inatos do Metabolismo, doencas do metabolismo energético das mitocondrias, aminoacidopatias, doencas de depdsito de dlicogénio, doengas lisossémicas de
depdsito.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIAS HABILIDADES
Ciéncias da salde *Compreender e entender o que sao 0s erros inatos do *Conhecer os fundamentos principais dos
Nutrigdo Metabolismo; Erros Inatos do Metabolismo;
Nucleo bésico optativa *Entender algumas doencas metabdlicas, seu diagndstico e cer as principais doengas metabdlicas
tratamento. hereditérias e seu diagnostico por meio da
investigacao inicial;
cer alguns centros de tratamento.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducéo aos erros Inatos do Metabolismo
Fenilcetonuria

Leucinose

Acidemias organicas

Defeitos no metabolismo de acidos graxos
Glicogenoses

Intolerancia Hereditaria & Frutose
Deficiéncias enziméticas no ciclo da ureia

NN E
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - Gastronomia em Servigos de Alimentagdo

CODIGO DA DISCIPLINA — NUT0057

CARGA HORARIA TOTAL — 30 horas (15 teéricas e 15 praticas)

EMENTA

A disciplina aborda o estudo da gastronomia, tendéncias e atualidades. Assim como a caracterizagdo dos alimentos utilizados nas culinarias do mundo, com nogdes basicas dos

pratos tipicos e ingredientes.

AREA/EIXO/NUCLEO
Ciéncias da saude

Nutrigdo

Nucleo profissional optativa

COMPETENCIA (S)
e Compreendera

terminologia
culinaria;

e Conhecer as
caracteristicas e
harmonizacdo de
vinho, queijo e
coquetéis;

e Compreender as
principais
peculiaridades da
cozinha brasileira e
internacional;

e Compreender o
principios basicos da
gastronomia
hospitalar.

HABILIDADES
Competéncia 1
e Compreender a terminologia bdsica utilizada internacionalmente na gastronomia,

assim como o histdrico da gastronomia no mundo e no Brasil.

Competéncia 2
e Compreender as combinagdes para escolha de queijos a partir da natureza do vinho;

e Conhecer os principais coquetéis alcodlicos e ndo alcodlicos de repercussao
internacional.

Competéncia 3
e Conhecer os principais aspectos da cozinha brasileira e internacional através das

preparacdes de maior destaque internacional e origem.

Competéncia 4
e Compreender a aplicacao e implantagao da gastronomia hospitalar e sua

importancia para alcangar o sucesso nutricional.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

Tedrico

Apresentacgdo da disciplina, histdria da gastronomia;
Terminologia culinaria;

Tipos de servigco no ramo da alimentacao
Harmonizacdo de vinhos e queijos;

Caracteristicas da cozinha brasileira;

Cozinha brasileira nordestina;

Caracteristicas da cozinha internacional;
Caracteristicas da confeitaria;

W O N E WD

Caracteristicas da Panificacdo;

,_\
©

Coquetéis alcodlicos e ndo alcodlicos.

BIBLIOGRAFIA
1. ARAUJO, W.M.C. et al. Alguimia dos alimentos - série alimentos e bebidas v2. Séo

wlo: Metha, 2007.
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3. SEBESS, M. Técnicas de cozinha profissional. Sdo Paulo: Metha, 2008.

4. TEICHMANN, I. Tecnologia culinéria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

5. ALLICIA & ELBULLITALLER. Léxico cientifico-gastronémico - As chaves para
tender a cozinha de hoje. S&o Paulo: Metha, 2008.

6. ARAUJO, W.M.C. et al. Da alimentac&o & gastronomia. S&o Paulo: Metha, 2005.
7. BARHAM, P. A ciéncia da culinaria. Sdo Paulo: Roca, 2002.

8. BARRETO, R.L.P. Histéria da Gastronomia. Sdo Paulo: SENAC Ceatel, 1995.

9. BRILLAT-SAVARIN. A Fisiologia do Gosto. Sao Paulo: Cia. Das Letras, 1998.
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12. HECK, M.; BELLUZZO, R. Cozinha dos Imigrantes. Memdrias & Receitas. Sdo Paulo:
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v.5. p.9-91.S80 Paulo: USP, 1997.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA- Histéria e Cultura Africana e Afro-brasileira

TIPO - ELETIVA

CODIGO DA DISCIPLINA - NUT 058

CARGA HORARIA TOTAL - 30h

EMENTA- Analisar os principais aspectos da historia da Africa. O processo de colonizagdo. A diaspora. O Pan-africanismo. O processo de

independéncia. Identificar e comparar 0s aspectos culturais relevantes da cultura afro-brasileira.

Comunidades negras no Brasil.

Analisar a Lei 10.639/03 e sua implementacao.

AREA/EIXO/NUCLEO
Historia
Cultura afro-brasileira

COMPETENCIA (S)
Competéncia 1

- Analisar os principais aspectos da histéria
do continente africano desde a formacéo dos
primeiros  reinos a0  processo  de
descolonizagéo.

Competéncia 2

-Analisar as diferentes fontes relativas a
historia do continente africano.

Competéncia 3

- Analisar a histéria do trafico de africanos e
suas consequéncias.

Competéncia 4

HABILIDADES
Habilidades da competéncia 1

- Desconstruir visdes negativas e preconceitos
sobre a Africa

- Explicar a dindmica europeia na colonizagéo
africana.

Habilidades da competéncia 2

- Relatar a existéncia das diversas fontes da
historia africana.

Habilidade da competéncia 3

- Explicar a prética do trafico de humanos e
suas finalidades.
Habilidades da competéncia 4
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- Analisar como aconteceu 0 processo de
independéncia dos Estados africanos.

Competéncia 5

-ldentificar e analisar aspectos da cultura
afro-brasileira;

Competéncia 6

-ldentificar as principais agdes do movimento
negro organizado e a luta contra o racismo e a
discriminacao.

Competéncia 7
- Analisar a Lei 10.639/03;
Competéncia 8

-ldentificar e analisar aspectos
organizacionais

Das comunidades negras brasileiras.

- Relatar o processo de descolonizacao africano.

-ldentificar as influéncias externa presentes na
lutas pela liberdade dos paises africanos.

Habilidade da competéncia 5

- Definir as caracteristicas da cultura afro-
brasileira.

Habilidade da competéncia 6
- Explicar as caracteristicas do movimento negro
brasileiro.

Habilidade da competéncia 7

- Refletir sobre a importancia da Lei n°
10.639/03

- Explicar o processo de formacéo e
organizagdo das comunidades quilombolas
atuais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

I- A Africa e suas interpretacoes
-A historia

-As fontes orais e escritas
-Relatos de viajantes
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- Imaginario europeu
-VisOes e (pre)conceitos.
- O Pan-africanismo
- O tréafico e comercializagcdo de humanos
I1- Histdria Afro-brasileira
- A Escravidao no Brasil
- NacGes africanas envolvidas no tréafico
- Formas de resisténcias a escraviddo
- A formacdo dos quilombos
-Legado africana: a cultura afro-brasileira
-As lutas pela liberdade: revoltas, fugas e suicidios
-Religides Afro-Brasileiras e Saude: diversidade e semelhangas
- A liberdade e a luta por direitos:
e Artigo 68 ADCT — Constituicdo de 1988

e As comunidades quilombolas
e Leil0.639/2003

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
BRASIL . Constituicdo (1988). Constituicdo da Republica Federativa do Brasil. Brasilia: Senado Federal, 2006.
DAVIS, Darien J. Afro-brasileiros hoje. Sdo Paulo: Sammus, 2000.
HERNANDEZ, Leila Leite. A Africa na sala de aula: visita & historia contemporanea. S&o Paulo: Selo Negro, 1996.
ATOS, Regiane Augusto. Histéria e Cultura Afro-brasileira. Sdo Paulo: Contexto, 2007.
REIS, Jodo José e Gomes, Flavio dos Santos. Liberdade Por um Fio — histéria dos quilombos no Brasil. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1996.

LEI N 10.639, DE 9 DE JANEIRO DE 2003. Link: http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/leis/2003/L10.639.htm

REFERENCIAS COMPLEMENTARES
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LEITE, Maria Jorge dos Santos. Movimento quilombola: processos educativos. Curitiba: Appris, 2016

.Maria Jorge dos Santos. CONCEICAO DAS CRIOULAS: terra, mulher e identidade étnica no sertdo de Pernambuco. Dissertacio
de mestrado. Fortaleza: UFC, 2001(mimeo).
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. Educacéao quilombola: Um Estudo de Caso na Comunidade de Concei¢do das Crioulas- Pernambuco. In: SILVA, Josean et al(org).
Educacdo Entre o ensino e a aprendizagem.
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DISCIPLINA — INTERACAO DROGA-NUTRIENTE

CODIGO DA DISCIPLINA — N059

CARGA HORARIA TOTAL - 30H TEORICA Extensio 10%

EMENTA

Estudo da interacdo farmaco-nutrientes através do efeito dos farmacos sobre biodisponibilidade de macro e micronutrientes e consequente interferéncia sobre o funcionamento
do organismo.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
Ciéncias da saude 1. Ser capaz de compreender as principais classes farmacoldgicas, 1. Diferenciar as classes farmacoldgicas e suas
Nutricdo diferenciando os tipos de interagcfes entre alimentos e medicamentos, | possiveis interagdes com o nutriente.
Nucleo profissional optativa bem como as consequéncias destas interagoes;
2. Promover planejamento dietético que minimize os
2. Garantir a prevencao ou minimizacdo das interacdes, além de riscos da interacdo farmaco-nutriente para o organismo do
melhorar o aproveitamento de nutrientes e de medicamentos pelo paciente.
organismo;
3. Elaborar estratégias anti-interacoes;

3. Compreender o comprometimento causado por esses tipos de
interaces.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducéo a Farmacologia

Processos de administracdo de farmacos e alimentos

Processos farmacocinéticos: absorcéo, distribuicdo, metabolizacdo e excre¢do de farmacos.
Farmacodindmica

N~ WNE

9.

10.
11.
12.
13.

Interacéo:
Interacéo:
Interacéo:
Interacéo:
Interacéo:
Interacéo:
Interacéo:

Anticonvulsivantes X Nutriente
Anticoncepcionais X Nutriente
Antihipertensivos X Nutriente
Antiinflamatdrios e Analgésicos X Nutriente
Diuréticos X Nutriente

Dispépticos X Nutrientes

Hipoglicemiantes X Nutrientes

Drogas que afetam o funcionamento do sistema digestivo
Drogas que alteram a ingestéo alimentar X obesidade

BIBLIOGRAFIA
OGA, S.; BASILE, A. C.; CARVALHO, M. F.GuiaZanini-Oga de Intera¢cdes Medicamentosas. S&o Paulo: Atheneu, 2002.
GOMEZ, R.; VENTURINI, C. D.Interacdo entre alimentos e medicamentos. Porto Alegre: Editora Letra e Vida, 2009.
CARDOSO, S. P.; MARTINS, C.Intera¢des droga-nutriente. Parana: Nutroclinica, 1998.

1.
2.
3.
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4. TRINDADE, N.Nutricéo clinica: interagdes. Rio de janeiro: Livraria Rubio, 2004.
5. MOURA, Mirian Ribeiro Leite and REYES, Felix Guillermo Reyes. Interacdo farmaco-nutriente: uma revisdo. Rev. Nutr. [online]. 2002, vol.15, n.2, pp.223-238.

ISSN 1678-9865

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - IMUNOPATOLOGIA

CODIGO DA DISCIPLINA — N060

CARGA HORARIA TOTAL — 30 HORAS (30H TEORICAS) Extensdo 10%

EMENTA

Fornecer aos alunos as habilidades de conhecer, compreender e associar 0s principios basicos da resposta imune e o0 seu papel no inicio e progresséo de patologias, assim como

as interacOes patoldgicas entre 0 hospedeiro e 0s agentes agressores.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S)

Ciéncias da Saude 1-Compreender de forma
abrangente e critica os
conhecimentos atuais na area de
Ciéncias da satde Imunologia bésica e clinica;
Nutri¢do

Ncleo béasico optativa 2- Compreender a aplicacdo e
interpretacdo de métodos
imunoldgicos visando o

diagnostico clinico;

3-Compreender as consequéncias
patoldgicas de uma resposta
imune inadequada.

HABILIDADES

COMPETENCIA 1

° Compreender o papel da imunidade natural e adquirida no desenvolvimento
de patologias imunoldgicas;

° Conhecer e compreender as respostas especificas das células de defesa e
sistema complemento no combate a virus, bactérias, fungos e protozoario;

° Conhecer o papel da imunidade no controle de células tumorais;

COMPETENCIA 2

° Interpretar exames laboratoriais basicos;

° Compreender as metologias basicas de elaboragdo de vacinas suas formas de
acdo;

° Compreender o papel da imunidade adquirida no processo de interpretacéo e
compatibilidade na doagéo de drgaos;

° Compreender a importancia dos testes alérgicos na prescricdo de dieta a fim

de evitar reacOes de hipersensibilidade;

COMPETENCIA 3
° Conhecer e descrever os tipos de hipersensibilidades possiveis em humanos;
° Compreender o papel do sistema imune no choque;
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° Compreender as causas que levam ao desenvolvimento das doengas
autoimunes e de imunodeficiéncia.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Imunidade aos microrganismos

Vacinas

Imunologia do transplante

Imunidade contra tumores

Doencas causadas por respostas imunolégicas: hipersensibilidade e autoimunidade
Imunodeficiéncias congénitas e adquiridas

ourwhE

BIBLIOGRAFIA
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — INTERPROFISSIONALIDADE EM SAUDE

CODIGO DA DISCIPLINA — N061

CARGA HORARIA TOTAL - 30h Teoria: 15 h Préatica: 15% Extensdo 10%

EMENTA

Estudo do trabalho em equipes de salde.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES

Ciéncias da saude 1. Compreender a nog¢do do | Competéncia 1

Nutricao o ) trabalho em equipe de satde. | - Refletir sobre os papéis dos profissionais de saude, em especial, enfermeiro,
Nicleo profissional optativa nutricionista, fisioterapeuta e fonoaudidlogo.

2.Promover a aquisicdo do | - Compreender sobre a resolu¢do de problemas e a negociacdo nos processos
conhecimento sobre a relagdo do | gecisérios, a partir da construgdo de conhecimentos, de forma dialégica e com

nUtr'C'Or.",Sta com ° respeito as singularidades e diferengas dos diversos nucleos de saberes e
fonoaudidlogo na clinica. L. O
praticas profissionais.

Competéncia 2

- Compreender a individualidade e integralidade do ser humano.

- Desenvolver o biosseguranga e ética em clinica.

- Estimular o aprendizado sobre a atuagdo profissional do fonoaudiélogo e suas relagcdes
com o nutricionista objetivando a melhoria da qualidade do cuidado.

- Estimular as capacidades de abstracéo, experimentacéo, trabalho em equipe, ponderacéo
e sentido de responsabilidade que se consideram alicerces relevantes na educacdo para a

cidadania.
CONTEUDO PROGRAMATICO
1. Profissionais da satde.
2. Atuacdo das equipes de salde multiprofissionais.
3. Noc0es sobre patologias com acompanhamento multiprofissional.
4, Relagdo clinica entre diversos profissionais de salde.

BIBLIOGRAFIA

1. ARAUJO, TAM et al . Multiprofissionalidade e interprofissionalidade em uma residéncia hospitalar: o olhar de residentes e preceptores. Interface
(Botucatu), v. 21, n. 62, p. 601-613, Sept. 2017 .

2. DA MOTTA, LB; BERNARDO, MH] (org.). CUIDADO E INTERPROFISSIONALIDADE - uma experiéncia de atencio integral a satide da pessoa idosa. Sdo Paulo:
EDITORA CRV; 2016.
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3. SILVA, JAM; PEDUZZI, M; ORCHARD, C; LEONELLO, V M. Educagio interprofissional e pratica colaborativa na Atencao Primaria a Saude. Rev. esc. enferm.
USP [online]. 2015, vol.49, n.spe2, pp.16-24.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — PETROLINA

DISCIPLINA — INTRODUCAO A ANALISE SENSORIAL DOS ALIMENTOS

CODIGO DA DISCIPLINA — N062

CARGA HORARIA TOTAL - 30 H (15 H TEORICAS E 15 H PRATICAS) Extenséo 10%

EMENTA

A disciplina introduz o discente a analise sensorial dos alimentos abordando temas relacionados aos principios da fisiologia sensorial e aos métodos classicos de analise
sensorial e técnicas experimentais em analise sensorial. Aborda também a montagem, organizacéo e operacionalizacdo e um programa de avaliacdo sensorial e propriedades
sensoriais dos alimentos.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
Ciéncias da Saude *Adquirir conhecimentos sobre | *Compreender o funcionamento de metodologias de um teste de analise sensorial;
Nutri¢do - Ciéncia dos Alimentos analise sensorial de alimentos, | * Conhecer e realizar testes sensoriais;
Nucleo profissional optativa orgdos dos sentidos e métodos | * Saber selecionar o teste adequado ao objetivo a ser avaliado nos aliemntos.
objetivos e subjetivos
empregados para a realizagdo das
analises.

CONTEUDO PROGRAMATICO
1. Introducéo a analise sensorial (Introducéo e objetivos da analise sensorial, histdrico aplicacdo da analise sensorial na indistria de alimentos)
2. Aplicagdo dos testes sensorial e seus requisitos
3. Meétodos de Analise Sensorial e tipos de escala

BIBLIOGRAFIA
1. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Métodos de analise sensorial dos alimentos e bebidas [NBR 12994].
2. DUTCOSKY, Silvia Deboni. Andlise sensorial de alimentos. 2. ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat, 2007. 239 p.
3. FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2004. 246 p.
4. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz: métodos quimicos e fisicos para analises de alimentos. 42 ed. Séo Paulo, 1° Ed. digital, 1002
p., 2008.
5. OLIVEIRA, M.A.B. Analise Sensorial de Alimentos (recurso eletronico): pratica e experimentos. Cachoeiro de Itapemirim: Noryam Editora, 2009.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — LIBRAS BASICA

CODIGO DA DISCIPLINA — N063

CARGA HORARIA TOTAL - 30h Teoria: 15 h Préatica: 15 h Extensdo 10%

EMENTA

Estudo da evolugdo histérica das pessoas com necessidades especiais (PNE). Compreensdo sobre a cultura surda: surdo e surdez. Estudo sobre as leis que amparam as PNESs.
Estudo sobre as nogBes basicas sobre a etiologia da surdez, educacdo inclusiva elingiistica aplicada a LIBRAS (Lingua Brasileira de Sinais). Favorecimento da aquisicdo da
LIBRAS em nivel bésico.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES

1. Conhecer sobre a Linguagem | Competéncia 1
Ciéncias Humanas Brasileira de Sinais: referéncias | - Reconhecer a pessoa surda como integrante de uma comunidade minoritaria,
Educacéo histéricas e legais. usuarios de uma lingua de natureza visual-motora, com estrutura gramatical
Nucleo bésico optativa prépria, oriunda de comunidades de surdos.

2. Compreender sobre a | - Conhecer a importancia da lingua de sinais na construcdo do ser surdo, para
metodologia do Ensino da | sua acessibilidade na &rea cultural, social e educacional.

LIBRAS. - Conhecer sobre as nog¢des bésicas sobre a etiologia da surdez.
- Reconhecer a importancia da educagéo inclusiva.
3. Favorecendo a | - Favorecer o conhecimento sobre a inclusdo da pessoa surda no contexto
interdisciplinaridade para o curso | socioeducacional.
de nutricéo.

Competéncia 2

- Instrumentalizar os para o estabelecimento de uma comunicacdo funcional
bésica com pessoas surdas.

- Desenvolver habilidades béasicas de comunicagdo na Lingua Brasileira de
Sinais.

- Favorecer a comunicacao basica entre o nutricionista e o individuo surdo.

Competéncia 3

- Compreender a individualidade e integralidade do ser humano relacionando a
surdez.

- Desenvolver o respeito e ética para com 0s surdos.

- Estimular as capacidades de abstracdo, experimentacéo, trabalho em equipe,
ponderacdo e sentido de responsabilidade que se consideram alicerces
relevantes na educagao para a cidadania.

CONTEUDO PROGRAMATICO
1. A Lingua de Sinais Brasileira e a constituicdo linguistica do sujeito Surdo.
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CoOoNU~WN

Fundamentacao tedrica da LIBRAS.

Aspectos legais, Leis N° 10.436; Lei N° 12.319; Decreto N° 5.626.

Cultura e Identidade Surda.

Aspectos historicos da LIBRAS.

Aspectos socio-antropoldgico da LIBRAS.

Correntes filosoficas educacionais da LIBRAS:Oralismo, Comunicagdo Total e Bilinguismo.

A importancia da lingua e aquisicéo da linguagem pelas criangas surdas.

Estudo dos sinais como forma de comunicacdo:Alfabeto datiloldgico; NUmeros; Saudagdes; Meses do ano; Verbos;Adjetivos; Substantivos; Pronomes; Animais;
Cores; Alimentos; Profissfes; Classificadores e marcadores de tempo e espaco.

BIBLIOGRAFIA

N~ LNE

BUSCAGLIA, L. Os Deficientes e seus Pais. Trad. Mendes, Raquel. 22 Ed. Rio de Janeiro: Record,1993.

BRASIL, Secretaria de Educagdo Especial. LIBRAS em Contexto. Brasilia: SEESP, 1998

BRASIL, Secretaria de Educacdo Especial. Lingua Brasileira de Sinais. Brasilia: SEESP, 1997

CAPOQVILLA, F.; RAPHAEL, V. Dicionario enciclopédico ilustrado trilinglie— Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS. (vol. | e II). Sdo Paulo: EDUSP, 2001.
MOURA, LODI & PEREIRA. Lingua de sinais e Educacéo do Surdo(Série neuropsicoldgica, v.3). Sdo Paulo /SP — Editora TEC ART, 1993.

STAINBACK, S. E STAINBACK, W. Inclusdo — um guia para educadores, Porto Alegre: Artmed, 1999.

SA, NR. Cultura, Poder e Educacéo de Surdos. S&o Paulo: Paulinas, 2006.

SKLIAR, C. A Surdez: um olhar sobre as diferencas. 32 Ed. Porto Alegre: Mediacdo, 2005.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - NOCOES EM COMUNICACAO ORAL

CODIGO DA DISCIPLINA — N064

CARGA HORARIA TOTAL - 30h Teoria: 15h Pratica 30h Extenséo 10%

EMENTA

Estudo das nogdes sobre a concepcdo e desenvolvimento da comunicacdo humana, dos conceitos basicos sobre producéo vocal e satde vocal, da comunicacéo oral
em trabalhos cientificos. Aplicacdo de técnicas basicas de oratéria. Estudo do relacionamento terapéutico e comunicacgdo. Principais componentes da teoria da

comunicagdo em sua aplicacdo aos contextos de atuacdo multidisciplinar.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S)

Ciéncias da Saude
Comunicacéo
Nucleo bésico optativa

1. Compreender nocGes sobre a
concepcdo e desenvolvimento da
comunicagdo humana com 0s
conceitos basicos sobre producéo
vocal.

2. Reconhecer e utilizar
principios da saude vocal.

3. Conhecer e empregar técnicas
bésicas de oratéria no contexto
cientifico e profissional.

4. Compreender a comunicacdo
no relacionamento terapéutico,
dos principais componentes da
teoria da comunicagdo em sua
aplicacédo aos contextos
multiprofissionais.

0s

HABILIDADES

Competéncia 1

- Compreender o conceito do aparelho fonador.

- Desenvolver a capacidade de reconhecer as estruturas anatdmicas relacionadas
a fala.

- Reconhecer os principios basicos da fisiologia da producao vocal.

Competéncia 2

- Reconhecer os principios da higiene vocal.

- Compreender a importancia do aquecimento e desaquecimento vocal.
- Conscientizar sobre a auto percepcédo vocal.

Competéncia 3

- Conhecer e empregar os principios da comunicagdo verbal e ndo verbal.

- Conhecer sobre a postura corporal, fonoarticulacéo, respiragdo e ressonancia
com sua influéncia na fala.

- Aplicar o conhecimento da comunicagao oral em trabalhos cientificos.

- Preparar e realizar apresentaces cientificas.

- Realizar apresentacdes profissionais em meios de comunicagdo (radios,
televisGes e outros).

Competéncia 4

- Conhecer os principios da comunicagdo humana no ambiente terapéutico.

- Comunicar-se com eficiéncia de acordo com os contextos profissionais.

- Compreender a individualidade e integralidade do ser humano relacionando a
comunicagéo.

- Desenvolver principios éticos através da utilizacdo da comunica¢do humana.

- Estimular as capacidades de abstracdo, experimentacdo, trabalho em equipe,
ponderacdo e sentido de responsabilidade que se consideram alicerces
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| | relevantes na educacio para a cidadania.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Nogdes sobre a concepcdo e desenvolvimento da comunicacdo humana.

2. Conceitos basicos sobre producdo vocal e salide vocal.

3. Introducdo as técnicas de oratdria.

4. Comunicacdo oral em trabalhos cientificos.

5. Relacionamento terapéutico e comunicagéo.

6. Principais componentes da teoria da comunicagdo em sua aplicagdo aos contextos de atuagdo multidisciplinar.
BIBLIOGRAFIA

1. ALVES, LS. Arte da Oratdria - OsSegredos do Orador de Sucesso. | Sdo Paulo: MET;2004.

2. BEHLAU, M; PONTES, P. Higiene Vocal - InformagGesBasicas. Sdo Paulo: Revinter.1993.

3. BEHLAU,M.A Voz do Especialista. Vol.ll. Rio de Janeiro: Revinter,2005.

4. BEHLAU,M.& PONTES,P. Higiene Vocal. Cuidando da Voz. Rio de Janeiro: Revinter,1999.

5. FERREIRA, L. P. &0OLIVAL,H.C.Voz Ativa. Sdo Paulo: Roca, 2000.

6. FERREIRA, L. P. (org.). Voz Profissional: O Profissional da VVoz, Sdo Paulo: Pr6-fono, 1995.

7. FERREIRA, L.P; LOPES D.M.B.; LIMONGI, S.C.O.Tratado de Fonoaudiologia. S&o Paulo: Roca. 2005.

8. POLITO, R. Assim E que Se Fala - Como Organizar a Fala e Transmitir Idéias. 282 Ed. S&o Paulo: Saraiva. 2006.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA - Nutri¢do e Fome

TIPO - ELETIVA

CODIGO DA DISCIPLINA — NUT 065

CARGA HORARIA TOTAL - 30h Extensio 10%

EMENTA-

A formacéo socioecondmica das regides brasileiras. Caracterizagdo da regido Nordeste: subdivisdes, estrutura socioecondmica, os problemas locais. O fenémeno
da seca no Nordeste. A fome e a desnutricdo na perspectiva de Josué de Castro. Politicas publicas de acesso ao alimento. A “industria da seca”. O papel da
Superintendéncia de Desenvolvimento do Nordeste/SUDENE. O problema da desnutrigdo. As alternativas alimentares.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias Sociais

COMPETENCIA (S)

Competéncia 1

-Compreender os aspectos da formacges das
cinco regides brasileiras

Competéncia 2

-Conhecer as particularidades geogréficas,
econdmicas, sociais e politicas do Nordeste
brasileiro.

Competéncia 3

- Enumerar as principais consequéncias do
fendmeno da seca no Nordeste.

Competéncia 4

-Interpretar a obra Geografia da Fome, de
Josué de Castro.

Competéncia 5

-Explicar os principais problemas existentes
na regido Nordeste do Brasil.

Competéncia 6

-ldentificar as principais politicas publicas de
combate a fome implementadas no Brasil.
Competéncia 7

-Sintetizar o fendmeno
“industria da seca”.
Competéncia 8

-Relacionar as politicas desenvolvidas pela
SUDENE ao desenvolvimento econdémico da
regido Nordeste.

denominado

HABILIDADES

Habilidades da competéncia 1

-Aplicar o conceito de regido para classificar as diferenciais
socioeconémicas no Brasil.

- Diferenciar as caracteristicas da fome e desnutricdo nas diferentes regiGes
brasileiras.

Habilidades da competéncia 2

-Demonstrar as especificidades da regido Nordeste do Brasil.

-Analisar as politicas de combate a fome e a desnutri¢do no Nordeste
Brasileiro.

