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2  SITUAÇÃO LEGAL

Ato de Criação/Autorização - Resolução 01/CONSUP/97

Ano/Semestre de início do curso - 1° semestre de 1998.

Ato de Reconhecimento - PM - 516 de 27/02/2002

3. INFORMAÇÕES A RESPEITO DA PROFISSÃO

3.1 Legislação Básica


A Lei nº 8234/91 regulamenta a profissão de Nutricionista e define suas atividades privativas e as de âmbito geral.

A NOVA LEI DE REGULAMENTAÇÃO DA PROFISSÃO DE NUTRICIONISTA

Está integrada à Lei nº 8.234, de 17 de setembro de 1991, que regulamenta a profissão de Nutricionista e determina outras providências - de acordo com o que foi publicado no Diário Oficial da União, em 18 de setembro de 1991.

LEI Nº 8.234, DE 17 DE SETEMBRO DE 1991.

Regulamenta a profissão de Nutricionista e determina outras providências.


O PRESIDENTE DA REPÚBLICA


Faço saber que o Congresso Nacional decreta e eu sanciono a seguinte Lei:


Art. 1º - A designação e o exercício da profissão de Nutricionista profissional de Saúde, em qualquer de suas áreas, são privativos dos portadores de diploma expedido por escolas de graduação em nutrição, oficiais ou reconhecidas, devidamente registrado no órgão competente do Ministério da Educação e regularmente inscrito no Conselho Regional de Nutricionistas da respectiva área de atuação profissional.


Parágrafo único - Os diplomas de cursos equivalentes, expedidos por escolas estrangeiras iguais ou assemelhadas, serão reavaliados na forma da Lei.


Art. 2º - A carteira de identidade profissional, emitida pelo Conselho Regional de Nutricionista da respectiva jurisdição, é, para quaisquer efeitos, o instrumento hábil de identificação civil e de comprovação de habilitação profissional do nutricionista, nos termos da Lei nº 6.206, de 7 de maio de 1975, e de Lei nº 6.583, de 20 de outubro de 1978.


Art. 3º -  São atividades privativas dos nutricionistas:

I - direção, coordenação e supervisão de cursos de graduação em nutrição;

II - planejamento, organização, direção, supervisão e avaliação de serviços de alimentação e nutrição;

III - planejamento, coordenação, supervisão e avaliação de estudos dietéticos;

IV - ensino das matérias profissionais dos cursos de graduação em nutrição;

V - ensino das disciplinas de nutrição e alimentação nos cursos de graduação da área de saúde e outras afins;

VI - auditoria, consultoria e assessoria em nutrição e dietética;

VII - assistência e educação nutricional a coletividade ou indivíduos, sadios ou enfermos, em instituições públicas e privadas e em consultório de nutrição e dietética;

VIII - assistência dietoterápica hospitalar, ambulatorial e a nível de consultório de nutrição e dietética, prescrevendo, planejando, analisando, supervisionando e avaliando dietas para enfermos.


Art. 4º - Atribuem-se também, aos nutricionistas, as seguintes atividades, desde que relacionadas com a alimentação e nutrição humana:

I - elaboração de informes técnico-científicos;

II - gerenciamento de projetos de desenvolvimento de produtos alimentícios;

III - assistência e treinamento especializado em alimentação e nutrição;

IV - controle de qualidade de gêneros e produtos alimentícios;

V -  atuação em marketing na área de alimentação e nutrição;

VI - estudos e trabalhos experimentais em alimentação e nutrição;

VII - prescrição de suplementos nutricionais, necessários à complementação da dieta;

VIII - solicitação de exames laboratoriais necessários ao acompanhamento dietoterápico;

IX - participação em inspeções sanitárias relativas a alimentos;

X - análises relativas ao processamento de produtos alimentícios industrializados;

XI - participação em projetos de equipamentos e utensílios na área de alimentação e nutrição.


Parágrafo único - É obrigatória a participação de nutricionistas em equipes multidisciplinares, criadas por entidades públicas ou particulares e destinadas a planejar, coordenar, supervisionar, implementar, executar e avaliar políticas, programas, cursos nos diversos níveis, pesquisas ou eventos de qualquer natureza, direta ou indiretamente relacionados com alimentação e nutrição, bem como elaborar e revisar legislação e códigos próprios desta área.


Art. 5º - A fiscalização do exercício da profissão de Nutricionista compete aos Conselhos Federal e Regionais de Nutricionistas, na forma da Lei nº 6.583, de 20 de outubro de 1978, ressalvadas as atividades relacionadas ao ensino, adstritas à legislação educacional própria.


Art. 6º - Esta Lei entra em vigor na data de sua publicação.


Art. 7º - Revogam-se as disposições em contrário, em especial a Lei nº 5.276, de 24 de abril de 1967.

Brasília, em 17 de Setembro de 1991.

3.2 O Dia do  Profissional Nutricionista

O dia do profissional Nutricionista é comemorado em 31 de Agosto, dia da criação da ABN (Associação Brasileira de Nutricionistas) e a primeira presidente fundadora foi uma mineira, a Nutricionista Firmina Santana.