Habilidade da competéncia 3

- Relacionar a existéncia da seca no Nordeste aos problemas da fome e
desnutri¢do nessa regido.

Habilidades da competéncia4

-Compreender a Geografia da Fome como uma obra que reflete os
problemas da fome, da miséria e da desnutri¢do no Brasil.

- Destacar o carater sociopolitico da fome no Brasil a partir da leitura da
obra de Josué de Castro.

Habilidade da competéncia 5

- Identificar os diversos problemas existentes no Nordeste do Brasil.
Habilidades da competéncia 6

- Enumerar as diversas politicas publicas de combate a fome no Brasil.
-Destacar as acOes voltadas especialmente para a fome e desnutricdo na
regido Nordeste.

Habilidade da competéncia7

-Debater 0 mau uso das politicas publicas de combate a seca e fome no
Nordeste e a consequente instituicdo da “industria da seca”.
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Competéncia 9 Habilidade da competéncia 8

-Explicar as causas da fome e desnutricdo no | - Avaliar a importancia das politicas implementadas pela SUDENE para o
Brasil. desenvolvimento econdmico da regido Nordeste.

Competéncia 10 Habilidade da competéncia 9

- Conhecer algumas formas de alimentacdo | - Enumerar as possiveis causas naturais, sociais, politicas e econdmicas da
alternativas no combate a fome na regido | fome e desnutricdo no Brasil.

Nordeste. Habilidade da competéncia 10

-Comentar o0 uso de alimentacdo alternativa como forme de combater a
fome, nos periodos de seca no Nordeste.

CONTEUDO PROGRAMATICO

-Caracteristicas socioeconémicas das regides brasileiras

-O Nordeste brasileiro: Aspectos geograficos, econdmicos, politicos e sociais.
- O fendmeno da seca

-A geografia da fome, na visdo de Josué de Castro.

-Os problemas locais

- Politicas publicas alimentares

-A “industria da seca”

-A fundagdo da SUDENE e o desenvolvimento do Nordeste
-Fome e desnutricao

- Alimentacéo alternativa

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

1.

>

O N O~

ANDRADE, Manuel Correia de. Um releitura critica da obra de Josué de Castro. In. ANDRADE, Manuel Correia de etall.Josué de Castro e o
Brasil.S&o Paulo: Fundagéo Perseu Abramo, 2003.
BATISTA FILHO, Malaquias; RISSIN, Anete. A transicdo nutricional no Brasil: tendéncias regionais e temporais. Cad. Saide Publica, Rio de Janeiro,
v.19 (Sup.1), p. 181-191, 2003.
CAMPOS, Rui Ribeiro. A dimensdo populacional na obra de Josué de Castro. Tese de doutorado. Rio Claro/SP: UEP, 2004.
CASTRO, Josué de. Geografia da Fome- o dilema do brasileiro: pdo ou ago. 10% edi¢do revisada. Rio de Janeiro. Ed. Antares, 1984.

. O livro negro da fome. S&o Paulo: Brasiliense, 1960.

. A Geopolitica da Fome.Sao Paulo: Brasiliense, 1957.
CASTRO, A. B. O Desenvolvimento Recente do Nordeste. 7 ensaios sobre a economia brasileira. Rio de Janeiro, Forense Universitéria, 1980
COHN, A. Crise regional e planejamento —o processo de criacdo da SUDENE. S&o Paulo: Ed. Perspectivas,1978.
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9.

10.
11.
12.

ECO, Umberto. Como se faz uma tese. So Paulo: Perspectiva, 1983.

FERNANDES, Bernardo Mangano. Josué de Castro: vida e obra. S&o Paulo: Expressdo Popular, 2007.

MONTEIRO, C. A. “A dimensao da pobreza, da fome e da desnutricdo no Brasil”. Sdo Paulo, Estudos Avangados, vol. 9, n. 24, 1995, pp. 195-207.
SOARES, José Arlindo. Josué de Castro, o Brasil e 0 mundo: desconhecimentos e reconhecimentos. In: ANDRADE, Manuel Correia de etall.Josué de
Castro e o0 Brasil.Sdo Paulo: Fundacgéo Perseu Abramo, 2003.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

1.

A~ ow

CARVALHO, F. F. Da Esperanca a Crise - A Experiéncia das Politicas Regionais no Nordeste. Dissertacdo de Mestrado. Instituto de Economia,
Unicamp, Campinas, 2001.

FONTANA, Cleber. A Fome e a questdo ambiental: uma releitura a partir da obra de Josué de Castro. Tese de doutorado. Porto Alegre: UFRS,
2014.

SCHAPPO, Sirlandia. Josué de Castro- por uma agricultura de sustentacéo. Tese de doutorado. Campina/SP: UEC, 2008.

VASCONCELOS, Francisco de Assis Guedes, Josué de Castro e a Geografia da Fome no Brasil. Cadernos de Saude Publica, Rio de Janeiro,
novembro/2008. Disponivel no site: http://www.scielo.br/pdf/csp/v24n11/27.pdf. Acessado em 01/04/16.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — NUTRICAO E GERONTOLOGIA

CODIGO DA DISCIPLINA — N066

CARGA HORARIA TOTAL — 30H, 26H TEORICA E 04H PRATICA. Extensdo 10%

EMENTA

Nesta disciplina, o aluno ir& solucionar as suas duvidas e desenvolver seu senso critico ao reconhecer e demonstrar as mudangas que ocorrem no corpo no periodo
de envelhecimento e avaliara o estado nutricional adequadamente utilizando instrumentos de medicdo e ird elaborar um cardapio de forma auténoma de acordo
com as necessidades nutricionais, além de estabelecer orientacdes alimentares com base cientifica. Além disso, o discente também poderd compreender a
fisiopatologia e a conduta dietoterdpica de algumas enfermidades comuns a este periodo. A concretizagdo dessas atividades sera realizada durante as préaticas, por
meio de estudos de caso, confeccdo de trabalhos e apresentagdes.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
1. Caracterizar os processos de envelhecimento normal e suas consequéncias
Ciéncias da salde 1.Realizar planejamento dietoterapico a | como fatores que influenciam o estado nutricional em especial a desnutricdo
Nutricao individuos no periodo da senescéncia. 2. Coletar medidas antropométricas empregando corretamente os aparelhos
Nucleo profissional optativa 2. Conhecer a fisiologia do envelhecimento, conforme metodologia padronizada interpretando os resultados e mensurar o
3. Avaliar o estado nutricional de idosos, consumo alimentar utilizando inquéritos relacionados aos habitos alimentares
4. Realizar o planejamento dietoterapico de | 3. Diagnosticar o estado nutricional utilizando padrGes de referéncia da
idosos, Organizacdo Mundial da Sadde (OMS)
5. Conhecer as principais patologias que | 4. Calcular as necessidades nutricionais dos macronutrientes e micronutrientes
acometem este grupo populacional. conforme recomendag¢des da OMS ou Referéncias de Ingestdo Diaria (DRI’S)
5. Elaborar um cardapio quantitativo e qualitativamente adequado de acordo
com o estado nutricional, habitos, costumes, acompanhado de orientagdes
nutricionais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducdo a disciplina

Fisiologia do envelhecimento

Doencas neuroldgicas no idoso

Disfagia

Tecido 6sseo no idoso: Osteoporose e prevencado de fraturas
Avaliacdo nutricional do idoso: estado nutricional - Fatores que interferem no estado nutricional do idoso
Avaliacao nutricional do idoso: inquérito alimentar

Aula prética: avaliacdo do estado nutricional

. Alimentos funcionais no envelhecimento

10. Recomendacdes nutricionais para paciente idoso

11. Planejamento de cardapio para paciente idoso

CEoNOO AWM R
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12. Aula prética de planejamento de cardapio
13. Estado nutricional e promogdo a salde do idoso
14. Seminério: apresentacdo de caso clinico

BIBLIOGRAFIA
1. VITOLO, M. R. Nutricdo: da gestacdo ao envelhecimento. Rio de Janeiro, editora Rubio, 2008.
2. RAMOS, L.R. Guias de medicina ambulatorial e hospitalar: geriatria e gerontologia. Sdo Paulo, editora Manole, 2005.
3. MIRANDA, D.E.G.A. Manual de avaliagdo nutricional do adulto e do idoso. Rio de Janeiro, editora Rubio, 2012.
4. NETTO, M.P. Tratado de gerontologia. Rio de Janeiro, editora Atheneu, 2006.
5. FRANK, A.A. Nutric8o no envelhecer. Rio de Janeiro, editora Atheneu
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - Campus Petrolina

DISCIPLINA —NUTRICAO E INFORMATICA

CODIGO DA DISCIPLINA — N067

CARGA HORARIA TOTAL —30 h/ CH teérica 15 h e CH pratica 15 h (Extens&o). Extensio 10%

EMENTA

Aplicacdo da informatica na area da salde e na pesquisa cientifica. Importancia da informatica na formacdao profissional do nutricionista. Softwares utilizados em
nutricdo clinica, avaliacdo do estado nutricional utilizados em estudos epidemioldgicos e avaliagdes populacionais. Tais como Anthro, Anthro Plus, Epilnfo,
SPSS, Avanutri.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
1. Desenvolver a técnica de manuseio nos softwares
com aplicabilidade para o nutricionista. 1. Promover discussGes em grupo, a partir dos
2. Aprofundar a percepgdo critica a respeito da conteudosdos tedrico-pratico;
Ciéncias da salde aplicacdo e utilizacdo dos softwares. 2. Proporcionar orientac@es assistidas, através de estudos
Nutricao 3. Calcular dietas nos softwaresde acordo com 0s de caso, para consolida¢do do conhecimento;
Nucleo profissional optativa ciclos da vida. 3. Gerar discuss@es a partir de seminarios.

4. Aprender a Avaliar a dieta consumida, bem como os
habitos alimentares do individuo e da populagéo por
meio da insercdo dos inquéritos dietéticos
quantitativos nos softwares.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Aplicabilidade dos softwares Anthro, Anthro Plus, Epilnfo, SPSS, Avanutri.

BIBLIOGRAFIA

CUPPARI, L. Guia de nutricéo clinica no adulto - Unifesp/EPM. 2.ed. S&o Paulo: Manole, 2005.

DOUGLAS. Fisiologia aplicada a nutricdo. Sdo Paulo: Metha, 2006.

GOLDMAN, L.; BENNETT, J.C. CECIL: tratado de medicina interna. Rio de Janeiro:Guanabara Koogan, 2001.
MAHAN, L. K./ ESCOTT-STUMP, Sylvia. Alimentacao, nutricdo e dietoterapia — Krause. Sdo Paulo: Roca, 2002.
VANNUCCHI, H.; MARCHINI, J.S..Nutricao clinica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007. 445 p.

VELLOSO. F. C. Informética: conceitos basicos. 7 ed. Ver e atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004. 407p.

VITOLO, M.R. Nutricdo: da gestacdo ao envelhecimento. Rio de Janeiro: Rubio, 2012.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — PETROLINA

DISCIPLINA — NUTRICAO E MARKETING

CODIGO DA DISCIPLINA — N068

CARGA HORARIA TOTAL — 30 h/TEORICA: 30 h  Extens&o 10%

EMENTA

A disciplina tem como objetivo familiarizar o estudante sobre noc¢des basicas de marketing, propaganda e publicidade. Estimulando o desenvolvimento de
produtos alimenticios com um planejamento comtemplando pesquisa de mercado, cddigo de defesa do consumidor e servico de atendimento ao consumidor.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias da saude
Nutricao
Nucleo profissional optativa

COMPETENCIA (S)

1. Compreender o Marketing.

2. ldentificar os aspectos
relevantes e os limites para a
promocdo do marketing.

3. Conhecer os alimentos, desde
o desenvolvimento do produto
até o consumidor final.

HABILIDADES
COMPETENCIA 1

1. Conhecer sobre o marketing;

2. Entender o marketing dentro das organizacoes;

3. Descrever o Planejamento Estratégico e o Marketing: Conceituacdo de
Planejamento Estratégico;

4 Descrever a analise do ambiente de Marketing;

5 Compreender o Comportamento do Consumidor: osfatores que
influenciam o Comportamento do Consumidor;

Entender as etapas no Processo de Compra;

Conhecer a Segmentacdo Estratégica: Variaveis de Segmentago.
Segmentacdo como Estratégia de Negdcio.

6.
7.

COMPETENCIA 2

1. Conhecer a Geréncia de Produtos: Novos Produtos. Conceito de
Produto Ampliado e Ciclo de Vida dos Produtos;

2. Entender o Marketing de Servicos de Alimentacdo e Nutricao:
Caracteristicas dos Servicos;

3. Descrever as estratégias de Marketing para empresas prestadoras de
Servicos;

4. Identificar a Marca;

5. Relatar estratégias de Preco, Estratégias de Distribuicdo e Vendas;
6. Conhecer 0 Marketing Global: NocGes Gerais.

CONTEUDO PROGRAMATICO
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1. Introducédo ao marketing. O Marketing dentro das Organizagdes. O Planejamento Estratégico e o Marketing: Conceituacao de Planejamento Estratégico.
Analise do Ambiente de Marketing.Comportamento do Consumidor: Fatores que influenciam o Comportamento do Consumidor. Etapas no Processo de Compra.
Segmentacdo Estratégica: Variaveis de Segmentacdo. Segmentacdo como Estratégia de Negdcio.

2. Geréncia de Produtos: Novos Produtos. Conceito de Produto Ampliado e Ciclo de Vida dos Produtos. Marketing de Servicos de Alimentacdo e Nutricao:
Caracteristicas dos Servicos. Estratégias de Marketing para empresas prestadoras de servicos. Marca.Estratégias de Preco. Estratégias de Distribuicdo e Vendas.
Marketing Global: NocGes Gerais.

BIBLIOGRAFIA

1. BRASIL. Ministério da Saude, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Rotulagem nutricional obrigatoria: manual de orientacdo aos
Consumidores Alimentos. Brasilia, 2005. p 17.

2. BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Manual Monitoramento de Propaganda de Produtos Sujeitos a
Vigilancia Sanitaria. Brasilia: 2005.

3. GROONRRQOS, Christian. Marketing: gerenciamento e servicos. Rio de Janeiro: Elservier, 2003.

4, KEEGAN, Warren J.; GRENN, Mark C. Principios de marketing global. Sdo Paulo: Saraiva, 2003.

5. KOTLER, Philip. Marketing de A a Z: 80 conceitos que todo profissional precisa saber. Sdo Paulo: Campus,2003.

6. SILVA, Erika Madeira Moreira da. Marketing para quem entende de nutricéo.- 1° edicéo - Rio de Janeiro: Rubio, 2014. 168p.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - CAMPUS PETROLINA

DISCIPLINA — PRINCIPIOS DO COMPORTAMENTO ALIMENTAR

CODIGO DA DISCIPLINA — 069

CARGA HORARIA TOTAL —45 H TEORICA Extensio 10%

EMENTA

Estudo dos processos neurais e periféricos relacionados ao controle do comportamento alimentar em seres humanos.

AREA/EIXO/NUCLEO

Ciéncias da saude
Nutricao
Nucleo profissional optativa

COMPETENCIA (S)

1.Conhecer e entender os principios basicos
da neurofisiologia controle do
comportamento alimentar.

2.Compreender a relacéo da evolugdo do
Homem e o padrdo de consumo de alimentos

3. Entender o processo de evolucdo do
Homem e sua influéncia sobre o controle do
comportamento alimentar

3. Perceber a influéncia dospeptideos
periféricos no comportamento alimentar.

HABILIDADES
1.Descrever aspectos fisiometabdlicos do comportamento alimentar;
2.Verificar o efeito dos alimentos na regulagdo do comportamento alimentar

3. Entender o funcionamento neuroanatdmico do controle do comportamento
alimentar;

4. Ter senso critico sobre os aspectos historicos e sociais relacionados ao
controle do comportamento alimentar.

5. Apresentar capacidade para a pesquisa cientifica aplicada ao estudo dos
aspectos neurobioldgicos do comportamento alimentar.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Introducdo a disciplina de comportamento alimentar
Evolugdo do Homem e Comportamento alimentar
Estruturas anatdmicas do controle do comportamento alimentar

Sinalizadores periféricos da ingestdo alimentar
Controle Homeostatico X Sistema de Recompensa

IBLIOGRAFIA

1
2
3.
4. Vias metabdlicas do controle da ingestéo alimentar
5
6.
B

ALVARENGA, M; FIGUEREDO M, et al. Nutrigdo Comportamental. 12 edi¢do, Editora Manole
ALMEIDA, SS; COSTA TMB, et al. Psicobiologia do Comportamento Alimentar. 1* edicao. Editora Rubio.
WAITZBERG,DAN L; SAWAYA ANA LIDIA; LEANDRO,CAROL GOIS. Fisiologia da Nutricdo na Salide e na Doenga - da Biologia Molecular ao
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Tratamento. 12 edi¢do, Editora: Atheneu .
DOUGLAS,CARLOS ROBERTO Fisiologia Aplicada A Nutricdo - 22 Edicdo, Editoras:Guanabara Koogan
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE - PETROLINA

DISCIPLINA - TECNOLOGIA DE FRUTOS TROPICAIS

CODIGO DA DISCIPLINA — N0070

CARGA HORARIA TOTAL — 30 h/TEORICA: 30 h  Extens&o 10%

EMENTA
A disciplina tem como objetivo familiarizar o estudante sobre as frutas tropicais e como obté-las com qualidade estudando o processamento de frutas tropicais e as
diferentes tecnologias de processamento dessas frutas, seus produtos derivados e legislacdo vigente.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES
Ciéncia e tecnologia de alimentos/ car os frutos tropicais. COMPETENCIA 1
Ciéncia dos alimentos/ er 0s diversos processamentos que
Nucleo profissionalizante podem ser aplicados as referidas | 1. Conhecer sobre os frutos tropicais.
optativa frutas. 2. Entender a fisiologia e manuseio p6s-colheita de frutos tropicais.
cer o valor nutricional e comercial | 3. Identificar as alteragdes dos frutos e produtos derivados.
dessas frutas e sua qualidade, 4. Entender a tecnologia de processamento de frutas tropicais.

conforme a legislacéo.
COMPETENCIA 2

1. Entender sobre os derivados fabricados quanto aoprocessamento de
olpa, suco e néctar de frutas.

Conhecer e identificar as embalagens utilizadas para esses produtos.
Compreendero controle de qualidade e legislagdo especifica da area.

p
2
3

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducdo sobre Frutos tropicais, Fisiologia e Manuseio pés-colheita de frutos tropicais e alteragdes dos frutos e produtos derivados. Tecnologia de
processamento de frutas tropicais.
2. Derivados fabricados: Processamento de Polpa, suco e néctar de frutas. Embalagens. Controle de qualidade e Legislacdo especifica da area.

BIBLIOGRAFIA

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2001.

2. GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 1998.

3. Instrucdo Normativa n° 42, de 11 de setembro de 2013 - MAPA
Altera a IN n°® 12/2003, sobre néctar e suco de frutas e revoga as IN n° 21/2012 e 24/2012

4. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias — composi¢do e controle de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 301p.

5. MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. S. Processamento de sucos de frutas tropicais. Fortaleza: Edi¢cbes UFC, 2007. 320p.

6. SEREJO, J. A. S.; DANTAS, J. L. L.; SAMPAIO, C.V.; COELHO, Y. S. Fruticultura tropical: espécies regionais e exdéticas. Brasilia, DF: Embrapa
informativo tecnoldgico, 2009. 509p.

7. SILVA, J. A. Tépicos da tecnologia dos alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000.

8. *Artigos atualizados sobre tecnologia de frutos tropicais.
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UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

UNIDADE — Campus Petrolina

DISCIPLINA — TOPICOS ESPECIAIS EM ALEITAMENTO MATERNO

CODIGO DA DISCIPLINA — NUT 071

CARGA HORARIA TOTAL - 30 h/ CH teérica 30 h e CH pratica 15 h (Extens3o).

EMENTA

Dominio do manejo ampliado a amamentagdo, o aleitamento para criangas com limita¢des fisicas e psiquicas, sintetizando conteudos de varias iniciativas
nacionais e internacionais, indispensdaveis para profissionais que precisam estar atualizados para promover, proteger, apoiar a amamentac¢do de forma integral e
integrada.

AREA/EIXO/NUCLEO COMPETENCIA (S) HABILIDADES

2. Desenvolver a técnica

de manejo ampliado 5. Promover discussdes em grupo, a partir dos conteudos tedrico-pratico;

3 amamentacgo 6. Proporcionar orientacdes assistidas, através de estudos de caso, para

como forma de consolidagdo do conhecimento;

inclus3o. 7. Gerar discussdes a partir de semindrios;

3. Aprofundar a Contribuir para o estabelecimento que vivéncias da participagdo do

Ciéncias da percep¢do critica a
Saude/Nutrigéo. respeito da

nutricionista na amamentacgao.

participacao do
Nutricionista no
apoio a
amamentagao.

4. Conhecer as
experiéncias de
promoc¢do do
aleitamento materno
nacional e

internacionais.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

Amamentagdo e vinculo “M3eBébe”na primeira hora de vida

O homem e o aleitamento materno (A Paternidade na Maternidade)
Semanas Mundiais de Amamentacgdo: excelente iniciativa de promogao
Cuidado M3e-Canguru — o afeto salva vidas

Os bancos de leite humano — Brasil: A maior rede mundial

Participagdo do Nutricionista no manejo ampliado a amamentacao.

BIBLIOGRAFIA

CARVALHO, MR. Amamentagdo-Bases Cientificas. 42 ed. Guanabara Koogan, 2016.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Pesquisa de Orcamentos Familiares 2008-2009: antropometria e anélise do estado nutricional de criangas,
adolescentes e adultos no Brasil. 2. Ed. Rio de Janeiro: IBGE, 2010.

MINISTERIO DA SAUDE. Il Pesquisa de prevaléncia de aleitamento materno nas capitais Brasileiras e Distritos Federais. Brasilia; 2009. 47 p.

OLIVEIRA MGOA, LIRA PIC, FILHO MB, LIMA MC. Fatores associados ao aleitamento materno em dois municipios com baixo indice de desenvolvimento humano
no Nordeste do Brasil. Rev. Bras. Epidemiol. 2013; 16(1), 178-89.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Secretaria de Politica de Satide. Coordenacdo Geralda Politica de Alimentacdo e Nutri¢cdo. Dez passos para uma alimentac3o
saudavel: guia alimentar para criangas menores de 2 anos. Brasilia: Ministério da Saude; 2002. v. 1. 45p.
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e Estagio Curricular

A formagdo do Nutricionista deve garantir o desenvolvimento de estagios
curriculares, sob a supervisdo docente, contando com a participacdo de nutricionistas dos
locais credenciados. Representam 20,16% da carga horaria total do curso, estando de
acordo com o artigo 7° da Resolu¢cdo CNE/ CES n°. 5 de 2001, que estabelece que uma
carga horaria minima de 20% da carga horéria total do curso seja definida para estagio. Os
estagios supervisionados serdo realizados a partir do quarto ano do curso e contemplam as
trés grandes areas de atuacdo do nutricionista. As normas de estagio estdo estabelecidas em
documento especifico. No Apéndice Il, segue 0 manual do estagio a ser seguido por este

Curso.

e Atividades Complementares

Na proposta do curso, serdo indicadas ou sugeridas varias atividades complementares
aquelas de natureza mais regular. Seu objetivo € dotar o processo de formacdo, implicito na
graduacdo, de caracteristicas dindmicas, resultando numa equilibrada relacéo teoria/pratica.

As atividades complementares s&o caracterizadas pelo aproveitamento de
conhecimentos, adquiridos pelo estudante, por meio de estudos e préaticas independentes,
presenciais e/ou a distancia, tais como: disciplinas de areas correlatas, monitorias, estagios
curriculares ndo obrigatérios, programas de iniciacdo cientifica ou de extensdo, estudos
complementares e cursos realizados em outras &reas, além de atividades pontuais
relacionadas a area (congresso, semindarios, encontros tematicos, palestras, etc.).

Essas atividades possibilitam a valorizacdo de habilidades, conhecimentos e
competéncias do aluno, adquiridas dentro ou fora do ambiente escolar.

Desta forma, essas atividades devem somar 180 horas, 0 equivalente a 5,04 % da
carga horaria total do curso. As normas das Atividades Complementares Curriculares

(ACC) encontram-se listadas no Apéndice Il1.
1.8 PERCENTUAL OBRIGATORIO DE FREQUENCIA
O Regimento Geral da UPE aprovado em reunido extraordinaria do CONSUN, de 26

de maio de 2009, revisado e aprovado pelo CONSUN em reunido de 28.12.2009; em seus

artigos regulamenta o percentual obrigatorio de frequéncia:
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“Art. 180. A aprovacdo ou reprovacdo do aluno por componente curricular no
semestre letivo ocorre mediante a avaliacdo

I. de aprendizagem expressa em graus numéricos de 0 (zero) a 10 (dez).

Il. do resultado final obtido nas avaliagdes, quando o componente
curricular assim o exigir;

I1l. da frequéncia registrada em aulas e demais atividades curriculares
presenciais e do cumprimento da carga horaria presencial e de atividades nao-
presenciais, de acordo com o PPC.

Art. 182. Sdo obrigatorios a frequéncia do aluno aos componentes presenciais e
0 cumprimento da carga horaria em componentes curriculares ndo-presenciais,
considerando-se aprovado, em cada componente, o aluno que comparecer ou
cumprir, em regime regular ou especial de trabalho, no minimo, 75% (setenta e
cinco por cento) das respectivas cargas horérias.

Paragrafo Unico. A frequéncia as atividades curriculares tedricas e praticas, em
cada componente curricular, serd contabilizada separadamente.

Art. 184. As frequéncias, as notas ou mengdes obtidas nas avaliacdes, aferidas
pelo professor ao longo e ao final do periodo letivo, para documentar a histéria
do desempenho académico dos alunos, sdo inseridas pelo professor e mantidas
no Sistema de Gestdo Académica.

Art. 235. O aluno tem direito & informac&o institucional para conhecimento da
organizacdo e da programacdo da Unidade de Educacgdo e das disposi¢des do
Estatuto e do Regimento Geral, quando solicitar;

1. conhecimento do registro das avalia¢cbes e apuragdo mensal de sua
frequéncia;

Art. 240. Nenhum regime especial de estudos concedido ao(a) aluno(a) isenta-
o(a) de apresentar estudos e atividades de aprendizagem para compensacgéo de
frequéncia e de avaliagéo.

Art. 241. O aluno trabalhador, que comprove ser retardatario por consequéncia
do horério de trabalho, tera acesso a sala de aula, obrigando-se, todavia, a
submeter-se as avaliagdes regulares e atender ao percentual de frequéncia nos
termos deste Regimento.”

1.9 CRITERIOS DE AVALIACAO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM

O processo de avaliacdo do ensino e aprendizagem no curso devera ser constante e
sistematico, contando com a participacdo de docentes e discentes, estando também aberto a
participacdo de outros profissionais que possam contribuir para o aperfeicoamento do
mesmo.

O processo de ensino-aprendizagem deverd contar com os trés fundamentos
norteadores da educacdo superior (ensino, pesquisa e extensdo) com vistas a garantir o
melhor desempenho e desenvolvimento académico dos alunos.

A avaliagcdo do aproveitamento educacional ocorre por componente curricular e por
periodo, conforme programacéo prevista no Plano de Ensino para a avalia¢do ao longo do
semestre letivo, indicando o peso atribuido a cada momento e como procedera ao célculo
do rendimento final. As avaliacGes previstas para acompanhamento rendimento dos alunos
nos trabalhos académicos sdo compostas de exercicios escritos, provas praticas e orais,
relatorios de estagios, seminarios, debates, resenhas criticas, redacao e discussao de artigos

cientificos, confeccdo de projetos e outros recursos educacionais. A quantidade de
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avaliages, a forma, as alternativas e as modalidades de trabalhos académicos sdo fixadas
pelo professor no Plano de Ensino, e divulgadas aos alunos no inicio de cada periodo.

De acordo com a legislacdo vigente, sera considerado aprovado por média o aluno que
atingir nota igual ou superior a 7,0 (sete) pontos e freqiiéncia minima de 75% (setenta e
cinco por cento) no componente curricular cursado, de acordo com o regimento da
Universidade de Pernambuco. O discente que ndo obtiver nota 7,0 (sete) sera submetido ao
exame final, que é realizada no final do periodo letivo. Se 0 mesmo obtiver média final
igual ou superior a 5,0 (cinco) serd considerado aprovado no componente curricular. Sera
reprovado sem direito a exame final, todo aluno que obtiver média inferior a 3,0 (trés)
pontos ou frequéncia inferior a 75% (setenta e cinco por cento).