3.3 Dia Mundial da Alimentação


Este dia foi estabelecido na vigésima conferência da FAO – Organismo das Nações Unidas para a Agricultura e Alimentação – em novembro de 1979 e é comemorado, todos os anos, no dia 16 de outubro, em mais de 150 países. O objetivo da comemoração é o de fortalecer as ações de solidariedade em níveis nacional e internacional, no combate à fome e desnutrição. Busca também conscientizar a população mundial sobre os problemas relacionados com a Segurança Alimentar e Nutricional, num mundo com mais de 800 milhões de pessoas que não conseguem atender suas necessidades calórico-protéicas. É, portanto, um evento mundial que visa aumentar a consciência, a compreensão e a ação continuada, a curto, médio e longo prazos, sobre os temas complexos relacionados à garantia da segurança alimentar para todos. A cada ano, um tema específico é escolhido, sobre o qual são centradas as iniciativas.

3.4 O Símbolo da Profissão
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3.4.1 O Significado

A cobra é o símbolo dos cursos da Ciência da Saúde; o trigo representa o alimento básico que deve ser distribuído a todos, no sentido de “comunhão”. A balança significa o balanceamento do alimento, o equilíbrio da saúde. Abaixo do símbolo, lê-se a expressão “Vitalis Victus”, que quer dizer “Sustento da Vida”.

3.4.2 
A Pedra do Anel do Nutricionista


A pedra verde do anel representa os cursos da área da Ciência da Saúde.

3.4.3   O Juramento do Nutricionista

Prometo que, ao exercer a profissão de Nutricionista, o farei com dignidade e competência, valendo-me da Ciência da Nutrição, em benefício da Saúde do Homem, sem discriminação de qualquer natureza. Prometo, ainda, que serei fiel aos princípios da moral e da ética. Se eu cumprir este juramento com fidelidade, merecerei os louros que proporcionam a profissão.

4. Proposta do Curso de Nutrição

4.1 Perfil do Formando/Profissional

O Nutricionista é o bacharel capacitado a atuar, pautado em princípio ético, em todas as áreas do conhecimento em que alimentação e nutrição apresentam-se fundamentais para a promoção e a recuperação da saúde e para a prevenção de doenças de indivíduos ou grupos populacionais, contribuindo para a melhoria ou manutenção da qualidade de vida.

O curso tem como princípio a formação do “Nutricionista Generalista”, considerado como aquele profissional capaz de dominar conceitos básicos da ciência da Nutrição e contribuir para o seu desenvolvimento, interpretando e ampliando os métodos, as técnicas e os conceitos científicos, consciente do seu papel de agente de transformação social. Para tanto,  seguirá a linha mestra da integração, considerada em tríplice aspecto: integração teoria-prática, disciplinar e de ensino-serviço. Nesse sentido, evita-se compartimentar o saber, promovendo o encadeamento lógico do conhecimento, favorecedor da reflexão e do pensamento crítico sobre a ciência da Nutrição e a adequada utilização biológica do alimento.

Seu perfil deve contemplar, também, a percepção crítica da realidade social do país e do seu papel na sociedade, buscando os determinantes dessa realidade e atuando para transformá-los.

O egresso do curso de Nutrição encontra-se apto a atuar em todos os setores onde a ciência e a prática da nutrição se façam presentes em benefício do estado nutricional da população. Dessa forma, o Nutricionista formado pela Newton Paiva estará preparado para

· assegurar a abordagem da ciência da nutrição, segundo a óptica da multicausalidade  do processo saúde/doença;

· exercer uma atuação efetiva junto ao poder público e à população em geral, no sentido de contribuir para solucionar os problemas de saúde pública que afetam o país;

· articular o conhecimento biológico com o conhecimento político, econômico e social, ampliando seu campo de visão e atuação profissional;

· atuar em equipes multiprofissionais de saúde e terapia nutricional, 

· administrar, organizar, gerenciar e avaliar unidades de alimentação e nutrição, visando à manutenção e melhoria das condições de saúde de coletividades sadias e enfermas;

· planejar, prescrever, analisar, supervisionar e avaliar dietas e suplementos dietéticos para indivíduos sadios e/ou portadores de patologias diversas, visando à recuperação e/ou manutenção do estado nutricional;

· atuar em  Marketing, em alimentação e nutrição; 

· desenvolver e aplicar métodos e técnicas de ensino em sua área de atuação;

· desenvolver atividades de auditoria, assessoria e consultoria na área de alimentação e nutrição;

· desenvolver e avaliar novas fórmulas ou produtos alimentares, visando a sua utilização na alimentação humana;

· atuar na formulação e execução de programas de educação nutricional e de vigilância nutricional, alimentar e sanitária.

4.2 Objetivos do Curso

Os objetivos do curso de Nutrição são

· formar profissionais de nível superior em Nutrição capazes de exercer a profissão em prol da melhoria dos níveis de saúde e qualidade de vida da população brasileira;

· formar profissionais capacitados a desenvolver atividades de ensino, pesquisa e extensão;

· aprimorar a capacidade de trabalho em equipe, desenvolvendo o relacionamento interpessoal e exercitando a cooperação;

· proporcionar, na formação do profissional nutricionista, o caráter generalista,   capacitando-o a ser um agente de transformação social;

· promover interação efetiva entre teoria e prática profissional no desenvolvimento curricular;

· estimular o desenvolvimento humano do aluno, para que ele possa compreender, desde cedo, a importância do exercício profissional como instrumento de promoção de transformações social, político, econômico, cultural e ambiental.

· proporcionar maior contato com experiências profissionais no decorrer do curso, através de estágios e as atividades de prestação de serviços supervisionados por docentes.

5 ORGANIZAÇÃO CURRICULAR

5.1 Concepção do Currículo

O currículo pleno atende, em termos de conteúdo e duração, ao disposto na Resolução CNE/CES Nº5, de 7 de novembro de 2001 – Câmara de Educação Superior. Considera, complementarmente, as recomendações da CEPANDAL (Comissão de Estudos sobre Programas Acadêmicos para Nutricionistas e Dietistas da América Latina), as propostas contempladas pela comissão de especialistas para as Diretrizes Curriculares em Nutrição e as recomendações feitas pela comissão de especialistas no ato do reconhecimento do Curso de Nutrição do Centro Universitário Newton Paiva.

A formação do nutricionista tem por objetivo dotar o profissional dos conhecimentos requeridos para o exercício das seguintes atitudes e habilidades gerais

Atenção à saúde: cada profissional deve assegurar que sua prática seja realizada de forma integrada e contínua com as demais instâncias do sistema de saúde, sendo capaz de pensar criticamente, de analisar os problemas da sociedade e de procurar soluções para os mesmos. Os profissionais devem realizar seus serviços dentro dos mais altos padrões de qualidade e dos princípios da ética/bioética, tendo em conta que a responsabilidade da atenção à saúde não se encerra com o ato técnico, mas sim, com a resolução do problema de saúde, tanto em nível individual como coletivo.

Tomada de decisões: o trabalho dos profissionais de saúde deve estar fundamentado na capacidade de tomar decisões visando o uso apropriado, eficácia e custo-efetividade, da força de trabalho, de medicamentos, de equipamentos, de procedimentos e de práticas. Para este fim, os mesmos devem possuir competências e habilidades para avaliar, sistematizar e decidir as condutas mais adequadas, baseadas em evidências científicas.

Comunicação: os profissionais de saúde devem ser acessíveis e devem manter a confidencialidade das informações a eles confiadas, na interação com outros profissionais de saúde e o público em geral. A comunicação envolve comunicação verbal, não-verbal e habilidades de escrita e leitura; o domínio de, pelo menos, uma língua estrangeira e de tecnologias de comunicação e informação.

Liderança: no trabalho em equipe multiprofissional, os profissionais de saúde deverão estar aptos a assumirem posições de liderança, sempre tendo em vista o bem estar da comunidade. A liderança envolve compromisso, responsabilidade, empatia, habilidade para tomada de decisões, comunicação e gerenciamento de forma efetiva e eficaz.

Administração e gerenciamento: os profissionais devem estar aptos a tomar iniciativas, fazer o gerenciamento e administração tanto da força de trabalho, dos recursos físicos e materiais e de informação, da mesma forma que devem estar aptos a serem empreendedores, gestores, empregadores ou lideranças na equipe de saúde.

Educação permanente: os profissionais devem ser capazes de aprender continuamente, tanto na sua formação, quanto na sua prática. Desta forma, os profissionais de saúde devem aprender a aprender e ter responsabilidade e compromisso com a sua educação e o treinamento/estágios das futuras gerações de profissionais, mas proporcionando condições para que haja benefício mútuo entre os futuros profissionais e os profissionais dos serviços, inclusive, estimulando e desenvolvendo a mobilidade acadêmico/profissional, a formação e a cooperação através de redes nacionais e internacionais.

5.2 Estratégias Metodológicas

O currículo do Curso de Nutrição foi constituído considerando os paradigmas das relações de trabalho, que hoje se fundamentam no saber, saber ser, saber fazer e saber conviver, na busca constante do conhecimento, refletindo o compromisso com a qualidade e competência profissional, liderança, capacidade de tomar decisões, de interação e articulação com outros profissionais e a comunidade. Por isso, articula a teoria com a prática, desde o primeiro período, através de visitas técnicas, estágios curriculares, práticas supervisionadas e discussões em sala de aula com profissionais competentes. 

Em todos os períodos o aluno realiza o Trabalho Interdisciplinar, com o objetivo de promover a interdisciplinaridade dos conteúdos ministrados nas diferentes disciplinas  do Curso de Nutrição. 

Além disso, a pesquisa e a extensão unem-se ao ensino através da indissociabilidade, onde os alunos e professores relatam suas experiências a outros alunos em apresentações realizadas em salas de aula, além dos seminários de pesquisa que acontecem semestralmente.