Visando garantir o desenvolvimento adequado das competéncias e habilidades dos
discentes, a avaliacdo deve ser procedida considerando aspectos que oportunizem ao
docente refletir sua pratica. Sendo importante discutir em sala de aula os resultados, as
duvidas que ficaram e/ou agendamento para atendimento aos alunos com menor

rendimento.

Ntucleo Docente Estruturante

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) do Curso de Graduacdo em Nutricdo constitui-
se de um grupo de docentes do Colegiado com atribuicbes académicas de
acompanhamento, atuante no processo de concepgdo, consolidacdo e continua atualizacdo
do projeto pedagogico do curso. Baseado na Resolu¢do CONAES N°. 01 de 17 de junho de
2010 foi criado o NDE, conforme Ordem de Servi¢co n° 07/2012 e atualizado na CONAES
N°. 17/2017 de 18 de julho de 2017 (Anexo IlI); o regulamento com atribuicles e
funcionamento, foi aprovado em reunido do Colegiado e de Conselho de Gestéo
Administrativa (CGA) da Unidade para integrar a estrutura de gestdo académica.

1.10 PUBLICO ALVO
Comunidade em geral do municipio e de regides circunvizinhas, como, estudantes
secundaristas, técnicos e outros. O Curso visa atender a demanda local da populacao

para diversas areas do conhecimento da nutricao.

1.11 PERIODO E MODO DE INTEGRALIZACAO CURRICULAR

TEMPO MINIMO PARA INTEGRALIZACAO: 4 anos e 6 meses;
TEMPO MAXIMO PARA INTEGRALIZACAOQ: 6 anos e 6 meses.
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PERFIL DO CORPO DOCENTE - FORMACAO E TITULACAO
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Quanto aos professores, o Colegiado de Nutricdo da UPE Campus Petrolina possui

15 docentes efetivos, sendo 06 professores do ciclo basico e 09 do ciclo profissional.

O quantitativo de professores para o curso de graduagdo em Nutricdo foi estimado,

inicialmente, em 10 professores para o ciclo profissional. Visto que, a relacdo média de

professores/aluno em atividades praticas em unidades de Saude é de um docente para

seis alunos. Entretanto, sabe-se que o nimero de docentes apresentado ndo corresponde

a real necessidade do curso, visto que, atualmente 05 docentes sdo participam de

programas de POs-graduacdo Stricto sensu e os demais possuem possibilidade de

credenciamento. O colegiado do curso conta 12 professores doutores e 03 mestres,

sendo todos do colegiado 40h com dedicacdo exclusiva. No total, lecionam no curso de

Nutricdo, 18 professores, 15 pertencentes ao colegiado e 03 de outros colegiados da

unidade. Na Tabela 19, expdem-se os nomes professores do colegiado de Nutricdo e

demais colegiados que ministram disciplinas no curso de graduacdo em Nutricdo da

Universidade de Pernambuco, Campus Petrolina. No Anexo Ill, pode-se verificar a

comprovagdo de maior titulacdo dos referidos docentes.

TABELA 14 — Professores que lecionam disciplinas no curso de graduagdo em

Nutricdo da UPE Campus Petrolina.

Area de Regime
Docente Colegiado F ~ Titulagdo | Disciplinas de
ormagcao
trabalho
Avaliacdo do Estado Nutricional /
Andréa Marques . . Patologia da Nutricéo e
Sotero Nutrigao Nutrigao Doutorado Dietoterapia / Estagio Curricular 40h, DE
em Nutricdo Clinica
Administracdo em Unidades de
Claudileide de Sa Alimentacéo/Técnica Dietética/
. Nutricéo Nutricéo Mestrado Higiene e Microbiologia dos | 40 h, DE
Silva ; - ;
Alimentos / Estagio Curricular em
Alimentacdo e Nutricdo
Cristhiane Maria Bioquimica dos Alimentos/
Bazilio de | Nutricdo Nutricdo Doutorado | Bromatologia I/ Bromatologia 1l/ | 40 h, DE

Omena Messias

Tecnologia dos Alimentos
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Diego Barbosa de

Bioquimica Bésica/,Bioquimica da

; Nutri¢do Biologia Doutorado | Nutri¢do/Fisiologia/ Fisiologia da | 40 h, DE
Queiroz NUtTio
utricdo
Vivéncias em Nutricdo | e II/
Dieqo Eelive dos Educacdo Nutricional | e 1l /
go "elip Nutricdo Nutri¢do Mestrado Nutricdo em Salde Publica | e Il / | 40 h, DE
Santos Silva L . .
Estagio Curricular em Nutricdo em
Saude Publica
Helker Biologia Celular e
Albuquerque Nutricdo Biologia Doutorado | Molecular/Processos  Patolégicos | 40 h, DE
Macedo da Silva Gerais
Iracema Hermes . . -
Pires de Melo | Nutricdo Foqoaudlo Doutorado Anatomla. Humana/ Seminarios de 40 h, DE
logia monografias I e 1l
Montenegro
Leilyane
Conceigdo de Fisioterapia Farmécia Doutorado | Embriologia e Histologia 40 h
Souza Coelho
Marcos . . . .
Verissimo de | Nutricdo Farmécia Doutorado FI\J/"I;\ 'gsc;?(;?c:()?;a/ Biofisica/ 40 h, DE
Oliveira Cardoso 9
Maria Joyge dos Nutrigio Historia Doutorado Socma_nt_ropolog|<';}/F|_Iosof|a/C|enC| 40 h, DE
Santos Leite as Sociais e Econdmicas
Marianne Louise Bioquimica dos Alimentos/
. Nutricéo Nutricéo Doutorado | Bromatologia I/Bromatologia 11/ | 40 h, DE
Marinho Mendes : .
Tecnologia dos Alimentos
Maryluce Ciéncias
Albuquerque da | Enfermagem L Doutorado | Embriologia e Histologia 40 h, DE
. Bioldgicas
Silva Campos
Michele Vantini Epidomiologia. Nt em Said
Checchio Nutricdo Nutricéo Doutorado F’)bl' g / i icul 40 h, DE
Skrapec Publica _Ifz I Es'taglo,CL{rrlcu ar
em Nutricdo em Saude Publica
Paulo. Adriano Nutricéo EEjL_Jcagao Doutorado MetodoIoglgl_Bloestatlstlca/Semlnar 40 h, DE
Schwingel Fisica ios monograficos | e Il
Paulo Emilio . . . . . R -
Macedo Pinto Enfermagem | Psicologia | Mestrado Psicologia aplicada & Nutricéo 40 h
Nutrigdo Normal e Dietética /
Taisy Cinthia - . Nutrico Experimental / Nutricdo
Ferro Cavalvante Nutrigdo Nutrigao Doutorado Esportiva / Estagio Curricular em 40h, DE
Alimentacdo e Nutricdo
Patologia da Nutricéo e
Thays  Kallyne . . -
Marinho de | Nutricdo Nutricéo Doutorado !Dletot_erapla /, l\_Iutrlgao_ Materno- 40 h, DE
infantil / Estagio Curricular em
Souza - P
Nutri¢do Clinica
T|C|a[1a Parente Nutricio Farmacia Doutorado Bl,ogmm!ca B_aswa/FarmacoIogla 40 h, DE
Aragao Bésica/Fitoterapia

e (Curriculo dos docentes resumido

DIEGO FELIPE DOS SANTOS SILVA (Coordenador)

Graduagdo em Nutricdo pela Universidade Federal de Pernambuco — UFPE.
Mestrado em Nutrigdo pela Universidade Federal de Pernambuco — UFPE.

Disciplinas que ministra; Educacdo Nutricional I e Il, Nutricdo em Salde Publica I, Nutricdo em Saude
Pdblica 11, Estagio Curricular em Saude Pablica, Educagdo Nutricional Inclusiva, Introducéo a Nutricdo,

Vivéncias em Nutricdo | e Il.

IRACEMA HERMES PIRES DE MELO MONTENEGRO (Vice Coordenadora)

Graduagdo em Fonoaudiologia pela Universidade Federal de Pernambuco-UFPE.
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Especializacdo em Audiologia Clinica pela Faculdade Integrada do Recife — FIR.

Mestrado em Patologia-Morfologia Aplicada pela Universidade Federal de Pernambuco - UFPE.
Doutorado em Nutricdo pela Universidade Federal de Pernambuco — UFPE.

Disciplinas que ministra: Anatomia Humana, Anatomia Humana Aplicada a Nutricdo, Libras Basica,
Noc¢6es em Comunicacgdo Oral, Interdisciplinaridade em Salde, Seminarios de Monografia | e 11.

ANDREA MARQUES SOTERO

Graduagdo em Nutricdo pela Universidade Federal de Alagoas — UFAL. Mestrado e Doutorado em
Nutricdo pela Universidade Federal de Pernambuco — UFPE.

Disciplinas que ministra: Avaliacdo do Estado Nutricional, Patologia da Nutricdo e Dietoterapia I,
Patologia da Nutricdo e Dietoterapia Il, Estagios Curriculares, Nutricdo e Informatica, Tdpicos Especiais
em Aleitamento Materno.

CLAUDILEIDE DE SA SILVA

Graduagdo em Nutricdo pela Federal de Pernambuco — UFPE. Mestrado em Nutrigdo pela Federal de
Pernambuco — UFPE.

Disciplinas que ministra: Administracdo dos Servigos de Alimentacdo I, Administracdo dos Servigos de
Alimentacéo Il, Técnica Dietética, Vigilancia Sanitaria dos Alimentos, Estagios curriculares, Controle de
Qualidade dos Alimentos, Gastronomia em Servicos de Alimentacdo, Higiene e Microbiologia dos
Alimentos.

CRISTHIANE MARIA BAZILIO DE OMENA

Graduacdo em Nutricdo pela Federal de Alagoas — UFAL. Mestrado em Quimica e Biotecnologia pela
Universidade Federal de Alagoas — UFAL. Doutorado em Quimica e Biotecnologia pela Universidade
Federal de Alagoas — UFAL.

Disciplinas que ministra: Bioquimica dos Alimentos, Bromatologia I, Bromatologia 1, Tecnologia dos
Alimentos, Tecnologia dos Frutos Tropicais, Nutricdo e Marketing.

DIEGO BARBOSA DE QUEIROZ

Graduagdo em Bacharelado em Ciéncias Bioldgica pela Universidade de Pernambuco — UPE.

Mestrado e Doutorado em Bioquimica e Fisiologia pela Universidade Federal de Pernambuco — UFPE.
Disciplinas que ministra: Bioguimica Bésica, Bioquimica da Nutricéo, Fisiologia, Fisiologia da Nutricéo,
Bases Fisiopatologicas das Doengas Cronicas.

HELKER ALBUQUERQUE MACEDO DA SILVA

Graduagdo em Bacharelado em Ciéncias Bioldgicas pela Universidade de Pernambuco - UPE

Mestrado em Biologia Celular e Molecular Aplicada pela Universidade de Pernambuco - UPE

Doutorado em Genética pela Universidade Federal de Pernambuco- UFPE

Disciplinas que ministra: Biologia Celular e Molecular, Processos Patologicos Gerais,
Empreendedorismo, Imunopatologia.

LEILYANE CONCEICAO DE SOUZA COELHO

Graduagdo em Farmacia pela Universidade Federal de Pernambuco - UFPE

Mestrado em Ciéncias Farmacéuticas pela Universidade Federal de Pernambuco - UFPE
Doutorado em Biologia Celular e Estrutural - UNICAMP

Disciplinas que ministra: Embriologia e Histologia.

MARCOS VERISSIMO DE OLIVEIRA CARDOSO

Graduagdo em Farmacia pela Universidade Federal de Pernambuco-UFPE.

Mestrado em Ciéncias Farmacéuticas pela Universidade Federal de Pernambuco - UFPE.
Doutorado em Inovagdo Terapéutica pela Universidade Federal de Pernambuco — UFPE.
Disciplinas que ministra: Microbiologia, Biofisica, Parasitologia, Erros Inatos do Metabolismo.

MARIA JORGE DOS SANTOS LEITE
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Graduacdo em Historia pela Universidade Regional do Cariri — URCA

Especializacdo em Alfabetizagdo pela Universidade Regional do Cariri — URCA

Mestrado em Sociologia pela Universidade Federal do Ceara, UFC

Doutorado em Educacédo pela Universidade Federal do Ceara, UFC

Disciplinas que ministra: Socioantropologia, Filosofia, Ciéncias Sociais e Econdmicas, Nutricdo e Fome,
Histdria e Cultura Africana e Afro-brasileira.

MARIANNE LOUISE MARINHO MENDES

Graduacdo em Nutricdo pela Universidade Federal da Paraiba — UFPB.

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal da Paraiba — UFPB.
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal da Paraiba — UFPB.
Disciplinas que ministra: Bioquimica dos Alimentos, Bromatologia I, Bromatologia Il, Tecnologia dos
Alimentos, Introdugdo a Analise Sensorial dos Alimentos, Alimentos Funcionais.

MARYLUCE ALBUQUERQUE DA SILVA CAMPOS
Graduacdo em Bacharelado em Ciéncias Bioldgicas.

Mestrado em Biologia de Fungos (UFPE).

Doutorado em Biologia de Fungos (UFPE).

Disciplinas que ministra: Embriologia e Histologia.

MICHELE VANTINI CHECCHIO SKRAPEC

Graduacdo em Nutricdo pela Universidade Federal do Ouro Preto- UFOP. Mestrado em Ciéncias da
Saude pela Universidade Federal de Minas Gerais-UFMG

Doutorado em Ciéncias pela Universidade de Séo Paulo- USP

Disciplinas que ministra: Vivéncias em Nutricdo | e I, Epidemiologia, Nutrigdo em Salde Publica I,
Nutricdo em Saude Publica |1, Estagio Curricular em Salde Publica, Responsabilidade do Nutricionista
na Atencgdo Bésica, Alimentacdo Escolar, Epidemiologia Nutricional.

PAULO ADRIANO SCHWINGEL

Graduagdo em Educacéo Fisica pela Universidade Federal do Rio Grande do Sul- UFRGS. Mestrado em
Medicina e Salde pela Universidade Federal da Bahia-UFBA

Doutorado em Medicina e Salde pela Universidade Federal da Bahia- UFBA

Disciplinas que ministra: Bioestatistica, Metodologia da Pesquisa, Seminarios Monograficos | e
Seminarios Monograficos Il.

PAULO EMILIO MACEDO PINTO

Graduagdo em Psicologia pela Universidade de Fortaleza — UNIFOR

Especializacdo em Abordagem Sistémica da Familia pela Universidade de Fortaleza — UNIFOR.
Especializacdo em Coordenagdo Pedagogica e Supervisdo Escolar pela Universidade Federal de
Pernambuco — UFPE

Especializacdo em Representacdo Teatral pela Universidade Federal de Pernambuco — UFPE. Mestrado
em Psicologia Clinica pela Universidade Catdlica de Pernambuco — UNICAP

Disciplinas que ministra: Psicologia aplicada a Nutric&o.

TAISY CINTHIA FERRO CAVALVANTE

Graduacgdo em Nutricdo pela Universidade Federal de Pernambuco — UFPE.
Mestrado e Doutorado em Nutri¢do pela Universidade Federal de Pernambuco — UFPE.
Disciplinas que ministra: Nutricdo Normal e Dietética | e Il, Nutricdo Experimental, Nutricdo Esportiva,

Principios do Comportamento Alimentar.

THAYS KALLYNE MARINHO DE SOUZA

Graduagdo em Nutricdo pela Universidade Federal de Pernambuco — UFPE.
Mestrado e Doutorado em Nutri¢do pela Universidade Federal de Pernambuco — UFPE.
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Disciplinas que ministra: Patologia da Nutricdo e Dietoterapia | e Il, Nutricdo Materno-infantil, Estagio
Curricular em Nutri¢do Clinica, Nutri¢do e Gerontologia.

TICIANA PARENTE ARAGAO

Graduacdo em Ciéncias Farmacéuticas pela Universidade Federal do Piaui - UFPI.

Mestrado e Doutorado em Ciéncias Farmacéuticas pela Universidade Federal de Pernambuco - UFPE
Disciplinas que ministra; Farmacologia Basica, Bioquimica Basica, Bioquimica Clinica, Interacdo droga-
nutriente, Fitoterapia.

1.13 DESCRICAO DO ACERVO BIBLIOGRAFICO

O acervo da Biblioteca é atualizado regularmente por meio de compra, doacdo ou
permuta, visando contemplar especialmente edicbes mais recentes ou edigoes
recomendadas pelo professor. O processo de selecdo do material ocorre através das
sugestdes oriundas dos alunos, docentes, técnico-administrativos, j& o processo de
aquisicao é realizado por licitacdo e pregdes eletrénicos.

A composicéo do acervo busca atender ao critério de 1 (um) exemplar da bibliografia
basica para cada 6 (seis) alunos previstos para cada turma, e no que diz respeito a
bibliografia basica indicada nos projetos, contempla pelo menos 3 (trés) titulos indicados
conforme recomendacdo do Ministério da Educacdo (2008). O acervo total é composto
aproximadamente 2.954 titulos (dois mil e novecentos e cinquenta e quatro) titulos e 8568
exemplares (oito mil e quinhentos e sessenta e oito) cadastrados no sistema. O acervo
bibliogréafico especifico para o curso de Nutricdo, que possuem a palavra Nutri¢do no titulo,
envolvem 35 titulos, 117 totalizando exemplares (Anexo). Porém, ainda existem outros
livros para o curso para disciplinas do ciclo basico e outras disciplinas do profissional como

livros de: alimentos, epidemiologia e educacao nutricional.

1.14 NUMERO DE TURMAS PLANEJADAS E DE VAGAS POR TURMA

O Curso de Nutricdo, desde a implantacdo em 2010, apresenta uma Unica entrada anual

no segundo semestre, oferecendo 50 vagas.

1.15 COORDENACAO E RESPECTIVA FORMACAO E TITULACAO

A coordenacao dos colegiados da UPE é regida pelo Estatuto da UPE, aprovado pelo
CONSUN em 29.12.2007 com texto consolidado pelo CONSUN apds Revisdo em
29.07.2008 (Art°s 1° 6° e 54° do Estatuto da UPE). Desempenha fungbes executivas no
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ambito do curso, eleitos pelo Pleno do Curso para um mandato de dois anos. A evolugéo da
Coordenacéo do Bacharelado em Nutri¢do é apresentada abaixo:
Periodo: ago/2010 a jul/2012

Coordenadora: Marianne Louise Marinho Mendes (Nutricionista)

Vice coordenadora: Cristhiane Maria Bazilio de Omena (Nutricionista)
Periodo: ago/2012 a jul/2014

Coordenadora: Cristhiane Maria Bazilio de Omena (Nutricionista)

Vice coordenadora: Marianne Louise Marinho Mendes (Nutricionista)
Periodo: ago/2014 a jul/2016
Coordenador: Diego Felipe Dos Santos Silva (Nutricionista)

Vice coordenadora: Iracema Hermes Pires de Melo Montenegro (Fonoaudidloga)

Periodo: ago/2016 ao momento atual

Coordenador: Diego Felipe Dos Santos Silva (Nutricionista)

Vice coordenadora: Iracema Hermes Pires de Melo Montenegro (Fonoaudidloga)

1.16 LOCAL DE FUNCIONAMENTO

O Projeto Pedag6gico do Curso de Nutricdo — UPE esta baseado em principios de
interdisciplinaridade e flexibilidade académica, atuando com vistas ao funcionamento
com qualidade de ensino, pesquisa e extensdo. Para isso, é necessaria estrutura fisica e
funcional das instalacdes, aquisicfes de equipamentos gerais e especificos, além da
necessidade de recursos humanos devidamente qualificados e quantitativamente
adequados.

ASPECTOS FiSICOS

A infraestrutura da Universidade de Pernambuco Campus Petrolina atende as
especificacbes de um ambiente de ensino superior, porém necessita de adaptacfes. As
instalacdes fisicas primordiais ao curso sdo salas de aula, sala para docentes e
coordenacdo de curso, laboratdrios (ciclo basico e profissional), biblioteca, laboratério de

informatica.

Salas de aula
No Campus Petrolina da UPE, existe um prédio para os cursos de satde com salas de aula

teorica, das quais 04 salas sdo destinadas aos alunos de Nutrigcdo. As referidas salas foram
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projetadas para receber 65 alunos, de acordo com as recomendagdes do Ministério da
Educacdo e do Desporto. Com o ingresso anual de 50 alunos, o nimero de salas de aula

satisfaz o curso de Nutricdo, visto que, possuira 04 turmas de no maximo 50 alunos.

Sala para docentes e coordenacdo do curso

Existe uma sala exclusiva para os docentes do colegiado de nutricdo com quadro de
avisos, telefone e internet. A referida sala € refrigerada, possui armarios, mesas e cadeiras

individuais para cada professor.

Anfiteatro
A Instituicdo dispde de um auditério (capacidade para 800 pessoas) onde sdo realizadas
atividades académicas, cientificas e culturais, além de programas de acompanhamento e

incentivo ao corpo discente e 6rgdos que prestam orientacdo académica.

BIBLIOTECA

A Biblioteca da Universidade de Pernambuco Campus Petrolina, intitulada de Professora
Anete Rolim, é uma unidade setorial interligada pelo Sistema Pergamum, que tem por
objetivo dar suporte informacional as atividades de cunho educacional, cientifico,
tecnoldgico e cultural em conformidade com as areas de competéncia de licenciatura e de
salde da Universidade.

Esta localiza no prédio central da unidade e ocupa um espaco fisico de aproximadamente
350 m?, totalmente climatizado, destinado & leitura e estudos. Disponibiliza 13 (treze)
computadores conectados a internet, sendo dois exclusivos para consulta ao acervo e
acesso ao portal de periddicos da CAPES, 6 (seis) para pesquisas e 5 (cinco) para
atividades administrativas.

O publico atendido conforme cadastro, englobam os usuarios regulares: alunos dos cursos
de graduacdo e poOs-graduacdo, corpo docente, servidores técnico-administrativos e
terceirizados da UPE. Enquadram-se ainda, 0s usuarios especiais: pesquisadores de
grupos com projetos de extensdo e comunidade em geral. Permite acesso livre ao acervo e
disponibiliza cole¢Bes nacionais e internacionais. Para tanto, mantém corpo funcional com
2 (duas) Bibliotecarias, 4 (quatro) Auxiliares de Biblioteca e 4 (quatro) Estagiarios.

Entre os principais servigos informacionais disponibilizados, encontram-se: consulta ao
acervo, empréstimos domiciliares, renovacbes e reservas de materiais bibliograficos

(presenciais e virtual), pesquisa bibliografica, orientacdo ao uso do Portal da CAPES,
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elaboracéo de ficha catalografica conforme AACR?2, orientacdo para esclarecimento de
davidas acerca de normalizagdo de documentos (elaboracéo de referéncias bibliogréficas,
citacOes e apresentacdo grafica de acordo com a ABNT), entre outros.
A Biblioteca da UPE Campus Petrolina participa como centro cooperante da Rede
BIREME, colaborando assim com o fortalecimento da BVS Saude Publica Brasil, e
oferece também, servicos de comutacdo bibliografica online nacional e estrangeira por
meio do Sistema de Comutacdo (COMUT).
Consoante ao movimento de acesso aberto a informacéo cientifica desenvolve estratégias
de Gestdo da Informacdo e do Conhecimento através da utilizacdo das ferramentas de
Tecnologia da Informacdo e Comunicacdo (TIC), que tem como finalidade principal
promover e disseminar 0 acesso ao conhecimento técnico-cientifico produzido na
Universidade de Pernambuco. Neste sentido, oferece acesso ao portal de periddicos da
CAPES via proxy a toda comunidade académica.

Ressalta-se que a Biblioteca possui acesso ao Portal de Periddicos da Capes,

disponivel em http://www.periodicos.capes.gov.br, sendo este um dos maiores acervos de

publicac@es cientificas do mundo. Compreende cerca de mais de 37 mil titulos (CAPES,
2016), cobrindo todas as areas do conhecimento e disponibilizados em versao integral. Os
usuarios cadastrados na Instituicdo de Ensino podem realizar acesso remoto ao referido
Portal.

Assim sendo, a Biblioteca do Campus Petrolina busca mediante os servi¢os oferecidos,
estimular a geracdo e uso da informacédo, colaborando para a exceléncia da gestdo, do
ensino, pesquisa e extensdo em todas as &reas do conhecimento; com o uso eficaz dos

recursos publicos.

LABORATORIOS

Nos laboratorios do ciclo basico sdo desenvolvidas aulas praticas, projetos de
pesquisa e extensdo. Os laboratorios localizam-se no prédio proximo as salas de aula. No
ciclo basico existem cinco laboratorios que atendem a todos os cursos da area de saude
(Biologia, Enfermagem, Fisioterapia e Nutricdo), sdo eles: Anatomia, Microscopia,
Bioguimica/Farmacologia, Biofisica/Fisiologia e Parasitologia/Microbiologia. No ciclo
profissional existem quatro laboratérios dedicados ao curso de nutricdo: Técnica
Dietética/Higiene dos Alimentos, Bromatologia/Tecnologia dos Alimentos, Microbiologia

dos Alimentos e Avaliacdo Nutricional.


http://www.periodicos.capes.gov.br/
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O Laboratério de Bioquimica conta com area total de 48,72 m? com capacidade
para 20 alunos, com bancadas, equipamentos e materiais diversos que dao suporte as aulas
praticas. O Laboratério de Parasitologia com cerca de 48,30 m? dispde de 08
microscopios. O Laboratério de Anatomia com cerca de 80 m? contém estrutura e
bancadas apropriadas para recebimentos de pecas e cortes anatdmicos. Além das
atividades didaticas préticas, o referido laboratorio esta disponivel, em seus horéarios
livres, para estudos extraclasses, a fim de assegurar um ensino mais efetivo e eficiente
nessa area do conhecimento. Os equipamentos necessarios aos laboratorios referentes ao
Ciclo Basico dos Cursos de Enfermagem, Fisioterapia e Nutricdo estdo discriminados na
estrutura comum aos cursos (APENDICE 11). Ha um laboratério de informatica comum a
todos os cursos do Campus com 20 computadores, sendo necessario Seu previo
agendamento para utilizacdo em aulas.

Os laboratorios especificos para o ciclo profissional sdo: Analise e Tecnologia dos
Alimentos/Bromatologia (46,13 m?), Técnica Dietética e Higiene e Microbiologia dos
Alimentos (49,00 m?), Avaliagdo Nutricional (49,74 m?).

A coordenacdo do curso junto ao Nucleo Docente Estruturante buscar a aquisi¢éo
do laboratério de Nutricdo Experimental. O espaco para o laboratério de Avaliacdo
Nutricional também serd utilizado para atendimento clinico-nutricional a comunidade. Os
laboratérios sdo utilizados pelas disciplinas do curso de Nutricdo e estdgio em que se
encontram podem ser observados na TABELA 18. Os recursos materiais necessarios ao

funcionamento dos laboratérios especificos do curso estdo relatados no Apéndice 1V.

TABELA 13 - Laboratorios utilizados pelas disciplinas de Nutri¢éo.

Laboratorio Disciplinas

Anatomia Anatomia Humana, Processos Patoldgicos Gerais

Avaliacdo Nutricional

Avaliacéo do Estado Nutricional ,Patologia da Nutricdo e
Dietoterapia |, Patologia da Nutricdo e Dietoterapia I,
Nutricdo Esportiva, Nutricdo Materno-Infantil, Nutri¢io
Normal I e II.

Biofisica e Fisiologia

Fisiologia Humana e Biofisica

Bioquimica e Farmacologia

Bioquimica béasica, Farmacologia,
Bioquimica da Nutricdo, Fisiologia da Nutricéo.