5.3 Estrutura Curricular

	Nome da Disciplina
	C.H. Semanal
	C.H. Semestral
	Pré-Requisito

	
	T
	P
	
	

	

	1º PERÍODO

	Téc. Dietética e Composição de Alimentos I
	02
	02
	72
	

	Leitura e Produção de textos Científicos
	02
	-
	36
	

	Introdução ao Estudo da Nutrição
	02
	-
	36
	

	Citologia/ Histologia/ Embriologia
	02
	02
	72
	

	Fundamentos de Bioquímica
	02
	02
	72
	

	Anatomia Humana
	02
	02
	72
	

	

	2º PERÍODO

	Fisiologia Humana
	04
	02
	108
	

	Bioquímica da Nutrição
	04
	-
	72
	Fundamentos de Bioquímica

	Nutrição e Saúde
	02
	-
	36
	

	Bromatologia
	02
	02
	72
	

	Técnica Dietética e Composição de Alimentos II
	02
	02
	72
	TD e Composição de Alimentos I

	

	3º PERÍODO

	Patologia Humana
	02
	02
	72
	Cito/Histo/Embrio

	Psicologia e Nutrição
	02
	-
	36
	

	Nutrição e Metabolismo I
	04
	-
	72
	Bioquímica da Nutrição

	Imunologia Aplicada à Nutrição
	02
	02
	72
	

	Epidemiologia
	02
	02
	72
	

	Técnica Dietética e Composição de Alimentos III
	02
	02
	72
	TD e Composição de Alimentos II

	

	4º PERÍODO

	Parasitologia e Saneamento
	04
	-
	72
	

	Microbiologia Geral e de Alimentos
	04
	02
	108
	

	Nutrição e Metabolismo II
	02
	-
	36
	Bioquímica da Nutrição

	Nutrição e Dietética
	02
	02
	72
	

	Genética Aplicada à Nutrição
	02
	-
	36
	

	Avaliação Nutricional I
	02
	02
	72
	

	

	5º PERÍODO

	Farmacologia Aplicada à Nutrição
	02
	-
	36
	

	Nutrição Materno-Infantil
	04
	02
	108
	Fisiologia Humana

	Educação Nutricional
	02
	02
	72
	

	Nutrição Esportiva
	02
	-
	36
	Nutrição e Dietética

	Administração de UANs I
	04
	02
	108
	TD e Composição de Alimentos III

	Estágio Supervisionado Nut. Social e Ética Profissional
	02
	04
	108
	CH mínima de 1300h

	

	6º PERÍODO

	Avaliação Nutricional  II
	-
	02
	36
	Avaliação Nutricional I

	Patolologia da Nutrição e Dietoterapia I
	04
	02
	108
	Patologia Humana / Nutrição e Dietética

	Dietoterapia Infantil
	02
	-
	36
	Nutrição Materno-infantil

	Gastronomia
	-
	04
	72
	TD e Composição de Alimentos III

	Administração de UANs II
	02
	02
	72
	Administração de UAN’s I

	Políticas de Saúde
	02
	-
	36
	

	Estágio Supervisionado Nut. UAN e Ética Profissional
	02
	04
	108
	CH mínima de 1300h

	

	7º PERÍODO

	Patol. da Nutrição e Dietoterapia II
	04


	02
	06
	Patologia Humana/  Nutrição e Dietética

	Nutrição em Gerontologia
	02
	-
	36
	

	Terapia Nutricional
	02
	02
	72
	Patolologia da Nutrição e Dietoterapia I 

Avaliação Nutricional I

	Tecnologia e Higiene de Alimentos  
	02
	02
	72
	Microbiologia Geral e dos Alimentos

	Nutrição Experimental
	-
	02
	36
	

	Nutrição em Saúde Coletiva
	02
	-
	36
	

	Estágio Supervisionado Nutrição Clínica / Ética Profissional
	02
	04
	108
	CH mínima de 1300h

	

	8º PERÍODO

	Estágio Supervisionado em UAN
	
	
	144
	Para cursar o último período, o aluno deverá ter concluído todos os créditos, do 1º ao 7º período, com exceção das eletivas.

	Estágio Supervisionado Nutrição Social
	
	
	144
	

	Estágio Supervisionado Nutrição Clínica
	
	
	144
	

	Trabalho de Conclusão de Curso -TCC
	02
	
	36
	


Normas de Graduação

	Carga Horária
	3.708 horas/aulas

	Integralização (em nº de semestres letivos e de matrícula efetiva)
	Mínimo de 8 períodos

Máximo de 13 períodos

	Disciplinas Obrigatórias
	2628 h/aulas

	Disciplinas Eletivas
	144 h/aulas

	Atividades Complementares
	180/aulas

	Estágio Supervisionado
	756 horas


5.3.1 Ementário das Disciplinas e Referências Bibliográficas 
1º PERÍODO

	DISCIPLINA

Técnica Dietética e Composição de Alimentos I
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	02
	04
	72
	


Finalidade: 
Proporcionar o conhecimento dos grupos de alimentos presentes na alimentação humana; do valor nutricional de alimentos e preparações culinárias; das transformações físico-químicas sofridas pelos alimentos durante os processos de preparo, capacitando o aluno para a elaboração de cardápios.