Bromatologia, Tecnologia dos
Alimentos, Anélise Sensorial

Bioquimica dos Alimentos, Bromatologia | e I,
Tecnologia dos Alimentos, Andlise Sensorial

Informatica

Todas as disciplinas

Microbiologia e Parasitologia

Microbiologia, Parasitologia Humana, Processos
Patologicos Gerais

Microscopia

Biologia Celular e Molecular, Histologia e Embriologia

Microbiologia dos Alimentos

Microbiologia Basica e dos Alimentos

Técnica Dietética, Higiene dos

Higiene dos Alimentos, Nutricdo Normal e Dietética I,
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Alimentos

Tecnologia dos Alimentos, Analise Sensorial.

Técnica Dietética, Nutricdo Normal e Dietética I,

1.17 REDES VIRTUAIS

A sociedade contemporanea tem na informacéo e no conhecimento os seus pilares,
sustentados pelas tecnologias digitais. Para 0s usuarios, isto implica em novas atitudes e
na aquisicdo de novas competéncias, principalmente no processo de comunicagéo de
informagdo. Por sua vez, estas novas atitudes e competéncias resultam em uma
necessidade de aprendizado continuo e no uso de tecnologias intelectuais. Este processo
ocorre em todos os niveis da sociedade, envolvendo atividades de treinamento e
capacitacéo e, principalmente, producéo e gestdo de informacéo. Neste sentido, as redes
virtuais de aprendizagem sdo fundamentais para facilitar a comunicacdo de informacéo
em uma sociedade que se estrutura cada vez mais de forma ndo hierarquizada. Estas
redes digitais se apresentam em um novo canal de comunicacdo de informacdo: o
ciberespaco. Isto posto, reconhece-se que a educagdo contemporanea passa por
alteraces de paradigmas, entre elas, a utilizacdo dos meios digitais como plataforma
complementar, e até principal, na transmissdo de conhecimentos e formacdo de novos
profissionais.

Adaptando-se a essas novas formas de pensar o ensino, o curso de Nutri¢do

disponibiliza os seguintes ambientes virtuais para os alunos:

Plataforma Tipo de Utilizagéo

Site da UPE (www.upe.br)

Acesso a informagdes institucionais da
universidade; Acesso ao portal do aluno;
Informagdes de editais de toda a universidade;
Radio Web; Noticias; Telefones Uteis;

Site do Campus Petrolina
(www.upe.br/petrolina/)

Acesso a informac0es institucionais da unidade;
Informacgbes de editais locais; InformacGes
académicas do Curso; Documentos
Institucionais; Noticias; Telefones Uteis;

SIGA (www.siga.upe.br)

Acesso a informacbes académicas, atos
institucionais (matriculas, trancamentos, selecéo
de disciplinas);

SISPG (www.sispg.upe.br)

Cadastramento em projetos de pesquisa e
extensdo e verificacdo de dados referentes a
estes projetos; informagdes de aprovagdo em
editais;

Facebook (@universidadepernambuco)

Noticias e InformacgGes;

Facebook (@PetrolinaUpe)

Noticias e Informacdes;

Ouvidoria UPE

Sugestoes, reclamacdes, dendncias, informacdes
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(www.upe.br/ouvidoria)

e elogios, visando & melhoria dos servigos
prestados pela UPE;

APP - Android Sugestoes, reclamacdes, dendncias, informacdes

(Ouvidoria UPE) e elogios, visando a melhoria dos servicos
prestados pela UPE;

Pergamum Empréstimo, verificacdo de exemplares,

(http://pergamum.upe.br/pergamum/bibli

oteca/index.php)

acompanhamento de reservas e datas de
devolucgdes de livros;

Whatsapp, Twitter, Instagram, Youtube.

Midias digitais utilizadas pelos professores
como plataformas de apoio, tanto as disciplinas
totalmente presenciais, quanto as que possuem
parte de sua carga horaria EAD.

I1l. RESULTADOS DAS
EXTERNA

Avaliacdo externa

AVALIACOES

INTERNA E

Os indicadores de qualidade da educacdo superior foram utilizados para realizar a

avaliagdo externa do curso.

- Indicadores Institucionais

409 Universidade de Pernambuco

- Indicadores De Curso

1183612 Nutricao

Petrolina / PE

UPE IGC: 3 (2.53) 2013

IGC: 3 (2.72) 2017

ENADE: 4
(3.6375)

2013

ENADE: 3 2017
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Anexo | — Resolucdo CEPE N° 041/2010 (Aprovac3o do Projeto Pedagdgico do Curso Nutri¢do da
UPE, Campus Petrolina)

REITORIA DA UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO UNIVERSIDADE
DE PERNAMBUCO

RESOLUGAO CEPE N° 041/2010

Ementa: Aprova o Projeto Pedagdgico do Curso de Graduagéo
Bacharelado em Nutricdo da UPE campus Petrolina.

O Presidente do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extenséo - CEPE, no uso das atribuigdes que lhe
conferem o Art. 33 inciso IV, do Estatuto da Universidade de Pernambuco e tendo em vista
deliberag@o tomada por unanimidade em sessao realizada no dia 27 de maio de 2010,

RESOLVE,
Art. 1°. Aprovar o Projeto Pedagdgico para criagdo do Curso de Graduagdo Bacharelado em
Nutriao da UPE campus Petrolina

Art. 2°. Revogam-se as disposi¢des em contrario.

Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo — CEPE, Sala de Sessoes, em 27 de maio de 2010.

Prof. Carlos Fernando de Araujo Calado
PRESIDENTE
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Anexo Il — Ordem de Servigo N° 17/2017 (Criacdo do Ndcleo Docente Estruturante do
Curso Nutricdo da UPE Campus Petrolina)

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO - UPE CAMPUS PETROLINA ﬁ;

Crdam de Servigo N°. 1TI2017, de 18 de julho de 2017,

A Diretora da UPE Campus Petolina, Professora Marianne Louisa Marinho
Mendes, no wso de suas atribuigdes que lhe sao conferdas pela Ponrtara n® 11478-0 de
181212016

RESOLVE:

Art. 1% — Nomear para comgor o Muckeo Docente Estruturante (MDE) do Curso de
MNutrigao, por wmn mandato de frée anoe (ulhof2017 a unhof2020), o= seguenies
membros, sob & presdéncia do primeino:

Prafa. Ticiana Parente Aragio

Profn, Claudileide 54 Silva

Profa. lracema Henmes Pires de Melo Monsenegro
Profa. Taisy Cinthza Ferro Cavalcante

Prof. Diego Felipe dox Santos

Prof, Helguer Albuguergue da Silva

Prof. Diego Barbosa de Quasinee

Art. 2% - Esta Ordem de Servigo entrard em vigor em 13072017,

Cumpra-se.

Profa. Dra. Marianﬁaf«iu Marinho Mendes
Diretora da UPE Campus Petroling
Pl g | oo o e
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Anexo Il -
Comprovacdo da maior titulacdo dos docentes que ministram disciplinas no curso de

Graduacao em Nutricdo na UPE
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posNUT i'?.y

Pos-Graduacao VIRTUS IMPAVIDA
em Nutricao [}

DECLARACAO

Declaro que Andréa Marques Sotero, concluiu o Curso de Doutorado

em Nutricdo, na area de concentracdo Nutricdo em Saude Publica, do

Programa de PoOs-Graduacdo em Nutricdo, da Universidade Federal de

Pernambuco, recebendo a mengao “Aprovada” por unanimidade, na defesa de

Tese, realizada em 23 de Fevereiro de 2017 e intitulada: “Excesso de peso

pré-gestacional e implicacio na satde de lactantes”.

A referida Tese teve a orientagdo do Prof. Dr. Pedro Israel Cabral de

Lira e a Banca Examinadora da sua defesa foi composta pelos seguintes

Professores:

Prof: Monica Lopes de Assungao;

Profz Fabiana Cristina Lima da Silva Pastich Gongalves;
Profa Juliana Souza Oliveira;

Prof. Haroldo da Silva Ferreira

Prof. Pedro Israel Cabral de Lira

Recife, 10 de Julho de 2017
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REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
MINISTERIO DA EDUCACAQ

UNIVERSIDADE FEDERAL DE ALAGOAS

O REITOR DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE ALAGOAS Frof Eurico d¢ Barrog Labo Filhe

. no uso de suas atribuicoes e tendo em vista a conclusdo

em 28/05/2012 _, do Programa‘de Pés-Graduacio cm QUIMICA K

BIOTECNOLOGTA

CRISTHIANE MARIA BAZILIO DE OMENA

de nacionalidade ~ Brasileira iaceié — AL

e |  naturalde
18/11/1981

nagcido(a) a ., portador(a) da Carleira de ldentidade n°

expedida pelo(a) Secretaria de Seguranca Piblica de Estado de Alagoas

GC#O%@@ -lhe o _.u.b..mmmﬂﬁm ~v._@_03 a de DOUTORA em ﬁm@ZOerw Ares de Concentragios Odgmﬁmﬁ ORGANICA

a fim de que possa gozar de todos os direitos e prerrogativas legais.

Maceio, 15 de julho de 2012

38001306953

: Fro-Reitor de Posguisa ¢ Pis Graduagio Diplewada wa«kn. C
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Reptiblica Federativa do Brasil
Ministério da Educacio
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
0 Reitor da Universidade Federal de Pernambuco, no uso de suas atribuicdes, tendo em vista
aconclusao do Curso de INOVAGAO TERAPEUTICA

no__ 2 semestre do ano de 2012 N ecolacidodegrauan /[ o7 2013
confere o titulo de pouTor

a4 MARCOS VERISSIMO DE OLIVEIRA CARDOSO

céduladeidentidaden® 6314692 . Orgdoexpedidorsse-PE__
naturalde  PERNAMBUCO nascido(a)ase  desuLmo  de1983
nacionalidade  BRASILEIRA outorgando-lhe o presente Diploma, a fim de que possa gozar
de todos os direitos e prerrogativas legais.

i i VM Recife(PE),22 de ABRIL de 2014
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wsio

Reconhecido atraves Da Pertaria  N“ 1.077/2012 DO MEC
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Federativa do Brasil
Tinistérlo da Educagio

Hniversidade Federal da Bahia

A Reitora da Universidade Federal da Bahia,
no uso de suas atribui¢des e tendo em vista a conclusio no dia 23 de novembro de 2012,
do curso de Doutorado em Medicina ¢ Saide,
confere o titulo de

Doutor em Medicina e Sadde a
Paulo Adriano Schwingel

brasileiro, natural do Rio Grande do Sul, nascido a 8 de abril de 1978,
filho de Aldino Schwingel e Adélia Schwingel
e outorga-lhe o presente Diploma a fim de que possa gozar de todos os direitos e prerrogativas legais.

Salvador, 7 de agosto de 2013
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Republica Federativa do Brasil
Ministério da Educacéo

Universidade Federal do Ceara

Faculdade de Educaglo

O REITOR DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA, nos termos da legislacio vigente, confere a

Maria Jorge dos Santos Leite

filha de José Francisco dos Santos ¢ Antonia Jorge dos Santes,
nascida no estado do Ceard, no dia dez de setembro de mil e novecentos e sessenta,
por ter concluido os necessarios requisitos em vinte e dois de junho de dois mil ¢ doze, 0 Grau de

Doutor em Educagao
com os respectivos direitos e privilégios.
Forlaleza, 13 de setembro de 2012
o

% Pré-Reitar de Pesquisa e l’ns-Craﬂua{,au Reitor

PROGRAMA DE POS-CRADUAGAO FM EDLICAGAD
CURSO DE DOUTORADO EM EDUCACAQ

ARFA DE CONCENTRACAO: LDUCACAO BRASILEIRA

E
Ministério da Educagao

UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA
PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADLAZAO
DIVISAO DF ENSING DE POS-GRADUAGAC

Diploma registrade sob 0. 975 Livra 21 Tolha 243

Pracessn 0. 23067-118800/12-89

Data: 13:09:2012
‘E il')m?f(a, dz D smds‘.\:num Pof Graduagie
l\\L

Visto:
‘\\ l‘A‘ L S - —— —
i de Ensino ¢ P
It el
o ki Proi. Gl dw aguisie Faies
prof. .him:sz} s O Retor 8 Pesqus

F'w"- 3, Thelma Lokw de iradic
s de Pos-Claduaca
PRPPG-UTC
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REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
UNIVERSIDADE DE SAO PAULO
ESCOLA DE ENFERMAGEM DE RIBEIRAC PRETO

O REITOR CA UNIVERSICADE DE SAO PAULD,
NO USC DE SUAS ATRIBUIGOES,
CONFERE A

MICHELE VANTINI CHECCHIO SKRAPEC

DE NACICNALIDADE BRASILEIRA,

FORTADORA DA CEDULA CE IDENTIDADE
RG N° 432,524 431-3 SP,

NASCIDA EM 27 DE JUNHO DE 1288
E NATURAL DO ESTADO DE SAD FAULD,

O TiITULO DE
DOUTORA EM CIENCIAS
OBTIDO EM 4 DE DEZEMBRO DE 2015,

NG PRCGRAMA: ENFERMAGEM EM SAUDE PUBLICA.
E, PARA QUE POSSA GOZAR DE TODOS OS DIRE|ITOS £

PRERROGATIVAS LEGAIS, CUTORGA-LHE O PRESENTE DIPLOMA.

RIBEIRAD PRETO, 18 DE DEZEMBRO DE 2015,

o
REITaOR

PROF. DR. MARCO ANTONIO ZAGO

[ — -

PRb ITORADE

DIPLOMADA

-G

POS-GRADUAGAS MICHELE VANTINI CHECCHIO
FPROFA. DRA. SERNADETTE fleganee

DoRra GOMNOSEY DE MeLo
Franco
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Universidade Estadual de Campinas

O Reitor da Universidade Estadual de Campinas, no uso de suas atribuiges legais, tendo em vista a conclusdo
em 29-07-2014, do Curso de Doutorado em Biologia Celular ¢ Estrutural, ministrado pelo Instiuto de Biologia

teconhecido pela Portaria MEC n° 1077 de 31-08-2012, confere o titulo de

Doutora em Biologia Celular ¢ Estrufural
na rea de Biologia Celular a

' .:;,

%’

o Leilyane Conceicdo e Souza Coelho
- Brasilira, natural do Ftado de Perambuco, nascida.a 08 de dezembro de 1981, RG: 3136622-PE

de acordo com a defesa de tese homologada em 22-01-2015; pela Comissdo Ceniral de Pos-Graduagdo,
Deliberagio CCPG n® 128 de 22-01-2015, para constar, manda expedir-he o present diploma.

(idade Universitdria“Zeferino Vaz", 03 de fevereiro de 2015

L ilyane Conceigd de Souza Coctho
Diplomada
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O Reitor da Universidade
aconcluséo do Curso ds

“Repblica Federativa do Brasil
Ministério da Educacao
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

BIOLOGIA DE FUNGOS

. e

Federal de Pernambuco, no uso de suas atribuicoes, tendo em vista

no_ 1*  ssmestredoanode

2009 e oo_momo de graua 14 "/ 12 /2011

confere o titulo de _ DOUTORA

A__MARYLUCE ALBUQUERQUE DA SILVA CAMI'OS ) :

0rgéo expedidor__ SDSTE

de 1979

ceduladeidentidaden?  SS6LLIS
natural de PERNAMBUCO
nacionalidade ~ BRASILEIRA

nascidoja) a_'*__de_ JANEIRO

de todos os direitos e prerrogativas legais.

L.
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1 Praf. Frarcisco 5. Ramos
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AREA DE CONCENTRACAO: NUTRICAO EM SAUDE PUBLICA

Curso de _NUTRICAQ

Reconhecido alravés D Portaria  N"524/2008 D

de 29 /042008
Publicadono 0.0, em__ 30/ 04 /2008

MINISTERIO DA EDUCAGAO
Universidade Federal de Pemambuco

Sendco de Registro de Diplomas

Diploma registrado sob n %2

" no Uvro&leTRI00004Fone 362~ deacardo com

do Serago de Diplomas

v .
Registro feito gr subdelegacéo de competéncia

doMgoipeoymitordaUFPE. através da Portaria

N° 2821 de 21 da OUTUBRO _de 2009

Univacolasda Sadural de Parnanbuco
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APENDICE | — Equivaléncia dos perfis curriculares do Curso de Nutricdo Campus

Petrolina.
Disciplinas Carga Horaria Carga Carga Horaria Carga
perfil inicial do Teérica | Pratica Horéria Equivaléncia Teérica | Pratica Horéria
curso Total Total
Biofisica 30 0 30 Biofisica 30 15 45
Antropolog_la ¢ 60 0 60 Socioantropologia 60 0 60
Sociologia
Hlsto!ogla_e 45 30 75 Emt_)rlolog_la e 45 30 75
Embriologia Histologia
Introdgggo a 30 15 45 V|ven9|a}s em 30 15 45
Nutrigdo Nutricéo |
Introducéo a Vivéncias em
Saude Coletiva 30 15 45 Nutrigdo 1l 30 15 45
Higiene e Higiene e
Microbiologia 60 15 75 Microbiologia dos 45 15 60
dos Alimentos Alimentos
Educacao 45 15 60 Educagdo 30 15 45
Nutricional Nutricional |
Educacéo Educacéo
Nutr.|C|_on.aI 1| 15 30 45 Nutr_|C|.on_aI 1 15 30 45
(Disciplina (Disciplina
incluida) incluida)
Fitoterapia 30 0 30 Fitoterapia 30 15 45
Nutrigéo " pasouser
Esportiva 30 0 30 gt 30 0 30
(eletiva) Isciplina
obrigatoria)
Trabalho de Seminarios
Concluséo de 30 0 30 . 30 0 30
Monograficos |
Curso |
Trabalho de Seminarios
Conclusdo de 45 0 30 e 30 0 30
Monograficos Il
Curso Il
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O presente manual possui como finalidade descrever os objetivos e a metodologia de

realizacdo dos estdgios curriculares, destinados aos alunos e aos responsaveis das
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Instituicbes Concedentes de estigio. Constituindo-se nos principios e diretrizes para
disciplinar e regulamentar os procedimentos a serem adotados pelo curso de Nutricdo da
Universidade de Pernambuco referentes aos estagios curriculares supervisionados do citado
curso.

O estdgio curricular supervisionado, possui carater educativo, obrigatorio e
temporario, sendo realizado em ambiente de Trabalho, que tem como objetivo o
aprendizado de competéncias proprias da atividade profissional.

O Estagio Supervisionado € condicdo indispensavel para conclusdo do Curso de
Nutricdo em conformidade com as diretrizes curriculares do MEC (2001) para cursos de
Nutrig&o.

O Estagio Supervisionado em Nutricdo atendera ao preconizado no artigo 7 da
Resolucdo CNE/CES N° 5, DE 7 de Novembro de 2001, do Conselho Nacional de
Educagédo, e na Resolugdo N°418/2008, do Conselho Federal de Nutrigdo, as quais tornam
obrigatdria a orientagdo por parte de um Professor vinculado a Curso de Graduagdo em
Nutricdo, bem como do profissional Nutricionista do local de estagio.

As disciplinas que correspondem ao estagio curricular possuem duracdo de 240 horas
a serem distribuidas em periodo matutino e vespertino, conforme o caréater diurno do Curso
de Graduac&o em Nutrigio da Universidade de Pernambuco. E parte integrante da estrutura
curricular e compreende as seguintes disciplinas: Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do,
ofertado no 7° periodo, Nutricdo Clinica e Nutri¢do social, ofertados no 8° periodo.

A universidade de Pernambuco estabeleceu convénios com entidades de Entidades de
direito publico e privado, exigindo-se celebracdo de Termo de Compromisso de Estagio
Curricular, firmado entre o estagiario, UPE e a concedente, para realizacéo dos estagios.

Durante o Estagio Supervisionado em Nutricdo o académico deve, obrigatoriamente,
realizar tarefas compativeis com sua formacdo académica, conforme o perfil
profissiografico e as acdes determinadas pelo Curso de Nutricdo e pelo Professor
Supervisor e Preceptor de Estagio, tendo como base as Diretrizes Curriculares do
Ministério da Educacdo — MEC, a legislagdo pertinente e o codigo de ética profissional.
Tais atividades desenvolvidas de acordo com a programacdo serdo registradas nos
instrumentos préprios de avaliacao.

De acordo com a Lei 11.788 de 28 de setembro de 2008 que dispde sobre o estagio de
estudantes e altera a redacdo do art. 428 da Consolidacdo das Leis do Trabalho — CLT, a
carga horaria semanal ndo podera ultrapassar de 30 horas, ndo podendo exceder as 6 horas
diarias. Sendo assim, visando atender as necessidades académicas, a carga semanal sera de

24 horas semanais.
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2. NORMAS REGULAMENTADORAS

2.1 Validade
Somente serdo validos os estdgios para a conclusdo do Curso, os quais foram
autorizados pela Coordenacdo do Curso de Nutricdo e devidamente conveniados com esta

Instituicdo de Ensino Superior.

2.2 Local de estagio

Serdo consideradas locais de Estagios Supervisionados as institui¢des publicas e
privadas devidamente conveniadas com a UPE. Estas Instituicdes serdo previamente
estabelecidas pela Coordenacéo de Estagio e Docentes-Supervisores e acordados com 0s
Supervisores de campo de estagio.

A troca de local e/ou periodo de estagio pelos alunos ap6s o envio da relacdo de
estagiarios as Instituicdes Concedentes € proibida.

Destaca-se que a realizacdo do estdgio se realizara mediante Termo de
Compromisso celebrado entre o discente, ou seu representante legal, a parte concedente e a
UPE.

O estagio ndo se caracterizard em vinculo empregaticio de qualquer natureza entre o

estagiario e a instituicdo concedente.

2.3 Supervisao
A supervisdo do Estagio Curricular Supervisionado serd realizada via relatérios,
reunides, visitas ocasionais ao campo do estagio onde se processardo contatos e reunioes
com o profissional responsavel, e separadamente com o discente. Ou seja, ndo ocorrera
assisténcia diaria e permanente.
As disciplinas que compdem o Estagio Curricular devem ministradas por professores
responsaveis indicados pelo Colegiado de Nutricdo. Estes sdo responsaveis pelas condutas
especificas das disciplinas e pela supervisdo de sua respectiva area/disciplina de Estagio

Curricular.

2.4 Numero maximo de estagiarios por unidade concedente

A constituicdo numerica de académicos presentes em uma mesma instituicdo e
momento em uma concedente terd como base a adequacao ao local de estagio, as atividades
a serem desenvolvidas e a Lei 11.788 de 28 de setembro de 2008.
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2.5 Carga-horaria

O discente devera cumprir um méximo de 30 horas semanais ou 6 horas diarias em
um mesmo turno. Devendo, para tanto, obedecer as regras impostas por cada professor-
orientador (supervisor de estagio). A freqgiiéncia (Anexo 01) devera ser de no minimo 90%,
com dever de reposic¢do, salvo os casos previstos na lei. Qualquer eventualidade devera ser
previamente discutida e aceita pelo professor-orientador e pelo preceptor de estagio. O
afastamento para congressos, cursos, seminarios e similares podera ser permitido, mediante
o parecer favoravel do professor-orientador e o preceptor e o aceite, por parte do estagirio,

da reposicdo da carga-horaria.

2.6 Exame médico

Em determinadas instituicbes pode haver a exigéncia de exame médico para
realizacdo de estagio. Desse modo, todos os alunos devem atentar e providenciar o referido
exame em tempo habil. Recomenda-se, que 0s alunos entrem em contato com o local de

estagio 30 dias antes do seu inicio.

2.7 Pré-requisitos aos discentes
O aluno s6 podera dar inicio ao estagio curricular supervisionado ao finalizar todas
as disciplinas obrigatérias referidas no Projeto Pedagdgico do Curso de Nutricdo da UPE.

Sendo vedado ao aluno realizar disciplinas de estagio simultaneamente.

2.8 Critérios de avaliacao, aprovacao e término do estagio

A avaliagdo ocorrera atraves de processo continuo de anélise das tarefas realizadas
pelo aluno e que permitira ao supervisor trabalhar no sentido da revisdo de atividades e
métodos empregados, de modo a almejar a sensibilizacdo, pelo estagiario, dos seus pontos
positivos e negativos e sua maior capacitacdo para a pratica profissional.

A avaliacdo € parte integrante da aprendizagem, da qual participa 0s supervisores,
docentes-supervisores e o aluno. O processo de avaliativo serd realizado através do
docente-supervisor e supervisor de campo, de forma sistemética e continua, com a
participacdo do estagiario. Serdo apreciados 0s aspectos humanos, comportamentais, eticos
e profissionais desenvolvidos pelo estagiario. Serdo também verificadas as atividades
desempenhadas pelo estagiario descritas em relatério final quando da finalizacdo do

estagio.
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A fim de se observar os aspectos humanos, comportamentais, éticos e profissionais

desenvolvidos pelo estagiario, serdo avaliados:

- Frequéncia integral ao estagio (Anexo 01);

- Agilidade e interesse no desenvolvimento e execucdo das atividades propostas;

- Organizagdo, iniciativa e criatividade no desenvolvimento das atividades;

- Capacidade de estabelecer comunicagéo afetiva com os demais profissionais que

atuam no local de estagio;

- Cumprimento as normas estabelecidas pelo campo de estagio e pela instituicdo de ensino;
- Respeito as hierarquias no campo de estagio.

No intuito de observar as atividades desempenhadas pelo estagiario, serdo

avaliados:

- Capacidade de relacionar teoria e pratica;

- Dominio do contetdo teorico solicitado para a consecucdo das atividades;
- Argumentacdo logica frente a estratégia de solugdo dotada.

Em virtude da avaliacdo, institui-se obrigatdria a entrega do relatério de estagio
elaborado pelo aluno, individualmente ou coletivamente, junto aos demais presentes no
campo de estagio, que deve ser avaliado pelo supervisor de estagios, em vigéncia do prazo
estabelecido pela Coordenacédo de Estagio Supervisionado.

A ndo apresentacdo do Relatorio Final pelo interessado no prazo determinado,
descaracterizara o estagio, salvo casos especiais acordados com o(s) Supervisor(es) e
Coordenacdo de Estagios Supervisionados.

Em caso do ndo comparecimento ao local de estagio, sem comunicacdo prévia a
instituicdo e ao Docente Responsavel pela Disciplina, caracterizara abandono de estagio e a
disciplina sera cancelada integralmente. Caso o local suspenda o estagio, o aluno sé podera
realiza-lo no ano seguinte.

Ressalta-se que em casos de mau comportamento, o aluno podera ser reprovado em
virtude da gravidade cometida. E neste caso, tal desvio devera ser discutido em colegiado
do curso de nutrigdo e concluido de acordo com a decisdo do mesmo.

Em relacdo ao aluno que desistir de realizar estagio na instituicdo concedente na
qual ele foi selecionado, deverd comunicar a Coordenacao de Estagios Supervisionados, o
nutricionista responsavel pelo estagio (preceptor) e o docente da disciplina (supervisor e
orientador de estdgio) e sO podera realizar o estgio quando da formagdo de uma nova

turma para estagio equivalente.
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No que se refere ao instrumento de avaliacdo (Anexo 02), este sera Unico para as
trés areas de estagio, tendo sido aprovado pelos Docentes Supervisores de Area, e
Coordenacdo de Estagios Supervisionados.

Desse modo, na finalizacdo do estagio, o aluno recebera uma nota, de acordo com o
processo de avaliacdo. E assim, sera aprovado no estagio curricular supervisionado o aluno
que cumprir a freqiiéncia obrigatoria ao estagio e obtiver a nota minima de 07 (sete) pontos.

O estagio curricular sera considerado concluido apds o recebimento do documento
gue comprove a carga horaria total estabelecida para os estidgios nas instituices e a
aprovacao nas respectivas disciplinas, conforme citado anteriormente.

No caso do discente ser reprovado em qualquer dos estagios, devera aguardar uma

nova turma do respectivo estagio, a fim de viabiliza-lo.

2.9 Disposicoes gerais

Os casos especiais ndo abordados neste Manual serdo resolvidos pela Coordenacéo
de Estagios Supervisionados, Docentes Supervisores de Estagio e Colegiado do Curso de
Nutricdo da UPE.

Este manual regulamentador entra em vigor na data de sua aprovacdo pelo

Colegiado do Curso de Nutricdo da Universidade de Pernambuco.

2.10 Recomendacgoes sobre conduta do discente durante a realizacio do estagio
curricular supervisionado

Apesar de ainda nfo serem graduados, os alunos devem seguir o Codigo de Etica
dos Nutricionistas, recomenda-se a leitura deste antes do inicio dos estagios, para que
tenham ciéncia das condutas adequadas do ponto de vista da ética profissional. Ressaltando
que a transgressdo do Codigo de Etica acarreta em reprovacio automatica do estagio, sendo
que este sO podera ser realizado no préximo ano, mediante pedido formal do aluno a
coordenacao do Curso e a coordenacgédo de graduacdo da unidade.