Ementa:  
Introdução ao estudo da técnica dietética e da composição nutricional nos diferentes tipos de alimentos de origem vegetal (cereais, hortaliças, frutas, leguminosas e açúcares).

Referências Bibliográficas 

FRANCO, G. Tabela de composição química de alimentos. 9. ed.  São Paulo: Atheneu, 2004.

ORNELLAS, L.H. Técnica dietética. 6. ed.  São Paulo: Atheneu, 1995.

PHILIPPI, S.T. Tabela de composição de alimentos: suporte para decisão nutricional. 2. ed. Brasília: Coronário, 2002.

USP (Universidade de São Paulo) – Tabela de composição de alimentos. Disponível em: http://www.fcf.usp.br/tabela/. Janeiro 2001. Acesso em 3 jan., 2001.

	DISCIPLINA

Leitura e Produção de Texto Científico
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade: 
Apresentar ao aluno a formatação e a metodologia do trabalho científico a fim de torná-lo apto à sua análise, estruturação e execução.

Ementa:
Abordam as técnicas de redação, relatórios técnico-científicos, resenha e fichamentos. Realiza análise crítica de textos científicos, busca sistemática da literatura científica, pesquisa on line e construção do trabalho científico. Discussão e aplicação das normas da ABNT na produção de textos científicos.

Referências Bibliográficas 

FRANÇA, J. L. et al. Manual para normalização de publicações técnico-científicas. 6.ed. Belo Horizonte: UFMG, 2003. 

MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. V. Técnicas de pesquisa. São Paulo: Atlas, 1982.

THOMAS, J. R.; NELSON, J. K. Métodos de pesquisa em atividade física. 3.ed. Porto Alegre: Artmed, 2002. 

	DISCIPLINA

Introdução ao Estudo da Nutrição
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	                     36
	


Finalidade: 
Oferecer ao aluno uma visão geral da atuação profissional do nutricionista.

Ementa:   
Aborda o histórico e regulamentação da profissão no Brasil e no mundo. Estuda a Nutrição nas diferentes áreas de atuação profissional.

Referências Bibliográficas 

BOSI, M.L.M. Profissionalização e conhecimento: a nutrição em questão. São Paulo: Hucitec, 1996.

FAUSTO, M.A. Planejamento de dietas e da alimentação. Rio de Janeiro: Revinter, 2003.
FRANCO, G. Tabela de composição química de alimentos. 9. ed. São Paulo: Atheneu, 2004.

	DISCIPLINA

Citologia, Histologia e Embriologia
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	02
	04
	72
	


Finalidade:

Fornecer ao aluno informações para o entendimento da morfologia e histofisiologia de células, tecidos e sistemas, além dos conhecimentos fundamentais da origem e do desenvolvimento humano, estabelecendo correlações aplicáveis à sua formação e atividade profissional.

Ementa:
Estuda a estrutura e funções normais das células eucarióticas e dos tecidos e sistemas animais e o desenvolvimento embrionário e fetal humano desde o zigoto até a formação de membros e da face, além das malformações congênitas.

Referências Bibliográficas 

JUNQUEIRA, L.C.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 6. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1997.
______. Histologia básica. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1999.

MOORE, K.L.; PERSAUD, T.V.N. Embriologia básica. 5. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2000.

	DISCIPLINA

Fundamentos de Bioquímica
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	02
	04
	72
	


Finalidade:

Capacitar aos alunos a reconhecerem quimicamente os principais componentes dos organismos vivos envolvidos em processos bioquímicos obtidos através de dietas, como os carboidratos, aminoácidos e lipídeos, além de adquirir conhecimentos sobre suas propriedades físico-químicas. 

Ementa:

Estuda a estrutura e propriedades dos principais componentes bioquímicos dos alimentos e seres vivos.    

Referências Bibliográficas 

LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Lehninger: princípios de bioquímica. 3. ed. São Paulo: Sarvier, 2002.
PAMELA C. C.; HARVEY, R.A. Bioquímica ilustrada. 2.ed. Porto Alegre: Artes Médicas, 2002.

STRYER, L. Bioquímica. 4. ed.  Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1996.

VIEIRA, E.C.; GAZZINELLI, G.; MARES-GUIA, M. Bioquímica celular e biologia molecular. 2. ed. São Paulo: Atheneu, 1996.

	DISCIPLINA

Anatomia Humana
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	02
	04
	72
	


Finalidade: 

Instrumentalizar ao aluno quanto à estrutura e função dos sistemas orgânicos, permitindo o aprendizado das disciplinas específicas da prática profissional. Discutir os aspectos éticos no estudo da anatomia humana.

Ementa:
Estudo dos conceitos básicos em anatomia e da estrutura e função dos sistemas orgânicos: sistema músculo esquelético, circulatório, respiratório, digestório, urinário, genital masculino, genital feminino, sistema nervoso central e autônomo, sistema endócrino e sistema sensorial.

Referências Bibliográficas 

D’ANGELO, J.G; FATTINI, C.A. Anatomia humana básica. São Paulo: Atheneu, 1998.

MACHADO, Â.B.M. Neuroanatomia funcional. 2 ed. São Paulo: Atheneu, 2002.

NETTER, F. H. Atlas de anatomia humana. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

WOLF-HEIDEGGER, C. Atlas de anatomia humana. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1981.

2º PERÍODO

	DISCIPLINA

Fisiologia Humana
	CURSO
Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	04
	02
	06
	108
	


Finalidade:
Estudar o corpo humano, seus aspectos fisiológicos e mecanismos de funcionamento gerais, enfatizando os sistemas fisiológicos mais importantes para o conteúdo programático do curso de Nutrição.

Ementa:

Estudo das bases fisiológicas do funcionamento dos sistemas nervos, muscular, digestório, cardiovascular, respiratório, excretor, endócrino, mecanismos de controle e suas interações enfatizando os aspectos relacionados à Nutrição.

Referências Bibliográficas 

AIRES, M.M. Fisiologia 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1999.

BERNE, R.M.; LEVY, M.N. Fisiologia. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2000.

COSTANZO, L.S. Fisiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1999.

GUYTON, A.C.; HALL, J.E. Tratado de Fisiologia Medica. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1997.

______. Fisiologia humana e mecanismos de doenças. 6. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1998.

	DISCIPLINA
Bioquímica da Nutrição
	CURSO
Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	04
	-
	04
	72
	


Finalidade: 

Capacitar ao aluno para a compreensão dos processos bioquímicos e biológicos, suas implicações fisiológicas que ocorrem entre as diversas células, tecidos e ou organismos e as interações desses com o meio ambiente.

Ementa:
Estuda as propriedades e a conformação dos componentes celulares dos organismos vivos, bem como as transformações das biomoléculas e as funções resultantes da interação molecular. Estuda também as modificações clínicas resultantes das disfunções do metabolismo.  

Referências Bibliográficas 

CHAMPE, P.C.; HARVEY, R.A. Bioquímica ilustrada. 2. ed. Porto Alegre: Art Med, 2002.

LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Lehninger: princípios de bioquímica. 3. ed. São Paulo: Sarvier, 2002.
VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de bioquímica.  Porto Alegre: Art Med, 2000.

	DISCIPLINA

Nutrição e Saúde
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	               (Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade:

Propiciar reflexões sobre as relações entre a saúde,  nutrição e fatores que interferem na qualidade de saúde de uma população. Discutir questões pertinentes a atuação do Nutricionista na área de saúde pública.

Ementa:

A disciplina propõe aprofundar conceitos na área de saúde, nutrição e fatores que interferem na qualidade de vida da população.
Referências Bibliográficas 

BERTOLLI FILHO, C. História da saúde pública no brasil. 4. ed. São Paulo: Ática, 2004.

CASTRO, J. Geografia da Fome: o dilema brasileiro: pão ou aço. 10. ed. Rio de Janeiro: Antaris, 1984.

GOUVEIA, E.L.C. Nutrição, saúde & comunidade. 2. ed. Rio de Janeiro: Revinter, 1999.

	DISCIPLINA
Bromatologia
	CURSO

Nutrição 

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	02
	04
	72
	


Finalidade:

Proporcionar ao aluno os conhecimentos básicos da Química dos Alimentos. Proporcionar aos alunos os conhecimentos teóricos e práticos da análise físico-química de alimentos e nutrientes.

Ementa: 

Estuda a química dos macros e micros nutrientes, os mecanismos das reações das alterações físico-químicas dos alimentos, as normas gerais de amostragem e análise dos nutrientes e a legislação e fraudes nos alimentos. 

Referências Bibliográficas 

BOBBIO, P.A. Química do processamento de alimentos. 3. ed. São Paulo: Varela, 2001. 

CHEFTEL, J.C. Introducción a la bioquímica y tecnología de los alimentos. 3. ed. Zaragoza: Acribia, 2000.

ROBINSON, D.S. Bioquímica y valor nutritivo de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1991. 

	DISCIPLINA

Técnica Dietética e Composição de Alimentos II
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	02
	04
	76
	


Finalidade:
Identificar os alimentos que devem compor a alimentação diária, utilizando guias alimentares vigentes; correlacionar as preparações consumidas pelo indivíduo com o seu valor nutricional; contribuir para a elaboração de cardápios de acordo com o planejamento dietético previamente estabelecido e contribuir para o conhecimento das transformações físico-químicas sofridas pelos alimentos nos processos de cocção.

Ementa:

Estudo da técnica dietética e composição nutricional dos diferentes grupos de alimentos (leite e derivados, ovos, óleos e gorduras, carnes), infusos e bebidas, caldos, molhos e sopas, condimentos, ervas e especiarias.

Referências Bibliográficas 

COENDERS, A . Química culinária. Zaragoza: Acribia, 1996.