Sendo assim, o discente deve:
1. Adotar comportamento compativel com as normas da institui¢&o;
2. Ter diplomacia e discri¢do no desenvolvimento de suas atividades;
3. Permanecer no local de trabalho para o qual for escalado, assumindo as
responsabilidades das tarefas que lhe forem atribuidas, evitando circular por outras
dependéncias da instituicao;
4. Utilizar a area da instituicdo somente para cumprimento das atividades do estagio;

5. Nao fumar, ndo beber e ndo comer no ambiente de trabalho;
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6. Evitar barulhos, risadas, conversas em voz alta e uso de celular durante o periodo do
estagio.

Com relacdo ao uniforme, o discente deverd contar com jaleco branco sobre
vestimenta completa, seguindo as especialidades de cada area. Os estagiarios deverdo usar
sapatos fechados e saltos baixos, cabelos presos durante todo o periodo de estadgio e com
protetor para cabelos nas areas de preparo e distribuicdo de alimentos, bem como unhas
curtas, sem esmalte e demais adornos na area de producdo. Estagiarios do sexo masculino
devem apresentar-se barbeados. Ressalta-se que todos os estagiarios deverao usar cracha de
identificacéo.

A respeito de trabalhos realizados a pedido das instituicdes incluindo material
didatico, audiovisual ou de qualquer outra natureza, durante a realizacdo do estagio, passam
a pertencer a instituicdo concedente. A reproducdo ou a utilizacdo desse material atendera
as normas e critérios da propria instituigao.

E proibido ao aluno a copia de qualquer material, impresso ou eletronico, das
Instituicdes Concedentes sem a prévia autorizacdo. A copia ou utilizacdo desse material
sem autorizacdo implica em cancelamento do estagio.

Os casos omissos serdo submetidos a apreciacdo do Supervisor de Estagios
Supervisionados, Coordenador de Estagios Supervisionados e ao Colegiado do Curso de
Nutricdo da UPE.
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3. ORGANIZAGCAO ADMINISTRATIVA

3.1 Coordenador de estagios supervisionados

- Atribuic0es:

- Assegurar, o cumprimento das exigéncias legais educativas ligadas ao estagio;

- Coordenar a elaboracéo ou reelaborardo de normas ou critérios especificos do Estagio do
Curso, com base em Resolugdes pertinentes e atualizadas que regem o referido tema;

- Informar a Coordenacdo de Estdgio Obrigatério da PROGRAD os campos de Estagio,
tendo em vista a celebracdo de convénios e acordos;

- Realizar levantamento ao final de cada periodo do nimero de alunos aptos e pretendentes
a realizacdo dos estagios obrigatorios;

- Revisar, anualmente, as normas de Estagio, atualizando-as, quando necessario, junto aos
docentes Supervisores de Estagio (professores orientadores) de diferentes areas;

- Promover, junto aos professores orientadores, reuniées com o intuito de decidir sobre a
organizacdo do processo didatico-pedagdgico;

- Manter atualizado o registro dos locais de estdgio junto a coordenacdo do curso de
graduacdo em Nutricdo, Nucleo de estagios e ao Departamento de Assuntos Estudantis
(DAE);

- Organizar a distribuicdo dos alunos nos locais de estagio, juntamente com 0s Supervisores
de Estégio (professores orientadores);

- Apresentar aos estagiarios as normas e diretrizes gerais dos Estagios Curriculares
Supervisionados, a cada periodo, bem como esclarecer as duvidas surgidas;

- Encaminhar os estagiarios aos Supervisores de Estagio (professores orientadores);

- Orientar e encaminhar os alunos aos Campos de Estagio;

- Apreciar sobre 0s casos especiais surgidos no decorrer dos estagios e buscar junto ao
Colegiado do Curso, Supervisor de Area e Professor-Orientador, as soluges;

- Acompanhar o desenvolvimento dos Estagios, tendo em vista a consecugdo dos objetivos

propostos;

3.2 Professor orientador
- Atribuicoes:

- Revisar anualmente, as normas de estagio, atualizando-as quando necessario, junto ao

Coordenador de Estagios Supervisionados;
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- Viabilizar as condi¢des necessarias, junto aos locais de estagio, para o desenvolvimento
das atividades propostas;

- Avaliar a consecucdo das metas propostas pelo estagio junto ao Coordenador de Estagios
Supervisionados;

- Elaborar, junto ao Coordenador de Estagios Supervisionados, a programacao do estagio
sob sua responsabilidade;

- Organizar a distribuicdo dos alunos nos locais de estagio, junto com a Coordenacéo de
Estagios Supervisionados e Coordenacéo de Curso;

- Participar, sempre que possivel, da apresentacdo geral das normas e regulamentos de
estagio, juntamente com o Coordenador de Estagios Supervisionados;

- Captar vagas nos campos de Estagios referentes a sua area de atuacdo na disciplina de
Estagio;

- Instrumentalizar, a cada periodo, o Coordenador de Estagios Supervisionados para o
desenvolvimento das atividades do estagio;

- Providenciar, junto ao Preceptor de Estagio as notas atribuidas por este;

- Participar, sempre que possivel, da apresentacdo do relatorio final, quando for exigida;

- Enviar a Coordenacdo de Estagios Supervisionados, no final de cada periodo letivo, o
relatdrio correspondente aos estagios curriculares sob sua responsabilidade;

- Colaborar com os contratos com os locais de estagio, tendo em vista a celebracdo de

convénios e acordos.

3.3 Preceptor de estagio

- Atribuic0es:

- Acompanhar e orientar o estagiario na execucédo das atividades de rotina;

- Estimular a participacdo do estagiario junto as atividades realizadas pela equipe do local;

- Realizar avaliacdo do estagiario conforme critérios estabelecidos nas Fichas de Avaliacéo
(Anexo 02);

- Participar da apresentacdo de estudos que tenham sido desenvolvidos sob sua orientacéo,
colaborando nas discussoes e avaliagdo do mesmo;

- Entregar sua avaliacdo final sobre o estagiario ao professor orientador do respectivo

discente.
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3.4 Estagiario
- Atribuic0es:
- Cumprir e obedecer as normas concernentes, respondendo pelas perdas e danos que venha
a causar pela inobservancia das normas estabelecidas no Manual de Estagio Curricular
Supervisionado, Regulamentos e/ou Regimentos das unidades concedentes;
- Seguir as determinacGes/orientacdo do professor-orientador e preceptor, cumprindo o
plano de estagio e as normas e regulamentos internos do campo de estagio;
- Procurar adaptar-se a rotina de trabalho;
- Cumprir o horario e frequéncia estabelecidos pelo Curso e locais de Estagio;
- Responsabilizar-se pelos materiais que Ihe forem confiados;

Zelar pelos equipamentos e bens materiais utilizados no desenvolvimento de suas
atividades de estagio;
- Comunicar ao orientador do estadgio, como referéncia imediata e a Coordenacdo de
Estagios Supervisionados sempre que necessario, as dificuldades encontradas no
desenvolvimento do plano de estagio. As desisténcias ndo justificadas acarretardo em
prejuizo ao estagiario; Cumprir a programacdo do plano de estadgio, comunicando e
justificando, por escrito ao Coordenador do curso e ao professor orientador, com
antecedéncia minima de uma semana, a impossibilidade de fazé-lo, quando for o caso;
- S6 podera ausentar-se do local de estagio com autorizacdo prévia do professor-orientador
e/ou supervisor de campo, nos casos em que 0 estagiario necessitar de tratar assuntos
pertinentes ao estagio ou em situacdes previstas pela lei;
- Manter atualizados 0s conhecimentos técnicos da &rea em atuacdo para agilizar e otimizar
o0 desenvolvimento das atividades do estagio;
- Observar e atuar em conformidade com o Cédigo de Etica do Nutricionista;
- Guardar sob sigilo profissional durante e ap6s a execu¢do do estagio sobre todos os
assuntos pertinentes a instituicdo em que estagiar, atuando de forma ética e contribuindo
para a manutencdo da harmonia e cordialidade entre a UPE e as Instituicdes conveniadas;
- Comparecer a Coordenacdo do Curso de Graduacdo em Nutricdo quando solicitado,
prestando as informacgdes requeridas;
- Cumprir os prazos determinados pela coordenacdo de estagios supervisionados e/ou
professor orientador para a entrega do relatorio de estagio;

Elaborar e entregar o relatério final ao professor orientador seguindo o padrédo

estabelecido por cada area de Estagio.
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4. ROTEIRO DAS ATIVIDADES REALIZADAS PELO ESTAGIARIO POR CAMPO DE
ESTAGIO

4.1 Estagio em Administracdo de Unidades de Alimentacdo e Nutricao
Local de estagio: Unidades Produtoras de Refei¢cdes ou Unidades de Alimentacéo e
Nutrigéo
Objetivos:
- Conhecer a estrutura e funcionamento da UAN;
- Vivenciar as atividades desenvolvidas pelo Nutricionista no &mbito de uma UAN;
- Desenvolver solugdes diante dos problemas encontrados.
No presente estagio, o aluno devera observar e contribuir nas atividades obrigatdrias

e complementares do nutricionista em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo:

Atividades obrigatoérias:

- Planejar e supervisionar a execucdo da adequacdo de instalacdes fisicas, equipamentos e
utensilios, de acordo com as inovacdes tecnoldgicas;

- Planejar e supervisionar o dimensionamento, a selecdo, a compra e a manutencdo de
equipamentos e utensilios;

- Planejar, elaborar e avaliar os cardapios, adequando-os ao perfil epidemiolédgico da
clientela atendida, respeitando os habitos alimentares;

- Planejar cardapios de acordo com as necessidades de sua clientela;

- Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de selecdo de fornecedores, procedéncia
dos alimentos, bem como sua compra, recebimento e armazenamento de alimentos;

- Coordenar e executar os calculos de valor nutritivo, rendimento e custo das
refeicBes/preparacgdes culinarias;

- Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo,
distribuicéo e transporte de refeicdes e/ou preparagdes culinarias;

- Identificar clientes/pacientes portadores de patologias e deficiéncias associadas a nutri¢éo,
para o atendimento nutricional adequado;

- Coordenar o desenvolvimento de receituarios e respectivas fichas técnicas, avaliando
periodicamente as preparacdes culinarias;

- Estabelecer e implantar procedimentos operacionais padronizados e métodos de controle
de qualidade de alimentos, em conformidade com a legislagéo vigente;
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- Coordenar e supervisionar métodos de controle das qualidades organolépticas das
refeicGes e/ou preparacdes, por meio de testes de andlise sensorial de alimentos;

- Elaborar e implantar o Manual de Boas Praticas, avaliando e atualizando os
procedimentos operacionais padronizados (POP) sempre que necessario;

- Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de higienizagdo de ambientes,
veiculos de transporte de alimentos, equipamentos e utensilios;

- Planejar, coordenar, supervisionar e/ou executar programas de treinamento, atualizacdo e
aperfeicoamento de colaboradores;

- Promover programas de educagéo alimentar e nutricional para clientes;

- Participar da elaboracdo dos critérios técnicos que subsidiam a celebracdo de contratos na
area de prestacao de servicos de fornecimento de refeicdes para coletividade;

- Participar da elaboracdo dos critérios técnicos para participacdo de empresas no processo
licitatério, quando aplicével;

- Acompanhar os resultados dos exames periddicos dos clientes/pacientes, para subsidiar o
planejamento alimentar;

- Detectar e encaminhar ao hierarquico superior e as autoridades competentes, relatérios
sobre condi¢cdes da UAN impeditivas da boa préatica profissional e/ou que coloquem em
risco a saude humana;

- Elaborar o plano de trabalho anual, contemplando os procedimentos adotados para o
desenvolvimento das atribuicdes;

- Efetuar controle periddico dos trabalhos executados;

- Colaborar com as autoridades de fiscalizacdo profissional e/ou sanitaria.

Atividades complementares:

- Participar do planejamento e gestdo dos recursos econdmico-financeiros da UAN;

- Participar do planejamento, implantacdo e execucdo de projetos de estrutura fisica da
UAN;

- Implantar e supervisionar o controle periédico das sobras, do resto-ingestdo e analise de
desperdicios, promovendo a consciéncia social, ecoldgica e ambiental;

- Participar da definicdo do perfil, do recrutamento, da selecdo e avaliacdo de desempenho
de colaboradores;

- Planejar, supervisionar e/ou executar as atividades referentes a informag0es nutricionais e

técnicas de atendimento direto aos clientes/pacientes;
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- Planejar e/ou executar eventos, visando & conscientizacdo dos empresarios da area e
representantes de instituicdes, quanto a responsabilidade dos mesmos na saude coletiva e
divulgando o papel do Nutricionista;

- Organizar a visitacdo de clientes as areas da UAN;

- Realizar e divulgar estudos e pesquisas relacionados a sua area de atuagdo, promovendo o
intercAmbio técnico-cientifico;

- Prestar servigos de auditoria, consultoria e assessoria na area,;

- Participar do planejamento e execucao de programas de treinamento, estagios para alunos
de nutricdo e educagdo continuada para profissionais de salde, desde que sejam
preservadas as atribuicdes privativas do nutricionista;

Quando o aluno acompanhar as atividades exercidas pelo profissional responsavel pela
instituicdo, o0 mesmo devera relatar o fato em seu relatério de estagio, bem como 0s

conhecimentos adquiridos durante o acompanhamento destas atividades.

Ressalta-se que o discente deverd cumprir com o cronograma de atividades
desenvolvido pelo Supervisor de Area e realizar registro no Relatorio Semanal de Atividade
(Anexo 03).

4.2 Estagio supervisionado em Nutricdo Clinica
Local: Hospitais e Clinicas de Nutrigéo.
4.2.1 Hospitais

Objetivos:

- Viabilizar aos académicos a integralizacdo dos conhecimentos tedricos em dietoterapia
com a prética clinica.

- Desenvolver pratica na coleta de dados da historia clinica e métodos de anamnese
alimentar;

- Desenvolver pratica de avaliagdo nutricional: SGA (Avaliagdo Subjetiva Global),
antropometria, exames bioquimicos, etc.;

- Desenvolver pratica de acompanhamento clinico-nutricional e orientacGes de alta.

Atividades:
- Acompanhar as atividades no hospital.
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- Identificar a situacdo da Divisdo de Nutricdo e Dietética junto a estrutura organizacional
da instituicéo;

- ldentificar as atribui¢bes técnico-administrativas do nutricionista junto aos diferentes
setores da Divisao de Nutricdo e Dietética, para coletividades enfermas;

- Planejar cardapios adequados as necessidades nutricionais e dietoterapicas dos pacientes
atendidos, e as caracteristicas do Servico de Nutricdo e Dietética;

- Identificar, propor normas e padrGes de dietas especiais quando necessario;

- Reconhecer a conduta adequada ao nutricionista, junto a equipe multiprofissional e aos
pacientes, valorizando a sua atuacdo como profissional de salde;

- Executar o atendimento especifico a ser feito pelo nutricionista ao paciente internado;

- Avaliar o estado nutricional do paciente a partir do diagnostico clinico, exames
laboratoriais, anamnese alimentar e exames antropométricos;

- Identificar, aplicar e avaliar o tratamento dietoterapico adequado as caracteristicas fisicas,
socioculturais e psicoldgicas dos pacientes;

- Solicitar exames complementares para 0 acompanhamento da evolucdo nutricional do
paciente;

- Promover orientacgdo e educacdo alimentar e nutricional para os pacientes e familiares;

- Acompanhar o preparo e administracdo de dietas enterais;

- Analisar as caracteristicas fisicas, de equipamentos e de pessoal, bem como as finalidades
dos diferentes setores do Servigo de Nutricédo e Dietética;

- Identificar e recomendar os procedimentos administrativos de um Servi¢o de Nutri¢do e
Dietética;

- Planejar e executar programas de treinamento, para pessoal especifico do Servico de
Nutricdo e Dietética;

- Propor soluces viaveis para eventuais problemas encontrados.

4.2.2 Ambulatérios/Consultorios
A atividade de ambulatdrio e consultorio podera ser executada nos ambulatorios
e consultorios dos hospitais preceptores do estagios, nesta o nutricionista tem as seguintes

atividades obrigatorias, que deverao ser realizadas pelos estagiarios:

- Elaborar o diagnostico nutricional, com base nos dados clinicos, bioquimicos,

antropomeétricos e dietéticos;
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- Elaborar a prescricdo dietética, com base nas diretrizes do diagnéstico nutricional;
- Registrar, em prontuério do cliente/paciente, a prescricdo dietética e a evolucdo
nutricional, de acordo com protocolos pré-estabelecidos pelo servigo e aprovado pela
Instituicao;
- Promover educacdo alimentar e nutricional para clientes/pacientes, familiares ou
responsaveis;
- Estabelecer receituario individualizado de prescricdo dietética, para distribuicdo ao
cliente/paciente;
- Encaminhar aos profissionais habilitados os clientes/paciente sob sua responsabilidade
profissional, quando identificar que as atividades demandadas para a respectiva assisténcia
fujam as suas atribuicdes técnicas;

Além das atividades obrigatorias, os estagiarios poderdo executar atividades
complementares do nutricionista na area de nutricdo clinica, no &mbito de ambulatorios
e consultdrios, tais como:
- Solicitar exames laboratoriais necessarios a avaliacdo nutricional, a prescricdo dietética e
a evolucao nutricional do cliente/paciente;
- Prescrever suplementos nutricionais, bem como alimentos para fins especiais, em
conformidade com a legislacéo vigente, quando necessarios a complementacao da dieta;
- Interagir com a equipe multiprofissional, definindo com estes, sempre que pertinente, 0s
procedimentos complementares a prescricao dietética;
- Realizar e divulgar estudos e pesquisas relacionadas a sua area de atuacdo, promovendo o

intercambio técnico-cientifico;

4.3 Estagio supervisionado em nutricao social
As atividades na area de Nutricdo Social poderdo contemplar politicas e programas
institucionais, atencdo basica em saude, para promogao e assisténcia a saude, e vigilancia

em saude, a saber:

4.3.1 Politicas e Programas Institucionais

- Participar de equipes multiprofissionais e intersetoriais, criadas por entidades publicas ou
privadas, destinadas a planejar, coordenar, supervisionar, implementar, executar e avaliar
politicas, programas, cursos nos diversos niveis, pesquisas ou eventos de qualquer natureza,

direta ou indiretamente relacionadas com alimentacgéo e nutrigéo;
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- Atuar, acompanhar e avaliar os programas: PSF, PACS, Bolsa Familia, SISVAN,
Programa de Alimentacdo Escolar, Equipamentos Publicos de Alimentacdo e Nutrig&o,
desenvolvidos no ambito do municipio;

- Coletar, sistematizar, tratar e interpretar dados primarios e secundarios relativos ao estado
nutricional individual e coletivo;

- Elaborar diagnosticos socioecondmicos e nutricionais de grupos populacionais, propondo
acOes de resolutividade, para situacdes de risco nutricional;

- Promover a¢Ges de educacgdo alimentar e nutricional,

- Participar em reunido dos Conselhos Municipais existentes.

4.3.2 Atencdo Béasica em Saude

- Organizar grupos tematicos de discussao com grupos de individuos sadios, enfermos ou
em estados fisiologicos especiais (gravidez, amamentacdo, patologias, entre outras);

- Elaborar palestras, mini-cursos, grupos de discussao, grupos focais e outros instrumentos
de orientacdo e/ou de informacdo para grupos de individuos sadios, enfermos ou em estados
fisiolégicos especiais;

- Acompanhar, em ambito ambulatorial, individuos sadios, enfermos ou em estados
fisioldgicos especiais;

- Desenvolver de atividades de educacdo alimentar e nutricional para individuos ou
coletividades;

- Realizar visita domiciliar e/ou institucional a grupos de risco nutricional;

- Participar da equipe de satde no sentido da atuacdo inter-transdisciplinar na promocéo da

saude individual e coletiva.

4.3.3 Vigilancia em Saude

- Interagir com a equipe de Vigilancia em Saude;

- Promover e participar de programas de a¢6es educativas na area de Vigilancia em Saude;

- Acompanhar, atuar e colaborar com as autoridades sanitarias para atividades de
fiscalizacéo profissional,

- Integrar foruns de controle social, promovendo articulacGes e parcerias intersetoriais e

interinstitucionais.
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ANEXO 01

TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO

De um lado, doravante denominado UNIDADE
CONCEDENTE , com sede na avenida
(rua) n° : cidade ,
inscrita no CNPJ representado
por ,funcéo

€,

do outro lado denominado (a) ESTAGIARIO(A)

,CPF RG e

sidente a
,Seguro através da apolice
n° , da seguradora , aluno (a)
regulamente matriculado (a) no periodo atual, do curso de da

Universidade de Pernambuco, Campus Petrolina, situado a Br 203 Km2 s/n, Vila Eduardo —
Petrolina-PE, convencionando as clausulas e condicBes seguintes caracterizando a ndo

vinculacdo empregaticia:

CLAUSULA 12

Este TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO reger-se-4 pelas condicdes basicas
estabelecidas em Termo de Convénio celebrado entre a UNIDADE CONCEDENTE e a
INSTITUICAO DE ENSINO da qual o (a) ESTAGIARIO (A) € aluno (a) consubstanciado
a interferéncia da referida INSTITUICAO DE ENSINO, explicitando o ESTAGIARIO
como uma estratégia de profissionalizacdo que complementa o processo de ensino e

aprendizagem, estabelecendo as condi¢des de realiza¢do de estagio.

CLAUSULA 22,

Fica compromissado entre as partes que:
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A INSTITUI(;AO DE ENSINO, a CONCEDENTE e o EDUCANDO assumem o
compromisso de que o objeto do presente estagio serd cumprindo numa jornada de carga
horaria maxima de horas semanais distribuidas no horario regular da
CONCEDENTE.

a) A jornada de atividade em ESTAGIO devera compatibilizar-se com o horario
académico do (a) ESTAGIARIO (A) e com o horario da UNIDADE
CONCEDENTE;

b) Nos periodos de férias escolares ndo havera jornada de ESTAGIO;

c) Este termo de compromisso de estagio tera vigéncia de a de

201 , podendo ser rescindido a qualquer tempo, unilateralmente, mediante

comunicacdo escrita.

CLAUSULA 32

Constituem motivos para a INTERRUPCAO DA VIGENCIA do presente TERMO DE
COMPROMISSO DE ESTAGIO:

I- A concluséo ou abandono do curso e trancamento de matricula;

- O nédo comprimento do convencionado neste TERMO DE COMPROMISSO;

I1lI-  Desisténcia do estagio ou rescisdo do presente termo.
CLAUSULA 42,
Assim materializado, documentado e caracterizado, o presente ESTAGIO, segundo a
legislacdo, ndo acarretara vinculo empregaticio de qualquer natureza, entre o (a)
ESTAGIARIO (A) e a UNIDADE CONCEDENTE nos termos do que dispde a Lei
11788/08.

CLAUSULA 52,

No desenvolvimento do ESTAGIO, cabera 8 UNIDADE CONCEDENTE:
a) zelar pelo cumprimento do presente TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO.
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b) ofertar instalacbes aos EDUCANDOS para desenvolverem atividades de
aprendizagem social, profissional e cultural.

¢) comunicar & DIRECAO DA UPE CAMPUS PETROLINA a interrupcio, a
conclusdo ou eventuais modificacdes do convencionado neste TERMO DE
COMPROMISSO;

d) indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com formacdo ou experiéncia
profissional na area de conhecimento desenvolvida no curso do estagiario
EDUCANDO, para orientar e supervisionar as atividades, denominado Preceptor

de Ensino.

CLAUSULA 62,

No desenvolvimento do ESTAGIO ora compromissado, cabera ao ESTAGIARIO:

a) cumprir fielmente o presente TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO
OBRIGATORIO;

b) observar e obedecer as normas internas da CONCEDENTE e de seus 6rgdos e
entidades;

c) observar as normas que resguardem a manutencdo do sigilo e a veiculacdo a que tiver
acesso, em decorréncia do presente TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO
OBRIGATORIO;

d) ser assiduo e pontual;

e) responder por perdas e danos que causar a CONCEDENTE e ao publico usuério,
decorrente de qualquer agdo ou omisséo sua;

f) respeitar e guardar a devida obediéncia ao PRECEPTOR DE ENSINO indicado pela
CONCEDENTE;

g) colaborar com a apresentacdo do relatorio de suas atividades a INSTITUICAO DE
ENSINO, com visto obrigatério da CONCEDENTE;

h) Responsabilizar-se por sua alimentacéo;

i) Portar durante o estagio, material pessoal necessario a realizacdo do mesmo.

CLAUSULA 72

Da Responsabilidade da Instituicdo de Ensino
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a) indicar PROFESSOR ORIENTADOR, da area a ser desenvolvida o estdgio, para
supervisionar  as atividades desenvolvidas pelo EDUCANDO, que exigira do
EDUCANDO a apresentacdo de relatorios das atividades a serem enviados com visto
pela INSTITUICAO DE ENSINO, doravante denominado PROFESSOR
ORIENTADOR,;

b) indicar as condi¢Ges de adequacéo do estagio a proposta pedagdgica do curso, a etapa e
modalidade da formacé&o escolar do estudante e ao horario e calendario escolar;

c) avaliar as instalacBes da parte CONCEDENTE do estagio e sua adequacdo a formacao
cultural e profissional do EDUCANDO;

d) zelar pelo cumprimento do TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO
OBRIGATORIO, reorientando o estagiario para outro local em caso de
descumprimento das suas normas;

e) elaborar normas complementares e instrumentos de avaliacdo dos estagios do seu
EDUCANDO;

f) comunicar a parte CONCEDENTE do estagio, no inicio do periodo letivo, as datas de
realizacdo do estagio, 0 PLANO DE ATIVIDADES do estagiario a ser elaborado em
acordo das trés partes - EDUCANDO, CONCEDENTE do estagio e INSTITUICAO
DE ENSINO.

g) observar as normas internas da CONCEDENTE e de seus 6rgaos e entidades;

h) contratar em favor do estagiario EDUCANDO seguro contra ACIDENTES
PESSOAIS.

CLAUSULA 82,
Concluido o curso, ndo podera subsistir o estagio decorrente deste TERMO DE
COMPROMISSO DE ESTAGIO sob qualquer pretexto, razdo a qual perdera
automaticamente a vigéncia do presente instrumento.

CLAUSULA 9.
De comum acordo, as partes elegem o Foro da Vara da Fazenda Pablica da Comarca de

Petrolina- Pernambuco, com renuncia expressa a qualquer outro foro, por mais especial ou

privilegiado que seja ou venha a ser e independentemente do domicilio atual ou futuro das
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partes, para dirimir todas e quaisquer duvidas ou questdes porventura oriundas do presente
TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO.

E, por estarem de inteiro e comum acordo com as condicgdes e dizeres deste TERMO DE
COMPROMISSO, as partes assinaram-no em 03 (trés) vias de igual teor, cabendo a 12
UNIDADE CONCEDENTE, a 22 ao ESTAGIARIO, a 32 a DIREC}AO DA UPE
CAMPUS PETROLINA.

Petrolina, de de 2017

Unidade Concedente

Estagiéario (a)

UPE Campus Petrolina
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ANEXO 02
CONTROLE DE FREQUENCIA
Data Horério Horério Assinatura Supervisor Obs.
Entrada Saida

Académico (a) Estagiario (a)

ANEXO 03

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO




CAMPUS PETROLINA
DEPARTAMENTO DE NUTRIC}AO
Professor orientador:

Supervisor de campo:

Estagiario:

Local de estégio:

Periodo de estagio:
FICHA DE AVALIACAO DA AREA AFETIVA E COMPORTAMENTAL

ASPECTOS HUMANOS, ETICOS E PONTUAQAO PONTOS *
PROFISSIONAIS POSSIVEL OBTIDOS
ASPECTOS DE JULGAMENTO
1. Apresentacdo pessoal 0,5
2. Relacionamento interpessoal 1,0
3. Cumprimento as normas 1,0
4. Respeito a hierarquia 1,0
5. Iniciativa 0,5
6. Criatividade 0,5
7. Capacidade de aceitar sugestdes 0,5
8. Espirito de cooperacgdo 1,0
9. Senso de responsabilidade 1,0
10. Interesse pelo trabalho 1,0
11. Pontualidade 1,0
12. Etica Profissional 1,0
TOTAL DE 10,0
PONTOS

* PESO 4
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FICHA DE AVALIACAO DO DESEMPENHO

QUALIDADE DAS ATIVIDADES PONTUAQAO PONTOS *
DESEMPENHADAS POSSIVEL OBTIDOS
ASPECTOS DE JULGAMENTO
1. Familiaridade com o contetdo - 2,0
adequacdo e dosagem do mesmo
2. Desenvoltura - seguranca no modo de | 1,5
expressar-se
3. Clareza na exposic¢do de idéias 1,5
4. Habilidade na abordagem da clientelae | 1,5
no manuseio de
instrumentos
5. Raciocinio clinico e diagnostico e/ou | 1,5
analise logica e sequencial
6. Conduta terapéutica e/ou afericdo dos | 2,0
resultados
TOTAL DE 10,0
PONTOS
*PESO 2
TRABALHO ESCRITO
TRABALHO ESCRITO PONTUACAO PONTOS *
ASPECTOS DE JULGAMENTO POSSIVEL OBTIDOS
1. Organizacéo logica e sequencial, 1,0
coeréncia linguistica
2. Abrangéncia do contetdo el25
fundamentacéo tedrica
3. Fundamentagdo dos resultados e | 1,5
analise critica
4. Habilidade de extrapolagéo 1,5
5. Capacidade de sintese 15
6. Capacidade de percepcdo da 1,0
aplicabilidade do estudo no exercicio
profissional
7. Coeréncia dos objetivos diante da | 1,0
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finalidade do estudo

TOTAL DE PONTOS

10,0

*PESO 4
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Relatorio Semanal de Atividades

estagio supervisionado em

Académico:

ANEXO 04
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Data

Atividades Desenvolvidas

Assinatura

Supervisor:
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APENDICE I11 — Atividades Curriculares Complementares (ACC) do Curso de
Graduacdo em Nutricdo da Universidade de Pernambuco.

Esfera Atividade CH Quantidade Documentos
Académic maxima de comprobatorios
a atividades
Monitoria 80 h/semestre 2 Declaracdo da Pro-
reitoria de graduacao,
coordenacao setorial
de graduacdo ou
declaracéo do
professor com
coordenador.
Participacéo em | 40h/projeto 2 3
projetos de Apoio e Declaragao do
Inovacdo Pedagogica Professor.
Componente 10 3 Historico e ementa do
curricular ndo- | h/componente componente curricular
Ensino aproveitado  como
eletiva
Bolsista ou 80h/ano 2 Certificado emitido
voluntario PET pelo MEC
Estagio curricular | 80h/certificado 1 Certificado emitido
ndo-obrigatério (com pela instituicao
CH minima de 80 h) conveniada validada
pelo pleno do curso
Curso de linguas | 40 h/semestre 2 Declaragéo de
presencial Matricula e histérico
Cursos em diversas | CH do Curso Livre Declaragéo de
areas presencial ou a | (minimo 5h) concluséo do curso
distancia
Participacéo em | CH do evento Livre
Certificado do evento
_ eventos cientificos (minima 5h)
Pesquisa
Apresentacédo 8 Livre

trabalho oral (local)

h/apresentagéo

Certificado
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Apresentacéo 8 Livre

trabalho oral | h/apresentacdo Certificado

(nacional)

Apresentacdo Poster 5 Livre -

local h/apresentagéo Certificado

Apresentacdo Poster 5 Livre .

(nacional) h/apresentacédo Certificado

Projeto de pesquisa e 80h/projeto 2 Declaracdo da Pro-

iniciacdo cientifica reitoria de Pesquisa,

(bolsista/colaborador coordenacao setorial

) de pesquisa ou
professor com
coordenador.

Publicacédo de | 5h/publicacao Livre Copia do trabalho

resumos em anais ou aceite com registro de ISSN
ou ISBN

Autoria ou co-autoria 30 Livre Copia do Artigo ou

em periddicos | h/publicacao carta de aceite

indexados Ou aceite

Participacéo em 80h/projeto 2 Certificado de

projeto de extensdo e instituicdo

cultura (bolsista ou conveniada,

voluntario) Coordenagéo setorial
de extensdo e cultura

Extenséo e ou declaragdo do
cultura professor.

Prestacdo em acéo 5h/acéo 10 Certificado de

social participacao

Monitoria de mini- | 5h/monitoria 10 Declaracéo da

CUrsos e cursos coordenagdo setorial

de extensdo e cultura
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Participacdo em CH do 10 Certificado ou
Cursos, mini-cursos e certificado declaragéo da
oficinas (minimo 5h) IES/Orgdo
Ministrante
Participacéo em 20h/gestao 2 Declaracéo ou
gestdo de movimento certificado de
estudantil, com 75% participacao do
de frequéncia. CA/DA/DCE, e
copias das atas de
reunido.
Participacdo ~ como 20 h/ano 2 Declaracéo de
representante participacao
discente em reunides coordenador do
Gestio do colegiado e CGA, curso/Diretor da
com 75% de Unidade de Educacao,
frequéncia. e cOpias das atas de
reunido.
Participacédo em | 20 h/atividade 4 Declaracéo da
comisséo de coordenacao do
organizagéo de Curso/Coordenagoes

atividades e eventos
académicos (ensino,
pesquisa ou

extensdo)

setoriais de pesquisa

ou extenséo)
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Apéndice IV - Equipamentos dos laboratdrios referentes ao Ciclo Basico dos Cursos de
Enfermagem, Fisioterapia e Nutri¢cdo

Laboratorio de Anatomia

Quantidade Descrigdo dos Equipamentos

01 Quadro branco para proje¢des

03 Armario de aco com porta

01 Armario em madeira com trés compartimentos e porta

01 Bal para ossuério

05 Mesas em Formica com bancos

01 Balcao em “L” concreto revestido por ceramica com trés pias, 01 tanque e
bancadas.

04 Mesas de dissecacdo em acgo inox para aulas praticas e preparo de pecgas

01 Computador com roteador

01 Mesa para professor com cadeiras

01 Tesoura para micro dissecacdo (20 cm) (Scissors, Micro P-Dissecting)

01 Tesoura Mosquito Férceps (Halstead Mosquito Forceps)

01 Tesoura Hemostéatic Forceps (Kelly) (18 cm)

01 Pinca Disseting (Pinga Curva - 20 cm)

01 Pinca para Micro Dissecacdo Forceps

01 Micro Dissecting (20 cm sem dente)

01 Pinga Fine Trip (20 cm com dente)

01 Cabo de Bisturi (ScapelHandles)

01 Alicate (20 cm)

01 Torqués (20 cm)

01 Faca Carneadeira Marca Coqueiro

01 Porta Agulha

Varios Modelos anatbmicos plasticos

Vaérias Pecas anatdbmicas cadavéricas

Varios Livros em Anatomia Humana

Laboratério de Parasitologia

Quantidade Descricdo dos Equipamentos



16
23
07
05
01
01
01
24
01
01
01
01
01
01
01
01
01
01
01
02
01
01
01
66
02

Microscopios Monoculares, Meiji
Microscopios Binoculares, Meiji
Microscopios Monoculares, LLOOA
Microscopios Binoculares, Leica
Armario aco duas portas, Pandin
Arquivo ago quatro portas, Pandin
Cémara, CCD, Didmera

Bancadas Formica c/ 4 banquetas ¢/ tomada
Centrifuga WorkingSystens

Banho Maria, De Léo

Suporte p/ procedimento ¢/ braco humano
Armario Formica trés portas
Refrigerador 280Lts, Consul
Refrigerador 310Lts, Eletrolux
Ventilador, FAET

Mesa Férmica com cinco gavetas
Suporte para Microscépio com gaveta
Rack para TV de aco

Televisor 201, Sony

Mesas para Computador

Teclado, CCE

CPU Unicomp, LG

Monitor de 15I, Philips

Conjuntos de Laminas de Patologia e Histologia

Pias de cuba inox

Laboratério de Bioquimica

Quantidade
04

Descricdo dos Equipamentos
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Capelas de madeira com exaustdo, revestida em PVC, com uma lampada

fluorescente, uma Pia Inox, um Bico de Bunsen, uma torneira € uma

tomada e uma tomada elétrica externa. A janela é em madeira ¢/ vidro

transparente de 1, 72 cm X 1, 60 cm X 70 cm. A referida capela esta

apoiada sobre um balédo, de alvenaria, o qual na parte inferior possui portas

de madeira 55,5 X 67 X 87 cm



01
01
01
01
01
01
01
01
12
01
01
01
02
01
01
01
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Espectrofotdmetro UV Visivel, Metrolab
Espectrofotdmetro UV Visivel, Bioespectro SP 22
Centrifuga capacidade p/ 28 tubos, CWS
Agitador Magnético c/ aguecimento, ARE
Barrilete20Lts, Permution

Refrigerador Duplex, Eletrolux
Destilador, Quimis

Desionizador, Permution

Microspopio Binocular, Leica — Galem IlI
Banho Maria, Biomatic

Placa aquecedora, Quimis

Suporte Brago regulavel p/ coleta
pHmetro, Digimed

Refratometro, Duker

Agitador de Tubos, Phonix

Cuba Eletroforese, CELM

Laboratério de Informéatica

Quantidade
17
02
17
02
32
02
01
01
01
01

Especificagéo

Microcomputadores com Monitor LCD 17°

Mesas integradas para computador/impressora

Nobreak

Estabilizadores

Cadeiras executivas sem braco

Cadeiras executivas com braco

Bir6 em madeira (MDF) com gavetas

Armario de 02 portas em madeira (MDF)

Quadro branco com moldura em aluminio, 1,23 x 2,00 m

Aparelho de ar condicionado, tipo Split, com 18.000 BTUs

Laboratério de Técnica Dietética e Higiene dos Alimentos




Quantidade
18
02
01
01
01
02
02
01
02
02
04
01
02
02
01
04
02
02
01
02
03
02
03
03
03
03
03
03
01
01
03
36
24
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Especificagéo

Bancos altos em metal, p/ laboratorio, com assento revestido em courino
Cadeiras executivas com braco

Bir6 em madeira (MDF) com gavetas

Armério de 02 portas em madeira (MDF)

Quadro branco com moldura em aluminio, 1,23 x 2,00 m
Balancas eletronicas

Balancas nutricionais computadorizadas digitais

Balanga semi-analitica, capacidade 320 g, precisdo0,001 g
Mesas lisas de inox medindo aprox. 1,70 x 0,70 cm

Armarios de aco com 02 portas e divisdes internas

Fogoes de 06 bocas em aco inox auto limpante e acendedor automatico
Extrator de suco industrial

Freezers verticais, frost free, 228 L

Refrigeradores (02 portas), frostfree, 432 L

Forno de microondas

Coifas com exaustores para fogdo de 06 bocas

Batedeiras domésticas

Liquidificadores industriais, 2 L, de alta rotagdo, em ago inox
Moedor de carne

Aparelhos de ar condicionado, tipo Split, com 18.000 BTUs
Aparelhos de jantar (06 pecas) completos

Faqueiros (12 pecas) completos

Jogos de xicaras para cha (com 06 unidades)

Jogos de xicaras para café (com 06 unidades)

Jogos de copo para dgua em cristal (com 06 unidades)

Jogos de tacas para vinho tinto em cristal (com 06 unidades)
Jogos de tacas para vinho branco em cristal (com 06 unidades)
Jogos de tacas para licor em cristal (com 06 unidades)

Jogo de copos para uisque em cristal (com 06 unidades

Jogo de copos para conhaque em cristal (com 06 unidades)
Aparelhos de jantar em porcelana branca (com 06 pecas)
Copos para agua em vidro

Talheres em aco inox



06
06

241

Jarra para agua em vidro

Jarra para suco em vidro

Laboratorio | (Andlise e Tecnologia dos Alimentos/Bromatologia)

Equipamentos e moveis

Quantidade Descricéo
01 capela de exaustdo de gases amazon lab, branca
02 balangca modelo 1001
01 microdestilador de nitrogénio e proteina, sl-74 , capacidade 500¢
01 aquecedor
01 evaporador rotativo, modelo sl-126 solab
01 banho maria digital, modelo sI-150 solab
01 destilador de &gua, modelo sl-71/5 solab
01 bomba de vacuo pressdo, modelo sl-60 solab
01 estufa de secagem e esterilizacdo modelo sl-100
01 estufa de secagem e esterilizagéo c/ circulagéo e renovagdo, modelo sl-
102/64
01 espectrofotbmetro sp-220 biospectro
02 agitador de amostras, modelo na-3600
02 agitador magnético e aquecedor ethiktechnology
12 banco em madeira
03 cadeira escolar de polipropileno cinza e azul
02 balanca analitica modelo auy 220
02 medidor de ph de bancada portatil mpa 210
01 bloco digestor 40 provas, modelo sl-25140 solab
01 mesa cinza
01 centrifuga luferco cap. 6 tubos
01 cadeira giratoria estofada azul
03 dessecador de vidro
04 suporte universal
01 bloco digestor sl- 25/40
02 estereomicroscopio binocular mod. 07445, quimis

Vidrarias e materiais de laboratorio
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Quantidade Descricao Observaca
0
06 proveta c/ base em polipropileno 500ml
02 proveta c/ base em polipropileno 1000ml
01 proveta c/ base de vidro 1000ml
01 proveta c/ base de vidro 2000ml
04 proveta c/ base de vidro 250ml
01 proveta c/ base de vidro 25ml
21 funil
04 funil em pléstico
10 funil didmetro 100mm
02 baldo volumétrico fundo redondo 250ml
02 baldo volumétrico fundo chato 150ml
03 baldo volumétrico fundo chato com tampa 500ml
13 baldo volumétrico 100ml 05 ¢/ tampa
15 baldo volumétrico 250ml 02 ¢/ tampa
06 baldo volumétrico 500ml 01 c/ tampa
03 baldo volumétrico 1000ml
01 baldo volumétrico 2000ml
02 bécker 150ml
18 bécker 250ml
06 bécker 400ml
03 bécker 1000ml
02 baldo volumétrico 25ml 01 c/ tampa
02 baldo volumétrico ¢/ tampa 50ml
26 erlenmeyer 125ml
05 erlenmeyer 150ml
24 erlenmeyer 250ml
15 erlenmeyer 500ml
02 erlenmeyer 1000ml
04 kitassato 500ml
20 bastdo de vidro
10 espatula para pesagem em aco inox, formato colher

02

bureta 25ml em vidro ambar



02
01
05

07
03
09
01
03
10
03
02
04
05
02
05
03
06
02
10
20
05
07
01
30
02
05
19
23
07
01
01
06
03

bureta 25ml

bureta 50ml

embalagem c/ 500 tubos capilar para determinacéo de
hematacrito

pincas metalicas

tripé de ferro

garras de ferro

suporte para tubos em plastico

funil de separagéo 1000ml

condensador

lavador de pipetas permution

pisseta 250ml, em polietileno, com bico curvo
baldo volumétrico fundo redondo, com 03 bocas paralelas
cadinho de porcelana

Pistilo

Almofariz

lima triangular 4’

peras de borracha

bico de bunsen sem registro

pinca de madeira

pinca de mohl em latdo cromado

pipetas pump 2ml (pipette pump)

pipeta graduada 10ml

pipeta graduada 2ml

tubos em vidro ¢/ tampa preta
alcooldmetro gay-lussac 20°%
termOmetros de imerséo total

tubos de ensaio peq.

tubos de ensaio maiores

telas de amianto

caixa de papel filtro qualitativo

caixa de papel filtro quantitativo
micropipeta monocanal 5 a 50 microlitros

suporte p/ tubo em ferro, capacidade 12 tubos
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02
05
01
15
01
01
11
09
11

baldo para destilacdo

tubos para destilacéo

mangueira para destilacdo

capsulas em aluminio para compactacdo de amostras
célice de vidro 2000 ml

célice de vidro 500ml

pipetas volumétricas 50ml

suporte de ferro para funil

anel metalico para suporte universal
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Laboratorio |11 (Avaliacdo Nutricional)

Quantidade

01
01
01
01
01
01
02
03
04
02
01
08
01
02
02

Especificagéo

Bir6 em madeira (mdf) com gavetas

Armario de 02 portas em madeira (mdf)

Quadro branco com moldura em aluminio, 1,23 x 2,00 m
Gaveteiro em agco com 04 divisdes

Mesa plastica redonda com cadeiras

Notebook

Estadiometros (fita francesa)

Antropdmetros de madeira

Adipdmetros

Balangas digitais portateis para adulto

Aparelho de bioimpedéancia

Modelos de alimentos variados

Pirdmide alimentar de vidro

Aparelhos de ar condicionado, tipo split, com 18.000 btus

Tensiometro digital

Laboratorio de Microbiologia de Alimentos

Quantidade

02

Especificacao

Cadeiras executivas com braco



01
01
01
01
01
01
01
02
02
01
01
01
01
01
01
01
01
01
01
01
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Bir6 em madeira (MDF) com gavetas

Armario de 02 portas em madeira (MDF)

Quadro branco com moldura em aluminio, 1,23 x 2,00 m
Balanca eletrénica com capela

Refrigerador 231 litros

Refrigerador 480 litros

Bomba a vacuo

Microscopio binocular

Agitador magnético com aquecedor

Contador de colonia eletronico digital

Destilador de agua em vidro borossilato

Estufa para esterilizacdo e secagem

Incubadora p/ bod com cont. de temp. microprocessado
Autoclave vertical, cap. 75 I.

Banho-maria metabdlico, t. dubnoff ¢/ agitac. Pendular
Banho-maria com 8 bocas

Homogeneizador de amostras

Estufa p/ cultura, control. de temp. digital microprocessado
Aparelho de ar condicionado, tipo Split, com 18.000 BTUs

Deionizador de 4gua

Laboratério de Avaliacdo Nutricional e cardiorespiratoria

Quantidade
02
01
01
01
01
01
01
01
01
04

Especificacao

Cadeiras executivas com braco

Bir6 em madeira (mdf) com gavetas

Armario de 02 portas em madeira (mdf)

Quadro branco com moldura em aluminio, 1,23 x 2,00 m
Armario em aco com 02 portas e divisdes internas

Mesa para impressora e computador

Mesa de reunido redonda com cadeiras

Impressora a laser

Computador

Estadiometros (fita francesa)



02
03
02
02
02
02
04
01

02

Antropdmetros de madeira
Adipdmetros

Balancas eletronicas pediatrica
Balancas eletronicas adulta com escala
Balancas mecénicas pediatrica
Balangas mecanicas adulta com escala
Balancas digitais portateis

Aparelho de bioimpedéancia

Modelos de alimentos variados

Album seriado de avaliagio antropométrica
Banners da piramide alimentar

Aparelhos de ar condicionado, tipo split, com 18.000 btus

Laboratério de Nutricdo Experimental

Quantidade

02
01
01
01
20
01
01
02

02

Especificacao

Cadeiras executivas com braco

Bir6 em madeira (MDF) com gavetas

Armario de 02 portas em madeira (MDF)

Quadro branco com moldura em aluminio, 1,23 x 2,00 m
Gaiolas para ratos

Balanga para pesagem de ratos

Refrigerador

Conjuntos de estojo cirdrgico

Aparelhos de ar condicionado, tipo Split, com 12.000 BTUs
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APRESENTACAO

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) é atividade obrigatoria a ser exercida
pelo aluno concluinte da graduacgdo. Constitui-se de um documento sobre uma pesquisa
executada durante o Curso, seja ela de revisdo da literatura, documental, experimental, seja
de quaisquer dos tipos de pesquisa de campo.Visa proporcionar ao estudante oportunidade
para explorar um topico do curso, numa extensdo maior que os trabalhos comuns do
mesmo, em nivel de graduacdo, considerado isso, um requisito parcial para a obtencdo do
grau de bacharelado em Nutricdo. E uma atividade de integracdo do conhecimento
construido ao longo do processo de graduacgdo, na qual o discente desenvolverd o trabalho
na forma de projeto de ensino, pesquisa ou extensdo a ser apresentado no periodo pre-
estabelecido de concluséo do curso.

Este manual foi criado em 2013 e atualizado em 2017. Apresenta-se subdividido em
quatro secdes (itens I, I1, 1l e 1V). O item | apresenta as normas gerais do TCC. O item Il
se refere ao projeto de trabalho de concluséo de curso. O item Il orienta sobre a estrutura
do documento para elaboracdo do TCC. O item IV corresponde a avaliagdo do projeto de
TCCedo TCC.

As regras do TCC estabelecidas nesta regulamentacdo (Normas para Elaboragédo dos

Trabalhos de Conclusdo de Curso do Bacharelado em Nutricdo Da Universidade de
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Pernambuco Campus Petrolina) foram elaboradas pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE)

e validada pelo Colegiado do Curso e demais docentes convidados.

NORMAS GERAIS DO TCC

Como Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) o trabalho desenvolvido obriga a uma
“defesa” em face ao julgamento de uma banca. A seguir seguem pré-requisitos com 0s
discentes devem cumprir para cursa-lo.

1. O discente deve estar disposto(a) a submeter-se a orientacdo do Professor indicado
pela Coordenacdo do Curso ou acordado previamente com o professor orientador, sendo
este ultimo pertencente ao quadro efetivo da Universidade de Pernambuco.

2. O aluno deve estar disposto(a) a modificar o Projeto se for indicado pelo Professor
Orientador. Em hipotese alguma sera permitido plagio ou copia ndo identificada de autores
conhecidos ou ndo. Tal fato, ndo s6 anulara o trabalho como as disciplinas: Seminarios de
Monografia | e Il. Destaca-se que a disciplina Seminarios Monografia | prevé a construcao
do projeto de TCC, sendo que o aluno ja sera acompanhado pelo seu orientador, finalizando
com a qualificagdo do TCC. Enquanto que a disciplina Seminarios Monografia Il tera ao
seu final a “defesa” do TCC propriamente dita.

3. Quando incluirem pesquisa envolvendo seres humanos ou animais, este devera ser

aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa.

O TCC devera ser realizado de forma individual ou em dupla de acordo com a
disponibilidade do corpo docente aprovado previamente no colegiado. Deverd ser

elaborado, preferencialmente, em area de interesse do aluno e era de afinidade do professor.
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O discente terd que estar sob a orientacdo de um professor do curso de Nutricdo ou outro
Departamento Académico da Universidade de Pernambuco, desde que haja vinculagdo com
atividades de pesquisa e/ou extensdo dessa instituicdo. A construcdo do mesmo devera
respeitar e ter como eixo as linhas de pesquisa desenvolvidas pelo Curso de Nutricao.

1. A defesa do TCC so sera realizada sobre prévia autorizacdo por escrito do

orientador.

2. Para a Qualificacdo do Projeto ou Defesa do TCC devera ser submetido a uma
banca examinadora formada por trés membros, sendo, um deles, o orientador do
graduando (Presidente da sessdo), e os demais dois docentes ou um docente e um
técnico de nivel superior, preferencialmente qualificados na area de estudo do
trabalho, indicados pelo orientador. Poderdo fazer parte, profissionais de outras
instituicbes com grau minimo de especialista, a critério do orientador.

3. O aluno deve entregar 3 (trés) exemplares do TCC a Coordenacdo do Curso para

serem avaliados por 2 (dois) professores e seu orientador. O prazo de entrega sera uma
semana antes da semana de defesa determinada pelo colegiado do curso.

1. ORIENTACOES PARA O PROJETO DE TRABALHO DE CONCLUSAO
DE CURSO

O projeto de Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) serd elaborado durante a
disciplina “Seminarios de Monografia I”. Podera ser desenvolvido individualmente ou em
dupla, conforme decisdo do colegiado. O projeto podera ser de ensino, pesquisa ou
extensdo; seguindo as suas especificidades. As normas para organizacdo dos projetos séo:
papel A4, fonte Arial 12, margens superior e inferior 2,5 cm e esquerda e direita 3,0 cm;
espacamento entre linhas 1,5 cm e espacamento entre paragrafos O pt. A redacdo devera
obedecer as regras gramaticais e ortograficas da lingua portuguesa em vigor, conforme a
estrutura a seguir:

1. Elementos pré-textuais (capa, folha de rosto, sumario);

Resumo (até 250 palavras) e palavras-chaves (até cinco palavras);

Introducéo;

Objetivos;

2

3

4. Revisdo bibliografica;
5

6. Materiais e Métodos
7

Resultados esperados;
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8. Cronograma;

9. Orgamento;

10. Referéncias

11. Anexos

12. Apéndices

Esta é a sugestdo de organizacao dos projetos de TCC do NDE. Os trabalhos que serdo
submetidos ao comité de ética, devem acrescentar a esta estrutura basica os topicos extras
constantes na Plataforma Brasil.

O Projeto de TCC tera seus exemplares, impressos e encadernado em espiral, entregues
na coordenacdo em data pré-definida, devendo ser apresentado para qualificacdo durante o
periodo de uma semana definido previamente em reunido de colegiado. O orientador se
responsabiliza por sua banca, como: convite, entrega dos exemplares, preparacdo da
documentacdo (carta convite [Apéndice 1], Barema [Apéndice 2], Ficha de consolidagéo
[Apéndice 3] e Declaragdes [Apéndice 4]) e toda a dindmica envolvida no processo. Para a
apresentacdo, o discente tera 15 min para expor o projeto e, cada membro da banca, assim
como, o orientador 5 min para arguicdo. Apds esta avaliacdo, o discente devera entregar o
comprovante de submissio do Comité de Etica em Pesquisa em Seres Humanos (CEP) até
08 dias apds a defesa ou a declaracdo do orientador de que ndo serd necessaria a submissao
ao CEP, sendo condicionado a sua aprovacgdo na disciplina Seminarios de Monografia .

I1l.  ESTRUTURA DO DOCUMENTO PARA ELABORACAO DO TCC

O TCC deve ser desenvolvido e entregue no formato de artigo cientifico ou monografia.
Quando sob a forma de artigo cientifico, deve seguir as regras do artigo e seguindo as
Normas para desenvolvimento dos trabalhos de conclusdo de curso de graduacdo em
Fisioterapia da Universidade de Pernambuco - UPE Campus Petrolina (Anexo 1). Em
formato de monografia deve seguir as normas do Manual para Normatizacdo de Trabalhos
Académicos destinado aos alunos de graduagdo e pos-graduacdo da Universidade de
Pernambuco — Campus Petrolina (Anexo 2), em consonancia com a Emenda 1 da NBR
14724/ABNT, de 30/01/2006. Neste deve conter aproximadamente 35 (trinta e cinco)
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folhas digitadas e impressas em uma sé face, em papel branco, tamanho A4, poderdo ser
incluidas na contagem os anexos aprovados pelo(a) Professor(a) orientador(a).

A defesa do TCC s6 sera realizada sobre prévia autorizagédo por escrito do orientador. O
orientador se responsabiliza por sua banca, como: convite, entrega dos exemplares,
preparacdo da documentacdo (Carta convite [Apéndice 1], Barema [Apéndices 4, 5 e 6],
declaracGes [Apéndice 3]). O TCC devera ser submetido a uma banca examinadora
formada por trés membros, sendo, um deles, o orientador, e os demais dois docentes ou um
docente e um técnico de nivel superior com no minimo especializa¢do, podendo ser um
deles convidado externo.

Para a apresentacdo, o discente terd 20 minutos para expor seu estudo, 10 minutos por
membro da banca e, o orientador, 05 minutos para arguicdo. Somente ap0s esta avaliacdo
sera permitida entrega das copias finais (digitalizadas em CD identificado) definitivas de
acordo com a biblioteca em até 08 dias apds a defesa, sendo condicionado a sua aprovagdo
na disciplina Seminarios Monograficos II.

IV. AVALIACAO DO PROJETO DE TCC E DO TCC

O projeto de TCC sera apresentado na modalidade oral na disciplina TCC I. O
projeto serd qualificado ao final da disciplina através da avaliagdo de uma banca
examinadora composta por trés docentes da UPE. Ap6s sua aprovacdo o projeto, que
envolva seres humanos ou animais, devera obrigatoriamente ser enviado ao Comité de
Etica em Pesquisa para analise.