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: seleção e preparo de alimentos. 7. ed. São Paulo: Atheneu, 2001.

PHILIPPI, S.T. Nutrição e técnica dietética. São Paulo: Manole, 2003.
3º PERÍODO

	DISCIPLINA

Patologia Humana 
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	                (Mínima)
	

	02
	02
	04
	72
	


Finalidade:

Estudar os aspectos gerais das doenças, incluindo suas causas, mecanismos, alterações morfológicas, celulares e teciduais que as caracterizam, bem como os distúrbios funcionais delas decorrentes, dispensando atenção especial àquelas alterações de maior interesse ao profissional da área de Nutrição.

Ementa:

Principais patologias gerais: processos degenerativos e infiltrativos celulares, alterações circulatórias e da coagulação sangüínea, morte celular, processos inflamatórios, distúrbios do crescimento e do desenvolvimento.

Referências Bibliográficas 

BRASILEIRO FILHO, G. Bogliolo: patologia geral. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004.

COTRAN, R.S.; KUMAR, V.; COLLINS, T. Robbins: patologia estrutural e funcional. 5. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1996.

MONTENEGRO, M.R.; FRANCO, M. Patologia: processos gerais. 4. ed. São Paulo: Atheneu, 2004. 
	DISCIPLINA

Psicologia e Nutrição
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade:

Compreender a dimensão social e psicológica envolvida no ato de comer, na amamentação e nos transtornos alimentares, além da abordagem do paciente no trabalho interdisciplinar e das contribuições da psicologia social e comunitária para o trabalho junto à comunidade.

Ementa:

Estudo dos fatores sócio-culturais envolvidos na alimentação, da cultura da imagem na pós-modernidade, das contribuições da psicologia social e comunitária, da oralidade e a amamentação, dos transtornos alimentares e imagem corporal e dos principais transtornos alimentares na infância e na adolescência.

Referências Bibliográficas 

FREUD, S. Três ensaios sobre a teoria da sexualidade. Obras Completas Standard. Rio de Janeiro: Imago, 1973. v. VII.

HERSCOVICI, C. R. A escravidão das dietas. Porto Alegre: Artes Médicas, 1997.

WINNICOTT, D. W. O Ambiente e os processos de maturação: estudos sobre a teoria do desenvolvimento emocional. 3.ed. Porto Alegre: Artes Médicas, 1990.

	DISCIPLINA

Nutrição e Metabolismo I 
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	                (Mínima)
	

	04
	-
	04
	72
	


Finalidade: 
Fornecer ao aluno os conhecimentos básicos do metabolismo dos macronutrientes para posterior aplicação nas disciplinas profissionalizantes do curso.

Ementa:   
Conceitos básicos do metabolismo aplicados à nutrição. Estudo dos processos de digestão, absorção e transporte de macronutrientes, bem como do metabolismo dos mesmos de forma específica e integrada ( integração metabólica).  
Referências Bibliográficas 

CHAMPE, P.C.; HARVEV, R.A. Bioquímica ilustrada. 2. ed. Porto Alegre: Artes Médicas, 2002.

GIBNEY, M.J. Nutrição & Metabolismo. 1. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,  2005.
GUYTON, A. C. Fisiologia humana.  6. ed.  Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1998.

MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquímica básica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan , 1999.

SHILS, M.E. et al. Tratado de nutrição moderna na saúde e na doença. 9. ed. São Paulo: Manole, 2002. 2v.  

STRYER, L. Bioquímica. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1996. 

	DISCIPLINA

Imunologia Aplicada à Nutrição
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	                (Mínima)
	

	02
	02
	02
	72
	


Finalidade:
Compreender o sistema imune (SI) como um sistema voltado para a manutenção do equilíbrio homeostático do organismo.

Ementa:
Estudo dos tipos de imunidade e dos mecanismos atuantes nas respostas imunes inata e adaptativa.  Compreensão da imunologia como um sistema fisiológico, influenciado por uma série de fatores, tais como genético e o nutricional.

Referências Bibliográficas 

ABBAS, A. K.; LICHTMAN, A. H.; POBER, J.S. Imunologia celular e molecular. 5. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

JANEWAY, C.; TRAVERS, P.; WALPORT, M.; SHLOMCHIK, M. Imunologia: o sistema imune na saúde e na doença. 5. ed. São Paulo: Artes Médicas, 2002.

PEAKMAN, M.; VERGANI, D. Imunologia básica e clínica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1999.

	DISCIPLINA
Epidemiologia
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	               (Mínima)
	

	02
	02
	04
	72
	


Finalidade:
Capacitar o discente a utilizar a Bioestatística e a Epidemiologia na investigação e interpretação de dados nutricionais e em pesquisas científicas, na análise de artigos, texto e demais trabalhos na área de Nutrição.  

Ementa:
Aplicação das ferramentas estatísticas e epidemiológicas na identificação de doenças/eventos e seus determinantes, assim como na prevenção e identificação de testes e instrumentos adequados.

Referências Bibliográficas 

BEAGLEHOLE, R.; BONITA, R.; KJELLSTRÖM, T. Epidemiologia básica. São Paulo: Santos, 2003.