O TCC sera vinculado a disciplina TCC 11, devendo ser apresentado na modalidade
oral como um dos requisitos para obtencdo do grau de Bacharel em Nutricdo. A
apresentacdo serd em evento aberto ao publico com convite as unidades/setores do
municipio onde se desenvolveu a pesquisa para que ocorra a devolutiva dos resultados.

A entrega das versdes impressas para a banca examinadora sera acordada entre essa,
discente e orientador. A apresentacdo sera realizada em data acordada em colegiado, caso
esse ndo seja apresentado na semana de TCC, podera ser apresentado no periodo de
segunda chamada do TCC, também acordado em colegiado. Caso ndo apresente na segunda
chamada, o estudante sera reprovado por falta.

A atribuicdo das notas obedecerd a critérios de avaliacdo elaborados pela disciplina,
considerando o trabalho escrito e a apresentacdo oral. Para obtencdo da aprovacdo na
disciplina de TCC Il, o graduando seguird as mesmas regras de avaliacdo para o TCC I, de

acordo com os Baremas especificos (APENDICE 2, 5 e 6). A atribuicdo das notas
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obedecera a critérios de avaliacdo elaborados pela disciplina, considerando o trabalho
escrito e a apresentacdo oral. O graduando que cumprir a carga horaria minima regimental e
obtiver nota superior a 7,0 (sete) sera considerado aprovado, devendo efetuar possiveis
correcdes no trabalho, por sugestdo da banca examinadora, sob a supervisao do orientador.
Se a nota obtida estiver entre 5,0 e 6,9, 0 graduando ter4 a oportunidade de corrigir o
material e proceder a uma nova apresentacdo oral, como avaliacdo final, em data definida
em colegiado. No caso de ndo atendimento as exigéncias citadas, o graduando ndo sera
aprovado. Apos o exame final, se reprovado, devera cursar novamente a disciplina.

A versao final revisada e devidamente assinada devera ser entregue ao Coordenador
do Curso em uma cédpia via eletrdnica, em prazo previsto no cronograma da disciplina TCC
Il. A Coordenacdo do Curso fard a juncdo anual dos TCC na apresentacdo de anais

destinados ao acervo bibliogréafico.

ANEXO 1 - NORMAS PARA DESENVOLVIMENTO DOS TRABALHOS DE
CONCLUSAO DE CURSO DE GRADUACAO EM FISIOTERAPIA DA
UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO - UPE CAMPUS PETROLINA

ANEXO 2 — MANUAL PARA NORMATIZACAO DE TRABALHOS ACADEMICOS

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO - UPE

CAMPUS IIl PETROLINA
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NOTA EXPLICATIVA

Manual destinado aos alunos de graduacdo e pés-graduacdo da Universidade de
Pernambuco — Campus Ill Petrolina, em consonancia com a Emenda 1 da NBR
14724/ABNT, de 30/01/2006
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APRESENTACAO

Visando colaborar com a producéo intelectual da Instituicdo, apresenta-se este manual
instrucional aos alunos dos cursos de graduacdo e pos-graduacao da Universidade de
Pernambuco — Campus IIl Petrolina, com intuito de orientar os trabalhos cientificos,
tomando por base as normas de apresentacdo da ABNT, no sentido de auxiliar na

elaboracdo de uma monografia, dissertacdo ou TCC.
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1 TRABALHOS ACADEMICOS - DEFINICOES

Segundo a norma NBR 14724, existem trés tipos de trabalhos académicos:

a) Trabalhos académicos e similares (monografia, trabalho de concluséo de curso —
TCC, trabalho de graduacéo interdisciplinar — TGI, trabalho de concluséo de curso

de especializacdo e outros)

Documento que representa o resultado de um estudo devendo expressar conhecimento
do assunto escolhido, que deve ser obrigatoriamente emanado da disciplina, modulo,

estudo independente, curso, programa e outros ministrados.

Deve ser feito sob a coordenacdo de um orientador.

b) Dissertacdo

Documento que representa o resultado de um trabalho experimental ou exposi¢cdo de um
estudo cientifico retrospectivo, de tema Unico e bem delimitado em sua extensdo, com o

objetivo de reunir, analisar e interpretar informacgdes.

Deve evidenciar o conhecimento de literatura existente sobre o assunto e capacidade de
sistematizacdo do candidato. E feito sob a coordenacdo de um orientador (doutor),

visando a obtencdao do titulo de mestre.

c) Tese

Documento que representa o resultado de um trabalho experimental ou exposicdo de um
estudo cientifico de tema Unico e bem delimitado. Deve ser elaborado com base em
investigacdo original, construindo-se em real contribuicAo para a especialidade em
questdo. E feito sob a coordenacdo de um orientador (doutor) e visa a obtenc&o do

titulo de doutor, ou similar.
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Os trabalhos académicos, dissertacfes e teses dividem-se em elementos pré-textuais,

textuais e pds-textuais.

Disposicao dos elementos

ESTRUTURA

ELEMENTOS

Pré-textuais

Capa (obrigatério)

Lombada (opcional)

Folha de rosto (obrigatorio)

Errata (opcional)

Folha de aprovacgéo (obrigatorio)
Dedicatéria (s) (opcional)

Agradecimento (s) (opcional)

Epigrafe (opcional)

Resumo na lingua vernacula (obrigatério)
Resumo em lingua estrangeira (obrigatorio)
Lista de ilustracdes (opcional)

Lista de tabelas (opcional)

Lista de abreviaturas e siglas (opcional)
Lista de simbolos (opcional)

Sumario (obrigatorio)

Textuais

Introducéo
Desenvolvimento

Conclusao

Pés - textuais

Referéncias (obrigatorio)
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Glossério (opcional)
Apéndice (s) (opcional)
Anexo (s) (opcional)

indice (opcional)

2.1 ELEMENTOS PRE-TEXTUAIS

Os elementos pré-textuais antecedem o texto com informagbes que ajudam na

identificacdo e utilizag&o do trabalho.

2.1.1 Capa

Elemento obrigatorio para protecdo externa do trabalho e sobre o qual se imprimem as
informagfes indispensaveis a sua identificacdo. Deve conter: nome da instituicdo

(opcional); nome do autor; titulo; subtitulo, se houver; local (cidade); e ano da entrega.



UNIIVERSIDADE DE PERNAMBUCO - UPE

CAMPUS Il PETROLINA

AUTOR
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TiTULO

PETROLINA

ANO
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2cm

Centralizado

2.1.2 Lombada

Elemento opcional, parte da capa do trabalho que retne as margens internas das folhas,
sejam elas costuradas, grampeadas, coladas ou mantidas juntas de outra maneira. As

informagdes devem ser impressas conforme a NBR 12.225.

2.1.3 Folha de rosto

Elemento obrigatério que contém os elementos essenciais a identificacdo do trabalho.
Deve conter: nome do autor; titulo; subtitulo (se houver); nimero do volume (quando
necessario); natureza (trabalho de conclusdo de curso, dissertacdo, tese e outros) e

objetivo (aprovacdo em disciplina, grau pretendido e outros); nome da instituicdo a que &
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submetido e area de concentracdo, nome do orientador (se houver); local (cidade), ano de
deposito (da entrega).

As informacdes sobre natureza e objetivo do trabalho devem ser apresentadas alinhadas
e justificadas a partir do centro da folha. Os demais elementos devem ser centralizados
na folha. Esta folha, embora considerada a primeira folha do trabalho, n&o recebe
numeracao.

AUTOR

O verso da folha de rosto deve conter a ficha catalografica conforme Caodigo de
Catalogacdo Anglo-Americano vigente. Para a elaboracdo da mesma, os alunos devem

recorrer aos servicos das Bibliotecas da sua unidade.
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2.1.4 Errata

Elemento opcional, a errata é apresentada geralmente em papel avulso ou encartado,
acrescido ao trabalho depois de impresso. Deve ser inserida ap6s a folha de rosto.
Consiste em uma lista das paginas e linhas em que ocorreram 0s erros e as devidas

correcoes.

ERRATA
Folha Linha Onde se |é Leia-se

17 8 educacao educacéo
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2.1.5 Folha de aprovacéo

Elemento obrigatério, contendo os elementos essenciais da identificacdo do trabalho.
Colocada logo apés a folha de rosto, constituido pelo nome do autor do trabalho, titulo do
trabalho e subtitulo (se houver), natureza, objetivo, nome da instituicio a que é
submetido, area de concentracdo, data de aprovag¢do, nome, titulagdo e assinatura dos
componentes da banca examinadora e instituicdes a que pertencem. A data de aprovacdo
e assinatura dos membros componentes da banca examinadora sao colocadas ap6s a

aprovacéo do trabalho.

AUTOR

TITULO
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2.1.6 Dedicatoria (s)

Elemento opcional, onde o autor presta homenagem ou dedica seu trabalho.

A minha mae,

2.1.7 Agradecimento (s)

Elemento opcional, dirigido aqueles que contribuiram de maneira relevante a elaboracéo

do trabalho.

AGRADECIMENTOS

Ao Prof. .............

Aos professores .............
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2.1.8 Epigrafe

Elemento opcional, onde o autor apresenta uma citacdo, seguida da indicacdo de autoria
relacionada com a matéria tratada no corpo do trabalho. Podem também constar

epigrafes nas folhas de abertura das se¢des primarias.

A
tarefa coerente do educador
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2.1.9 Resumo na lingua vernacula

Elemento obrigatério, redigido pelo préprio autor, constituido de uma seqiéncia de frases
concisas e objetivas e ndo de uma simples enumeracéo de tépicos, nao ultrapassando
500 palavras. Deve ser redigido em paragrafo Unico, utilizando espaco simples e seguido
das palavras representativas do conteudo do trabalho, isto é, palavras-chave e/ou
descritores, conforme a NBR 6028.

O resumo € uma apresentacao sintética e seletiva das idéias de um texto, ressaltando

a progressao e a articulacdo delas. Deve destacar:

e 0 assunto do trabalho;

e 0 objetivo do texto;

e a metodologia,;

e 0s resultados da pesquisa;

e as conclusodes;

e linguagem obijetiva e impessoal;

e palavras-chave: (3)

RESUMO

O estudo focaliza as bibliotecas desde sua implantacéo (inicio da civilizag&o)
até o século XX. Verifica como se deu a interacdo das mesmas com as universidades
intentando-se repensar seu papel enquanto agente mediadora do ensino-
aprendizagem na producdo do conhecimento dos professores e alunos. Adota como
metodologia uma abordagem qualitativa, critica e reflexiva em uma pesquisa
participante. Desta forma, realiza a principio uma pesquisa bibliogréfica, buscando na
literatura pertinente documentos que ajudassem a responder as questdes levantadas
na problemética do tema em estudo. Como procedimento de andlise e discussé@o dos
dados emprega o0 recurso da Analise do Discurso. Sugere uma interacdo mais
aprofundada entre bibliotecario e professor com o intuito que ambos sejam
colaboradores do processo do “aprender a aprender” e cooperem efetivamente na
producdo do conhecimento.

Quando necessério, recomenda-se a elaboracdo de listas proprias para cada tipo de

ilustracéo
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(quadros, laminas, plantas, fotografias, graficos, organogramas, fluxogramas, esquemas,
desenhos e outros).

LISTA DE ILUSTRAGOES

Figura 1. Vista aérea parcial do prédio ........ccvvvviiiiiiiiiiiiveneeen, 95

Figura 2. Entrada principal dos alunos ..........ccooiiiiiiiiiic e 96
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2.1.12 Lista de abreviaturas e siglas

Elemento opcional, que consiste na relacdo alfabética das abreviaturas e siglas utilizadas
no texto, seguidos das palavras ou expressdes correspondentes grafadas por extenso.

Recomenda-se a elaboracéo de lista propria para cada tipo.

LISTA DE SIGLAS
ABNT - Associacdo Brasileira de Normas Técnicas.
ANPAd - Associacdo Nacional dos Programas de Pds-graduacao

em Administragao.

2.1.13 Lista de simbolos

Elemento opcional, que deve ser elaborado de acordo com a ordem apresentada no texto,

com o devido significado.

LISTA DE SIMBOLOS
o Alfa
B Beta

© Copyright




2.1.14 Sumario
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Elemento obrigatério, cujas partes sdo acompanhadas do(s) nimero (s) da(s) pagina(s).

O sumario deve ser elaborado conforme NBR6027.

SUMARIO

INTRODUGAOD .....oooiivniieieeeie e e e e e e n e e en
1 INOVAGOES TECNOLOGICAS ............vvvveeeerrennnnnn,
1.1 NOVAS TECNOLOGIAS.......cvvieiirineeeiiriieeeeerinn,
1.2 INTERNET/INTRANET ..oviieiiiiiiiiee e eeeeiiie e e
1.2.1 Biblioteca Virtual.......................ci
CONSIDERAGOES FINAIS.............cvvvvieeeeriiirinnnnnnns
REFERENCIAS............ooeiiiiiiiiieeeeeee e

GLOSSARIO.......ooiviieeee e,
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Numeracao Progressiva

Para evidenciar a sistematizacdo do conteddo do trabalho, deve-se adotar a
numeracao progressiva para as se¢des do texto. Os titulos das secbes primarias, por
serem as principais divisées de um texto, devem iniciar em folha distinta. Destacam-se
gradativamente os titulos das sec¢fes, utilizando-se os recursos de negrito, italico ou
grifo e redondo, caixa alta ou versal, e outro, conforme a NBR 6024, no sumario e de

forma idéntica, no texto.

Exemplo:

1 SECAO PRIMARIA - (TITULO 1)

1.1 SECAO SECUNDARIA — (TITULO 2)
1.1.1 Secdo terciaria — (Titulo 3)
1.1.1.1 Secéo quartenaria — (Titulo 4)
1.1.1.1.1 Secao quinéaria — (Titulo 5)

Na numeragéo das sec¢des de um trabalho devem ser utilizados algarismos arébicos,

sem subdividir demasiadamente as se¢fes, ndo ultrapassando a subdivisdo quinaria.

Importante ressaltar, também, que os titulos das se¢fes primarias — por serem as

principais se¢des de um texto, devem iniciar em folha distinta.

Os titulos sem indicativo numérico, como agradecimentos, dedicatéria, resumo,

abstract, referéncias e outras, devem ser centralizados.

2.2 ELEMENTOS TEXTUAIS

Parte do trabalho onde é exposta a matéria. Constituido de trés partes fundamentais:

introducéo, desenvolvimento e concluséo.

2.2.1 Introducéo

Parte inicial do texto, onde devem constar a delimitacdo do assunto tratado, natureza e
importancia do tema, objetivos da pesquisa, idéias e tedricos que serviram de suporte,

procedimentos metodologicos e anlncio da organizacéo dos capitulos.

2.2.2 Desenvolvimento
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Parte principal do texto, que contém a exposi¢cdo ordenada e pormenorizada do assunto.
Divide-se em secdes e subsecdes, que variam em funcdo da abordagem do tema e do
método.
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2.2.3 Conclusao

Parte final do texto, onde sdo apresentadas as conclusdes correspondentes aos objetivos

ou hipéteses.

Perguntas que podem nortear a concluséo:

O que se pode tirar como concluséo deste trabalho?
O que os resultados comprovaram ou refutaram?
Os objetivos foram alcancados?

Quais as contribui¢cdes desse estudo?

2.3 ELEMENTOS POS-TEXTUAIS

Os elementos pos-textuais completam o trabalho. S&o elementos poés-textuais:

referéncias, glossario, apéndice (s), anexo (s) e indice (s).

2.3.1 Referéncias

Elemento obrigatdrio, que consiste em um conjunto padronizado de elementos descritivos
retirados de um documento e que permite sua identificacdo individual. As referéncias

devem ser elaboradas conforme a NBR 6023.

e Exemplos de como elaborar as referéncias:

Os elementos essenciais para a elaboracao de referéncias sao: autor (es), titulo, edicao,
local, editora e data de publicacdo. Quando necessario acrescentam-se elementos

complementares a referéncia para melhor identificar o documento.

O recurso tipogréfico (negrito, grifo ou italico) utilizado para destacar o elemento titulo

deve ser uniforme em todas as referéncias de um mesmo documento.



280

Importante: Somente devem ser incluidos nas referéncias os documentos — livros, artigos,
papers, textos disponiveis na internet — que tenham sido consultados e citados no texto.
Recomenda-se a utilizacdo de ordem alfabética para a ordenacgéo das referéncias ao final

do trabalho. As referéncias séo alinhadas somente a margem esquerda.

Exemplos:
AUTOR (pessoa fisica)

a) 1 autor:

CANDAU, Vera Maria (org.). Reinventar a escola. Petropolis, RJ: Vozes, 2000.

GARCIA, Regina Leite. A avaliagédo e suas implicacfes no fracasso/sucesso. In:
ESTEBAN, Maria Teresa (org.) Avaliacdo: uma pratica em busca de novos sentidos. 4.
ed. Rio de Janeiro: DP&A, 2003.

KISHIMOTO, Tizuko Morchida. Jogos infantis: o0 jogo, a crianca e a educacao. 9 ed.
Petrépolis, RJ: Vozes, 1993.

MIORIM, Maria Angela. Introduc&o a Histéria da Matematica. S&o Paulo: Atual, 1998.

SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 22. ed. rev. ampl.
S&o Paulo: Cortez, 2002.

TARDIF, M. Saberes docentes e formacéo profissional. Petropolis, RJ: Vozes, 2002.

b) 2 autores:

MOREIRA, Plinio Cavalcanti; DAVID, Maria Manuela M. S. A formacdo matematica do
professor: licenciatura e préatica docente escolar. Belo Horizonte: Auténtica, 2005.

c) 3 autores:

SMOLE, Kétia C Stocco; CANDIDO, Patricia T; STANCANELLI, Renata. Matemética e
literatura infantil. 4. ed. Belo Horizonte, MG: L&, 1999.
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PENA-VEGA, Alfredo; ALMEIDA, Cleide R. S. PETRAGLIA, Izabel (Orgs.) Edgar Morin:
ética, cultura e educacdo. 2. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2003.

d) Mais de 3 autores:

SA, Elizabeth Schneider et al. Manual de Normalizacdo de trabalhos técnicos,
cientificos e culturais. 2. ed. Petrdpolis: Vozes, 1996.

CARVALHO, Maria Cecilia Maringoni de (Org.). Construindo o saber: metodologia
cientifica, fundamentos e técnicas. 5. ed. Sdo Paulo: Papirus, 1995.

PINTO, Diana Couto; LEAL, Maria Cristina; PIMENTEL, Marilia A. Lima (Coord.).
Trajetorias de liberais e radicais pela educacgédo publica. Sdo Paulo: Loyola, 2000.

e) Sobrenomes gue indicam parentesco:

OLIVEIRA JUNIOR, José Alcebiades de; LEITE, José Rubens Norato (Org.). Cidadania
coletiva. Florian6polis: Paralelo, 1996.

f) Sobrenomes ligados por hifen:

ALVES-MAZZOTTI, Alda Judith; GEWANDSZNAJDER, Fernando. Método nas ciéncias
naturais e sociais: pesquisa quantitativa e qualitativa. 2. ed. Sdo Paulo: Pioneira, 2001.

AUTOR (entidade, instituicdo, empresa, etc.)

BRASIL. Lei 9.394, de 20 de dezembro de 1996. Estabelece as diretrizes e bases da
educacao nacional. Diério Oficial da Unido, Poder Executivo. Brasilia, DF, 23 dez. 1996.

BRASIL. Secretaria de Educagédo Fundamental. Parametros Curriculares Nacionais:
ciéncias naturais. Secretaria de Educacado Fundamental. Brasilia: MEC/SEF, 1997.

IBGE. Normas de apresentacéo tabular e gréafica. 3. ed. Rio de Janeiro, 1993.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: informac&o e
documentacdo: trabalhos académicos: apresentagéo. Rio de Janeiro, 2006.



282

Mesmo autor

CURY, Augusto. Filhos brilhantes, alunos fascinantes. Colina, Sdo Paulo: Academia de
Inteligéncia, 2006.

. Pais brilhantes, professores fascinantes. Rio de Janeiro: Sextante, 2003.

Trabalhos académicos, dissertacdes e teses

SERDEIRA, Carlos. Analise de empréstimos: aplicacdo da teoria de carteiras. 1997. 35
f. Trabalho de Concluséo de Curso (Graduagédo em Ciéncias Contabeis). Faculdade de
Economia, Administracdo e Contabilidade de Ribeirdo Preto, Universidade de Sao Paulo,
Ribeirao Preto, 1997.

VIEIRA Denise. O papel das bibliotecas universitarias como 6rgao de apoio e de
acesso a producdo do conhecimento. 2000. 148f. Dissertacdo (Mestrado em
Educacao) — Pontificia Universidade Catdlica do Parana, Curitiba, 2000.

GONCALVES, Maria Dativa Salles. Autonomia da escola e neoliberalismo: estado e
escola publica. 1994. 123p. Tese (Doutorado em Educacao) — Pontificia Universidade de
Sao Paulo, Sao Paulo, 1994.

AMARAL NETO, Francisco dos Santos. Da irretroatividade da condi¢cdo no direito civil
brasileiro. 1981. 383 f. Tese (Doutorado em Direito) - Faculdade de Direito, Universidade
Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 1981.

Eventos no todo

REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEIRA PARA O PROGRESSO DA CIENCIA,
46., 1994, Vitoria. Anais... Vitoria; UFES, 1994.

ENCONTRO NACIONAL DE DIDATICA E PRATICA DE ENSINO, 2., 1998, Agua de
Linddia. Anais Aguas de Lind6ia: ANDIPE, 1998.
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CONGRESSO NACIONAL DE EDUCACAO, 2., 1997, Belo Horizonte. Educacéo,
democracia e qualidade social: consolidando um plano nacional de educacgéo. Belo
Horizonte: APUBH, 1997.

Trabalhos apresentados em eventos

QUINTELLA, Heitor M.; SOUZA, Levi P. Cultura de negdcios: nova perspectiva dos
estudos sobre o comportamento organizacional, estudo de caso em duas emissoras de
TV educativa. In: ENCONTRO DA ANPAD, 25., 2001, Campinas. Resumo dos
trabalhos. Campinas: [s.n.], 2001.

Obras sem autoria

EDUCACAO formal: entre o comunitarismo e o universalismo. Rio de Janeiro: Tempo
Brasileiro, 1996.

Documentos juridicos

BRASIL. Medida proviséria n.° 2.052, de 26 de outubro de 2000. Disp&e sobre 0 acesso
ao patrimoénio genético, a protecao e 0 acesso ao conhecimento tradicional associado, a
reparticdo de beneficios e 0 acesso a tecnologia e a transferéncia de tecnologia para sua
conservacao e utilizacdo, e da outras providéncias. Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 27 out. 2000. Secéo 1-E, p. 87.

Publicagcfes periddicas (revistas e jornais)

EMPRESARIOS da Argentina querem a suspenséo temporaria do Mercosul. O Globo,
Rio de Janeiro, 27 set. 2001. Economia, p. 28.

PANZUTTI, Nilce. Impureza e perigo para povos de floresta. Ambiente e sociedade,
Campinas, ano 2, n. 5, p. 69-77, jul./dez. 1999.

ALMEIDA, Eros Ramos de. Portugueses sdo estrelas de evento esvaziado. O Globo, Rio
de Janeiro, 27 set. 2001. Segundo Caderno, p. 2.
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Notas
a) Entrevistas, palestras, etc.

POSSI, Zizi. Movida a paixao. S&o Paulo, 2001. Entrevista concedida a Lucy Dias em 10
set. 2001.

b) Anotacdes de aula

SILVA, José. Mecanica basica. 2001. 45 f. Notas de aula.

Fitas de video

VACAS sagradas dao os melhores bifes. Belo Horizonte: Sete, [199-]. 2 fitas de video
(108 min), VHS, son., color.

DE um show: transforme seu business em um show. Palestrante Luiz Marins. Rio de
Janeiro: COMMIT, 2001. 1 fita de video (32 min), VHS, son., color. 20

STAR Wars I: a ameaca fantasma. Direcao e roteiro: George Lucas. Producéo:Rick
McCallum. Intérpretes: Liam Neeson; Ewan Mcgregor; Natalie Portman; Jake LLoyd: lan
McDiarmid e outros. Manaus: VIDEOLAR, 2000. 1 fita de video (133 min), VHS, son.,
color.

CD

ANA Carolina. [Rio de Janeiro]: BMG, c2001. 1 CD (53 min).

Documentos eletronicos
a) Artigo de periddico com autoria:

ARRUDA, Maria Cecilia Coutinho; NAVRAN, Frank Indicadores de Clima Etico nas
Empresas. Revista de Administracdo de Empresas, Sao Paulo, v. 40, n. 3, jul./set.
2000. Disponivel em: <http://www.rae.com.br/rae/artigos_on_line.htm>.Acesso em: 28 set.
2001.

b) Artigo de periddico sem autoria:
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LIDERES do PT discutem em SP propostas do partido para 2002. JB Online, Rio de
Janeiro, 28 set. 2001. Disponivel em: <www.jb.com.br>. Acesso em: 28 set. 2001.

c) Trabalho apresentado em eventos:

MARQUES JUNIOR, Alaér Messias; PIMENTA, Ana Lucia Neves. A informac&o juridica
como instrumento para o exercicio da cidadania. In. CONGRESSO BRASILEIRO DE
BIBLIOTECONOMIA E DOCUMENTA(;AO, 19., 2000, Porto Alegre. Anais eletronico...
Porto Alegre: PUC-RS, 2000. Temario Livre. Disponivel
em:<http://www.pucrs.br/cbbd2000/>. Acesso em: 28 set. 2000.

d) Trabalho académico:

ALVES, Maria Leila. O papel equalizador do regime de colaboracédo estado municipio
na politica de alfabetizagdo. 1990. 283 f. Dissertagcdo (Mestrado em Educacéo) -
Universidade de Campinas, Campinas, 1990. Disponivel em:
<http://www.inep.gov.br/cibec/bbe-online/.>. Acesso em: 28 set. 2001.

e) Lista de discusséo:

BIBAMIGOS Discussion List. Lista de Discussdo sobre Biblioteconomia e Ciéncia da
Informacdo. BibAmigos no Brasil. Disponivel em: < bibamigos@egroups.com >.Acesso
em: 21 ago. 2001.
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2.3.2 Glossario

Elemento opcional, que consiste em uma lista em ordem alfabética, de palavras ou
expressdes técnicas de uso restrito ou de sentido obscuro, utilizadas no texto,

acompanhadas das respectivas defini¢oes.

2.3.3 Apéndices

Elemento opcional, que consiste em um texto ou documento elaborado pelo autor, a fim
de complementar sua argumentagdo, sem prejuizo da unidade nuclear do trabalho. O(s)
apéndice(s) é (sao) identificado(s) por letras mailsculas consecutivas, travessao e pelos
respectivos titulos.

Exemplos:

APENDICE A — Dois exemplos de analise estilistica

2.3.4 Anexos

Elemento opcional, que consiste em um texto ou documento nédo elaborado pelo autor,
gque serve de fundamentacdo, comprovacdo e ilustracdo. O(s) anexo(s) é (sao)

identificado(s) por letras mailsculas consecutivas, travessao e pelos respectivos titulos.
Exemplos:
ANEXO A — Documento comprobatério

ANEXO B — Nota fiscal

2.3.5indice

Elemento opcional, lista de palavras ou frase, ordenadas segundo determinado critério

que localiza e remete para as informacdes contidas no texto.

3 NORMAS PARA APRESENTACAO GRAFICA

3.1 FORMATO
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O papel a ser utilizado é o de formato A4 (21 cm x 29,7 cm) de cor branca, e 0 texto
devera ser digitado ou datilografado na cor preta, com exce¢do das ilustracdes, no
anverso das folhas, exceto a folha de rosto. Recomenda-se para digitacdo a utilizacéo de
fonte, tamanho 12, para o texto e tamanho menor para as citagbes de mais de trés linhas,
notas de rodapé, paginacao e legendas das ilustracdes e tabelas. No caso de cita¢des de

mais de trés linhas, deve-se observar também um recuo de 4 cm da margem esquerda.
3.2 MARGEM

As folhas devem apresentar margens que permitam a encadernacao e a reproducgéo. As
margens devem ter: 3 cm na esquerda; 2 cm na direita; 3 cm na parte superior; 2 cm na
parte inferior.Os capitulos correspondentes aos titulos das secdes devem comecgar na
parte superior da margem e separados do texto que o sucede por dois enter de 1,5
entrelinhas e alinhamento do texto justificado.

3cm

3cm 2cm

2cm

3.3 ESPACEJAMENTO

Todo o texto deve ser digitado com espaco 1,5. As citagcdes de mais de trés linhas, as
notas de rodapé, as legendas das ilustracfes e tabelas, a ficha catalografica, a natureza

do trabalho, o objetivo, 0 nome da instituicdo a que é submetida e a area de concentracéo
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devem ser digitados em espaco simples. As referéncias, ao final do trabalho, devem ser
separadas entre si por dois espacos simples.

Os titulos das se¢des devem comecar na parte superior da folha e serem separados do
texto que os sucede por dois espacos 1,5, entrelinhas. Da mesma forma, os titulos das
subsecbes devem ser separados do texto que os precede e que 0s sucede por dois
espacos 1,5. Na folha de rosto e na folha de aprovacdo, a natureza do trabalho, o
objetivo, 0 nome da instituicdo a que é submetida e a area de concentracdo devem ser

alinhados do meio da mancha para a margem direita.

3.4 PAGINACAO
Observar:
« folhas pré-textuais sdo contadas, exceto a capa, mas ndo numeradas;

« folhas textuais sdo numeradas sequencialmente, em algarismos arabicos, localizadas no

lado direito da extremidade superior da folha;

« folhas pds-textuais sdo numeradas na mesma seqiéncia do texto.

3.5 TABELAS E GRAFICOS

Elementos demonstrativos de sintese que constituem unidade autbnoma. As tabelas
apresentam informacdes tratadas estatisticamente, conforme IBGE (1993). NBR 14724,
5.9.2

As tabelas tém numeracao independente e consecutiva; o titulo (caption) é colocado na
parte superior, precedido da palavra Tabela e de seu numero de ordem em algarismos
arabicos. Nas tabelas, utilizam-se fios horizontais e verticais para separar os titulos das
colunas no cabecalho e fecha-las na parte inferior, evitando-se fios verticais para separar

colunas e fios horizontais para separar linhas.

As fontes citadas, na construgéo de tabelas, e notas eventuais aparecem no rodapé (da

tabela) apdés o fio de fechamento; caso sejam usadas tabelas reproduzidas de outros
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documentos, a prévia autorizagcao do autor se faz necessaria, ndo sendo mencionada na

mesma; devem ser inseridas o mais préximo possivel do trecho a que se referem.

Se a tabela ndo couber em uma folha, deve ser continuada na folha seguinte e, nesse
caso, ndo é delimitado por traco horizontal na parte inferior, sendo o titulo e o cabecalho

repetidos na folha seguinte.

Tabela 4 - Média e Erro Padréo para 42 série do Ensino Fundamental
Brasil, Regides e Unidades da Federagédo —

Lingua Portuguesa - 1995-1997

1995 1997
Unidade da Federacéo | Proficiéncia Média | Erro Padréo | Proficiéncia Média Erro Padréo
Brasil 188 1,6 186 1,0
RO 171 55 173 3,0
AC 169 4,6 163 1,5
AM 176 3,5 177 2,4
RR 177 4.5 172 2,8
PA 173 51 171 1,5
AP 165 25 168 3,1
TO 171 3,6 173 5,3
Norte 173 2,6 172 1,2
MA 165 8,3 174 1,9
Pl 188 8,8 181 8,7
CE 180 34 182 2,2
RN 178 4,5 173 1,8
PB 178 7,2 179 2,8
PE 177 3.4 175 1,7
AL 172 6,7 170 1,9
SE 183 5,3 175 3,3




BA

Nordeste

MG

ES

RJ

SP

Sudeste

PR

SC

RS

Sul

MS

MT

GO

DF

Centro Oeste

182

178

195

181

194

196

195

197

189

187

191

191

172

199

205

193

6,1
2,2
5,4
4,2
4,4
5,0
3,0
6,4
3,9
3,5
3,0
4,0
4,8
4,9
3,9

2,6

180

178

208

177

183

191

193

193

197

186

191

185

171

187

187

183

12,7
3,7
2,2
1.3
2,8
3,4
2,0
4,4
3,2
15
1,4
2,3
2,1
2,2
13

1,2
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Fonte: MEC/INEP/DAEB

O grafico € uma forma de representar dados que visa facilitar sua visualizacéo,

andlise e interpretacdo. Os graficos sdo representados em forma de figuras e permitem

evidenciar relacdes significativas entre os dados obtidos. A representacdo grafica de um

fendbmeno deve ter como requisitos fundamentais: simplicidade, clareza e veracidade.

Os principais tipos de graficos sdo: linear, de colunas ou em barras, de setores,

cartogramas e pictogramas.

Gréfico 1
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Percentual de professores com dificuldade natransmisséo de contetdos de
Geometria - por escola pesquisada - Petrolina - 2003

60% 56%

50%

40% 36%

30%

20% -

10%

0% -

Escola do Centro Escola do Bairro Escola do Projeto

Fonte : Questionarios aplicados a 22 professores.

3.6 EQUACOES E FORMULAS

Para facilitar a leitura, devem ser destacadas no texto e, se necessario, numeradas com

algarismos arabicos entre parénteses, os nimeros devem ser alinhados a direita.

Na seqliéncia normal do texto, é permitido o uso de uma entrelinha maior que comporte

seus elementos (expoentes, indices e outros).

Exemplo:

XfU+yfu=zfu (1)
(xfU+yfu)s5=n ..(2)
3.7 QUADROS

Quadros séo fechados na lateral, diferindo das tabelas, e possuem informacgdes textuais,
ao invés de informacdes geradas pelo autor. Utilizam-se tracos para fechar o quadro.
Titulo do quadro deve ser fonte 10 e em negrito. Caso exista fonte, a mesma deve ser em

fonte 10 e sem negrito. O exemplo de quadro esta apresentado a seguir.

Quadro 1: Definicdes operacionais e constitutivas dos construtos
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Construto | Defini¢do constitutiva Definicdo operacional

Lealdade | Um profundo comprometimento para | ltem baseado em Zeithaml et al.,, (1996).
recomprar um produto ou servico | Variacdo de 7 pontos
preferido de maneira consistente no
futuro, causando uma compra repetida da | ‘Discordo  totalmente”  até  “Concordo
mesma marca ou conjunto de marcas | 1otalmente” (1 item).
apesar dos esforcos de marketing para
causar uma mudanga de comportamento
(Oliver 1997, p.392).

Qualidade | A extenséo pelo qual um web site facilita | Escala baseada nas quatro dimensdes de
de modo efetivo e eficiente a compra e a | ETAILQ de Wolfinbarger e Gilly (2003).
entrega (Zeithaml; Parasuraman; | Cumprimento (3), Design (9), Servico ao
Malhotra, 2000, p.11) Consumidor (4) e Seguranca (4) mensurada

em uma variagdo de 7 pontos, de “Discordo
Totalmente” até “Concordo Totalmente”.

Satisfagcd | O julgamento de avaliagdo com respeito | Instrumento baseado em Oliver (1980). Foi

0 especifico da experiéncia de compra on- | utilizada uma escala de 7 pontos, variando de
line (Oliver, 1997). “Pouco Satisfeito” até “Muito Satisfeito” (1 item)

Valor A avaliacdo geral de utilidade de um | Escala de Mathwick et al (2001) em uma

Percebido | servico baseado nas percep¢des do que | variagdo de 7 pontos “Discordo totalmente” até
€ recebido sobre o que é dado (Zeithaml, | “Concordo Totalmente” (1 item).

1988).
Boca-a- Uma comunicacdo oral, de pessoa a | Escala de Gummerus et al (2004). Variacdo de
Boca pessoa entre um emissor e o receptor | 7 pontos “Discordo totalmente” até “Concordo

(Arndt, 1967, p.189).

Totalmente” (1 item).
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4.1 CITACAO
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Citagdo é a mencdo, no texto, de uma informagéo extraida de outra fonte, e deve ser

apresentada como a NBR 10520. Podem aparecer no texto ou em notas de rodapé.

A seguir, alguns exemplos de como apresentar as citagdes.

4.1.1 CitacOes diretas, literais ou textuais.

* Transcricdo do texto de até trés linhas deve conter aspas duplas.

Exemplo:

“Cultura é tudo aquilo que é feito, cuidado ou transformado pelo homem”. (PENTEADO,

2001, p.70)

* Transcrigdo no texto com mais de trés linhas, deve estar em paragrafo independente,

com recuo de 4 cm da borda esquerda, digitados em espaco simples e com letra menor

que a do texto e sem aspas.

Exemplos:

Neste particular Freire (1996, p. 66) registrou que:

Ou

Se héa algo que os educandos brasileiros precisam saber, desde a mais
tenra idade, € que a luta em favor do respeito aos educadores e a
educacédo inclui que a briga por salarios menos imorais € um dever
irrecusavel e nao s6 um direito deles. A luta dos professores em defesa
de seus direitos e sua dignidade deve ser entendida como um momento
importante de sua pratica docente, enquanto pratica ética.

Se héa algo que os educandos brasileiros precisam saber, desde a mais
tenra idade, € que a luta em favor do respeito aos educadores e a
educacgdo inclui que a briga por salarios menos imorais € um dever
irrecusavel e ndo s6 um direito deles. A luta dos professores em defesa
de seus direitos e sua dignidade deve ser entendida como um momento
importante de sua pratica docente, enquanto pratica ética. (FREIRE,
1996, p. 66)
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4.1.2 CitacOes indiretas ou livres

Transcricdo livre do texto do autor consultado. Ndo é necessario o0 uso das aspas. Nas

citacOes indiretas a indicacao das paginas consultadas é opcional.
Exemplos:

Para Freire (1996) o professor precisa saber que ensinar ndo é transferir conhecimento, o
conhecimento precisa ser apreendido por ele e pelos educandos nas suas razdes de ser:

ontoldgica, politica, ética, epistemoldgica e pedagdgica.

4.1.3 CitacOes de citacdes
Transcri¢do direta ou indireta de um texto em que nao se teve acesso ao original.
Exemplo de transcrigéo direta:

Santos (1998) apud Jesus, (2004, p. 96) “a divisdo entre zonas selvagens e zonas
civilizadas é manifestacdo elogiente da segmentacéo do espaco-tempo como condi¢do
da compreenséo deste”. Ou ainda, apoés citagdo (SANTOS Apud JESUS, 2004, p. 96)

Exemplo de transcrig&o indireta:

Segundo Santos (1998) apud Jesus, (2004,) zonas civilizadas e selvagens sao fruto de

uma separacéao orientada em funcéo do espago-tempo.
Segundo (SANTOS apud JESUS, 2004)
5 NOTAS DE RODAPE

O uso de notas de rodapé serve para fornecer ao leitor as Indicagfes, observagdes ou
aditamentos ao texto escrito pelo autor, tradutor ou editor, e deve ser apresentada como a
NBR 10520. Para uma melhor compreensao da utilizacdo das notas de rodapé VIEIRA

(2002, p. 56) elenca as seguintes funcdes:

e indicar a fonte de uma citacdo, ou seja, um livro de onde se extraiu uma frase ou
do qual se utilizou uma idéia ou informacao;

e fornecer a tradugdo de uma citacdo importante ou apontar a versdo original de
uma citacao;

e fazer observacados pertinentes e comentarios adicionais;

e Indicar trabalhos apresentados em eventos, mas néo publicados.
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A sucessao de todas as notas deve ser controlada através de numeracao. A numeracao
das notas € feita por algarismos arabicos, devendo ter numeracdo Unica e consecutiva
para cada secdo do trabalho. As notas de rodapé devem ser digitadas dentro das
margens com fonte 10, com o entrelinhamento simples. O corpo do texto de cada nota

deve ficar separado do texto central por um traco que se inicia na margem e tem 3 cm.

Exemplo:

! Ver FREIRE, Paulo. Professora sim, Tia ndo. Cartas a quem ousa ensinar. S&o Paulo: Olho
D’Agua, 1995.

A seguir arrolamos algumas das situagfes mais freqientes do uso das notas de rodapé:
a) Notas explicativas:

Esse tipo de nota € incluida quando o autor quer realizar comentarios, esclarecimentos ou
explanagfes, que ndo devem ser incluidas no texto para ndo se distanciar do tema

central.
Exemplo:

“O problema que se coloca para mim é que, compreendendo como compreendo a
natureza humana, seria uma contradicdo grosseira ndo defender o que venho

defendendo. “ .

20 gue Paulo Freire chama de natureza humana n&o se refere apenas a natureza humana
enquanto género — homem e mulher — mas, enquanto ser social e historicamente continuo, ou seja,
gue se forma ininterruptamente ao longo do tempo.

b) Citacdo da mesma obra consecutivamente:

Quando uma obra de um mesmo autor for citada mais de uma vez, a primeira citagédo
deve ter sua referéncia completa. J4 as notas imediatamente subseqlientes podem ser
referenciadas de forma abreviada, utilizando expressées como Ibdem ou Ibid. (na mesma

obra).

Exemplo:
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® FREIRE, Paulo. Politica e educacdo. Sdo Paulo: Cortez, 2003 (Colecdo Questdes da Nossa
Epoca; v. 23), p. 39.

"Ibdem, p. 40.

®lbdem, p. 41.

c) Citacdo do mesmo autor em obra diferente:

No entanto, quando 0 mesmo autor possui outra obra e é novamente citado, basta excluir

0 nome do autor, mas, deve-se citar a nova obra.

Exemplo:

® FREIRE, Paulo. Politica e educacéo. Sdo Paulo: Cortez, 2003 (Colecédo Questbes da Nossa
Epoca; v. 23), p. 39.

"ldem, Pedagogia da autonomia: saberes necessarios & pratica educativa. Sdo Paulo: Paz e
Terra, 1996 (Colecéo Leituras), p. 61.

d): Citag@o ndo consecutiva

Quando uma obra de um mesmo autor é citada ndo consecutivamente, utiliza-se Opus

citatum, opere citato ou op. cit. (na obra citada)

Exemplo:

® FREIRE, Paulo. Politica e educacéo. Sdo Paulo: Cortez, 2003 (Cole¢céo Questbes da Nossa
Epoca; v. 23), p. 39.

" PENTADO, Heloisa Dupas. Meio ambiente e formacéo de professores - 4. ed — Sdo Paulo:
Cortez, 2001 (Colecéo Questdes da Nossa Epoca; v. 38).

® FREIRE, op. cit., p. 39.
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e) Citacdo de diversas paginas de uma mesma obra

Quando uma obra é citada diversas vezes, para evitar citacdes excessivas deve-se usar
apenas indicacdo da pagina inicial e final, conjuntamente com o termo, Passim ou passim

(aqui e ali, em diversas passagens).

Exemplo:

® FREIRE, Paulo. Politica e educacéo. Sdo Paulo: Cortez, 2003 (Colecéo Questbes da Nossa
Epoca; v. 23), p. 39-45 passim.

f) Citagdo de uma mesma péagina intercaladamente

Muitas vezes uma Unica pagina de uma obra centraliza as idéias que o autor quer utilizar,
para tanto essa mesma pégina é citada varias vezes intercaladamente. Neste caso se

utiliza o termo Loco citado ou — loc cit. (no lugar citado):

Exemplo:

® FREIRE, Paulo. Politica e educacéo. Sdo Paulo: Cortez, 2003 (Colecédo Questbes da Nossa
Epoca; v. 23).

" PENTADO, Heloisa Dupas. Meio ambiente e formacéo de professores - 4. ed. Sdo Paulo:
Cortez, 2001 (Colecdo Questdes da Nossa Epoca; v. 38)

® FREIRE, loc. cit.

g) Citacdo que recomenda consulta de outra obra

Quando um autor quer recomendar ao seu leitor a consulta de uma outra obra, deve-se

usar o seguinte termo confira, confronte ou Cf.:

® Cf. FREIRE, 2003.

h) Supressao de citacbes de paginas excessivas
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Quando um autor sé quer citar apenas a primeira pagina da obra citada, utiliza-se o
seguinte termo Sequentia ou et seq. (seguinte ou que se segue)

Exemplo:

® FREIRE, 2003, p. 29 et seq.

i) Quando um autor cita uma citacdo de outro autor, deve-se utilizar o seguinte termo apud

(citado por, conforme, segundo)

Exemplo:

® (FREIRE, 2003 apud SILVA, 2005, p. 3) ou

% FREIRE (2003) apud SILVA (2005, p. 3)
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6. SUGESTOES PARA APRESENTACAO DE MONOGRAFIA

Para uma boa apresentacdo de monografia para conclusdo de curso a uma banca
examinadora, sugere-se:

a) Apresentacdo — exposicdo oral com material visual (transparéncia, data show,
banner, etc.), destacando:
Titulo
Nome do aluno

Nome do orientador

Justificativa — a importancia da escolha do tema.

Objetivos

e Geral
e Especificos

Fundamentacédo Tedrica — autores que embasaram o estudo e o que eles defendem.
Ex.: Formagao inicial e continuada de professores (NOVOA, 2000)

Abandono da geometria (PAVANELLO, 1998)

Educacéo ambiental (DIAS, 2006)

Inclusdo na educacgéo (SASSAKI, 2000)

Metodologia

Sujeitos — quem foi pesquisado (quantidade, sexo, faixa etaria)
Campo de pesquisa — local onde ocorreu.

Material utilizado.

Procedimentos - como se realizou a coleta de dados, descrever brevemente quais 0s
procedimentos adotados.



Resultados da Pesquisa

Diante dos dados, o que foi revelado?

Quais os dados obtidos com a investigacao?

Pode ser apresentado em tabelas e graficos.

Considerac¢des Finais

Perguntas que podem nortear a conclusao:

O que se pode tirar como concluséo deste trabalho?

O que os resultados comprovaram ou refutaram?

Os objetivos foram alcangados?

Quiais as contribuicdes desse estudo?

O que fica como sugestao?

b) Apresentacdo — procedimentos pessoais:

demonstrar dominio do assunto;

apresentar de maneira logica;

adequar o contetudo ao tempo de exposi¢cao solicitado;

utilizar recursos materiais na apresentacao (retroprojetor; data show,
banner, etc.)

articular as palavras da melhor maneira possivel e entonar a voz;
utilizar vocabulario simples, correto e objetivo, ndo excluindo os termos
técnicos;

apresentar dominio na utilizacdo dos termos técnicos da area de formacéo;
adotar postura correta na apresentacao;

Direcionar a maior parte da apresentacao para a banca examinadora;
Fazer as anotagfes necessarias dos questionamentos da banca para as
devidas respostas aos examinadores;

Treinar antes da apresentacao, para verificar a questdo contetdo/tempo;
Apresentar a alguns colegas e solicitar sugestfes para a apresentacao,
anteriormente.
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ANEXO 1.

SUGESTOES PARA A REDACAO

Palavras auxiliares para fazer ligacdo em textos



» A eles, em especial,

» A esse respeito SILVA
« A esta altura

+ A este propésito

+ A medida que,

« A titulo de

» Acontece apenas que
 Afora outras

» Agora que

« Ainda assim

« Ainda mais,

« Além de

« Além disso

+ Alguns casos sao a priori evidentes
* Analogamente

» Antes de tudo

« Ao contrario

* Ao final dessa resenha
« Ao lado de

» Apés a

» Aqui, depara com

« Assim fazendo

« Assim tal tese

« Assim também

+ Assim, pois

 Até porque

» Caso haja

» Caso se pretenda

» Certa vez

» Claro esta

« Com base nessas

« Com efeito, as vezes

« Como feito

« Como ja disse,

« Como quer que seja

» Como se pode observar,
« Conclui-se

« Contudo

« Convém, no entanto

+ Da mesma forma

* De repente,

» Desse modo,

» Devo, pois, antes de tudo
« Diante de

 Diga-se de passagem
» E assim,

« E claro que,

« E fora de duvida que

+ E possivel que

» Eis a razao,

« Eis ai como

+ Eis porque seria

« Eis, pois, que se

*« Em casos como esses,
* Em lugar de
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Em outro caso,

Em qualquer caso

Em seguida

Em suma,

Em teses desse género,
Em todo caso,

Enfim,

Enfim, existem
Enquanto

Entretanto,

Escolhendo, assim, a tese...
Essa alternativa

Este ultimo lance,
Facilmente se presume
Fica, pois, claro que
Fique claro

Ha algum tempo

Ha, no entanto
Igualmente,

Isto é possivel

Isto posto

Logo,

Mas as vezes

Mas tais

Mas todos esses problemas
Mesmo porque,

Muitos séo

Na realidade
Naturalmente,
Naturalmente, é preciso
Naturalmente, por exemplo
Nesse sentido

Nestas condi¢des
Neste caso,

Neste ponto,

Nestes casos,

No entanto,

Note-se em seguida
Note-se que

O ideal

O mesmo acontecera

* O mesmo se passa
* O mesmo sucede

* O modo mais
« O préprio Silva, ja citado, recorda ainda

que...

» Ora, estando

Ora, se tivesse

Ou, entao,

Para alguns
Paradoxalmente,

Pode suceder, no entanto,
Pois bem,

Por isso



+ Tais observacdes ndo levam

Por isso o unico conselho
Por isso, é

Por outro lado

Por vezes

Porém,

Porém, se

Porém, uma coisa
Portanto,

Por exemplo

Quando melhor
Resumindo

Sabe-se que

Se, além disso, o aluno...
Se, por exemplo,

Seja como for,
Sobretudo se pensar
Sucede as vezes

Tais observacbes

Tais referéncias

Tal possibilidade

Tal problema

Todas essas observadas
Todavia,

Todavia, ha

Todavia, ndo é

Trata-se de,

Tudo quanto foi dito
Uma vez detectado
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APENDICE 1 - CARTA CONVITE PARA BANCA EXAMINADORA
UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO

CAMPUS PETROLINA

UNIVERSIDADE
DE PERNAMBUCO

Carta convite

Prezado(a) professor(a):

Temos a satisfacdo de convidar V.S para participar como membro efetivo da banca
examinadora do Projeto/Trabalho de Conclusdo de Curso do Bacharelado em Nutricdo da

Universidade de Pernambuco - Campus Petrolina intitulado

elaborado pelos(as) discentes que

sera qualificado/defendido na sala de , ho dia de
de as horas.

Desde ja, agradecemos sua participacao.

Petrolina, de de

Atenciosamente,

Assinatura do discente

Assinatura do orientador
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APENDICE 2 - BAREMA PARA QUALIFICACAO DO PROJETO

ﬁ UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO
CAMPUS PETROLINA

UNIVERSIDADE X
DE PERNANMBUCO CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO
FICHA DE AVALIACAO DO CONTEUDO DO PROJETO

EXAMINADOR: DATA: | |
ACADEMICOS (AS):
TITULO:

QUESITO: ANALISE DO PROJETO NOTA

1. Adequagdo do titulo. (0,5)

2. Introducdo e revisdo da literatura — contextualizagdo do problema da pesquisa com
referéncias pertinentes e atualizadas. (1,0)

3. Adequacéo dos objetivos. (0,5)

4. Materiais e método — coeréncia entre a abordagem metodoldgica, desenho e instrumentos
de coleta de dados (1,5)

5. Operacionalizagao/plano de descricdo e andlise dos dados. (0,5)

6. Adequacdo da operacionalizacdo/plano de descricdo e andlise dos dados aos objetivos e
ao cronograma de execucéo (1,5)

8. O projeto foi apresentado dentro das normas da ABNT?(0,5)

PONTUACAO DO CONTEUDO DO PROJETO

QUESITO: ANALISE DA APRESENTACAO NOTA

1. Desempenho e seguranca na apresentacao. (0,5)

2. Linguagem utilizada e clareza na exposic¢éo. (0,5)

3. Qualidade do material audiovisual. (1,0)

4. Seguranca nas respostas a banca. (1,5)

5. Utilizacdo adequada do tempo. (0,5)

PONTUACAO DA APRESENTACAO

PONTUACAO FINAL (CONTEUDO DO PROJETO + APRESENTACAO):

Assinatura do Avaliador
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APENDICE 3 - FICHA DE CONSOLIDACAO DO

ﬁ UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO
CAMPUS PETROLINA

UNIVERSIDADE x
DE PERNAMBUCO CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO

FICHA DE CONSOLIDACAO DA AVALJA(;AO DO PROJETO DE TRABALHO DE
CONCLUSAO DE CURSO

ACADEMICOS:

TITULO:

AVALIADOR NOTA ASSINATURA

MEDIA:




308

APENCIDE 4 - MODELO DE DECLARACAO A BANCA EXAMINADORA

UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO
CAMPUS PETROLINA

UNIVERSIDADE CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO

DE PERNAMEBUCO

DECLARACAO

A Coordenagdo do Curso de Nutricdo declara para fins de comprovacdo curricular, que o

Prof. participou juntamente

aos professores e como

membros da banca examinadora do projeto / trabalho de conclusdo de curso intitulado

13 2
b

do(a) discente , apresentado aos

dias do més de do ano de , ha sala do curso

de Nutricdo da UPE - Campus Petrolina, como pré-requisito académico para qualificagdo do projeto
/ trabalho de concluséo de curso ou para defesa do trabalho de conclusédo de curso como requisito

parcial para obtencéo do grau de Bacharel de Nutricéo.

Por ser verdade, firmo o presente que vai datada e assinada por mim.

Petrolina (PE), de de 20

Coordenador do Curso de Nutri¢do

UPE — Campus Petrolina
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APENDICE 4 - BAREMA DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO: Ficha de
Avaliacédo do Contetdo do TCC
UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO - UPE
CAMPUS PETROLINA
UNIVERSIDADE COLEGIADO DE NUTRIGAO
DE PERNAMBUCO

FICHA DE AVALIAGAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

EXAMINADOR: DATA: [ |
DISCENTE: TIT
ULO: HORA
INICIO: HORA FINAL:

FICHA DE AVALIACAO DO CONTEUDO DO ARTIGO/MONOGRAFIA

QUESTOES NOTA

1.Adequacéo do titulo. (0,5)

2.Conteudo do resumo/ abstract. (0,5)

3.Introdugdo —contextualizacdo do problema da pesquisa com referéncias

pertinentes e atualizadas. (0,5)

4.Adequacdo dos objetivos. (0,5)

5.Materiais e método-detalhamento dos procedimentos, confiabilidade e validade

dos instrumentos e adequagdo da analise dos dados(estatistica) (1,0)

6. Clareza na apresentacdo e interpretacdo dos resultados. (1,0)

7. Os autores apresentam adequadamente seus resultados? (0,5)

8. Discusséo-coeréncia com os resultados e utilizagdo de referéncias pertinentes.

(1,0)

9.0 artigo foi apresentado dentro das normas da revista/ABNT?(0,5)
PONTUACAO DO CONTEUDO DO ARTIGO

FICHA DE AVALIACAO DA APRESENTACAO DO ARTIGO

QUESTOES NOTA

1.Desempenho e seguranca na apresentacdo. (0,5)

2.Linguagem utilizada e clareza na exposicéo. (0,5)

3.Qualidade do material audiovisual. (1,0)

4.Seguranca nas respostas a banca. (1,5)

5.Utilizacdo adequada do tempo. (0,5)
PONTUACAO DA APRESENTACAO
PONTUACAO FINAL (CONTEUDO DO ARTIGO + APRESENTACAO):

Assinatura do Avaliador
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APENDICE 5 - MODELO DE ATA DE DEFESA DE TRABALHO DE CONCLUSAO
DE CURSO
ATA DE DEFESA DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO DOS(AS)
ALUNOS(AS) DO CURSO DE NUTRICAO

As __ horas do dia ___ do més de do ano de dois mil e ,

compareceu ao (a) o (@ (s) aluno (a) (s)

para defender trabalho de conclusdo de curso com o titulo:

Estiveram presentes & mesa examinadora o (a) Orientador (a) Prof. (a).
e o0s Prof. (a)
e

Prof. @) .
Procedida a apresentacdo e avaliacdo, o trabalho foi aprovado com a nota
sendo o processo de defesa encerrado as horas. E eu, Prof. (a)

, lavrei a presente ata, ao final

assinada pelos membros componentes da mesa e pelo (a) (s) aluno (a) (s)

avaliados. que no ato assumiu (ram) com os componentes da banca examinadora

0 compromisso de entregar na coordenacdo do curso uma copia em CD, do

trabalho, segundo modelo padronizado pelo Manual de TCC do curso de Nutri¢ao.
Petrolina, de de 20

Orientador (a)

Membro

Membro

Discente (s)

Discente (s)