COUTO, R.C. Infecção hospitalar: epidemiologia e controle. 2.ed. Rio de Janeiro, 1999.

LOPES, A.C.S. Validação e calibração em instrumentos de avaliação dietética: uma necessidade em inquéritos nutricionais. Dissertação. UFMG, Belo Horizonte, 1999.

ROUQUAYROL, M.Z. Epidemiologia e saúde. 5. ed. São Paulo: Medsi, 1999.

SOARES, J. F. Introdução à estatística médica. Belo Horizonte: Departamento de Estatística – UFMG, 2002.
VIEIRA, S. Introdução à bioestatística. 3 ed. Rio de Janeiro: Campus, 1980.
	DISCIPLINA

Técnica Dietética e Composição de Alimentos III
	CURSO
Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	02
	04
	76
	


Finalidade: 

Elaborar cardápios adequados para coletividade sadia, em diferentes padrões e estágios de vida. Aplicar as técnicas corretas de preparação de alimentos. Obter as medidas caseiras e pesos correspondentes das preparações elaboradas, calculando o seu custo e valor nutricional.

Ementa: 

Planejamento de cardápios considerando a adequação de quantidades per capta e técnicas de preparo para unidades de alimentação e nutrição e indivíduos em diferentes estágios de vida. 

Referências Bibliográficas 

BENEDICTO, M.L.; REGGIOLLI, M.R. Manual de dietas para o restaurante industrial. São Paulo: Atheneu, 2000. 

CTENAS, M.L.B.; VITOLO, M.R. Crescendo com saúde – o guia de crescimento da criança. São Paulo: C2 Editora e Consultoria em Nutrição, 1999. 

FISBERG, M; WEBA, J; COZZOLINO, S.M.F. Um, dois, feijão com arroz – a alimentação no Brasil de norte a sul. São Paulo: Atheneu, 2002. 

FISBERG, R.M; VILLAR, B.S. Manual de receitas e medidas caseiras para cálculo de inquéritos alimentares. São Paulo: Signus, 2002. 

PACHECO, A.O. Manual de organização de banquetes. São Paulo: Senac, 1999. 

PHILIPPI, S.T. Tabela de composição de alimentos: suporte para decisão nutricional. 2. ed. São Paulo:Coronário, 2002.

4º PERIÓDO

	DISCIPLINA

Parasitologia e Saneamento
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	04
	-
	04
	72
	


Finalidade:
Capacitar aos alunos para: reconhecer os parasitas, conhecer a epidemiologia, a relação parasita- hospedeiro-meio ambiente, o diagnóstico e o controle das principais doenças parasitárias; integrar o conhecimento adquirido com os temas ligados a saneamento bem como com a formação profissional do nutricionista.

Ementa:   
Estudo integrado dos agentes etiológicos de doenças parasitárias humanas de importância no país, dos seus vetores e respectivos reservatórios. Estudo  das interações parasito-hospedeiro/reservatório e vetor-hospedeiro/reservatório: ciclo, transmissão, patogenia, epidemiologia, diagnóstico clínico e laboratorial, tratamento específico, recomendações nutricionais e profilaxia. Conhecimento dos temas sobre água, lixo, esgoto e meio ambiente integrado as doenças parasitárias.

Referências Bibliográficas 

CIMERMAN, B. Parasitologia humana e seus fundamentos gerais. São Paulo: Atheneu.1999. 
NEVES, D.P. Parasitologia humana. 10. ed. São Paulo:  Atheneu, 2000.

REY, L. Parasitologia.  2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan, 1991.

	DISCIPLINA

Microbiologia Geral e de Alimentos
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	04
	02
	06
	108
	


Finalidade: 

Oferecer aos alunos informações sobre os principais grupos de bactérias, fungos e vírus. Estudar sua sistemática, organização celular, fisiologia e genética. Estudar os principais microrganismos de interesse em alimentos, suas fontes de contaminação, ação sobre os alimentos, deterioração e produção de alimentos fermentados.

Ementa:

Noções de sistemática, organização celular, fisiologia e genética de bactérias, fungos e vírus. Fontes de contaminação dos alimentos, controle da ação microbiana, ação microbiana sobre os componentes dos alimentos, deterioração dos diversos grupos de alimentos (carnes, aves, pescado, laticínios, frutas, hortaliças e enlatados).

Referências Bibliográficas 

FRANCO, B.D.G. de M; LANDGRAFT, M. Microbiologia dos alimentos. São Paulo: Atheneu, 1999. 

JAY, J. M. Microbiologia moderna de los alimentos. 3. ed. Madrid: Acribia, 1994.

PELCZAR, M. J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicações. 2. ed. São Paulo: Makron Books, 2004.

	DISCIPLINA

Nutrição e Metabolismo II
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade:

Fornecer os fundamentos da nutrição para posterior aplicação nas disciplinas profissionalizantes do curso.

Ementa:   
Digestão, absorção e transporte de micronutrientes. Metabolismo energético. Água e equilíbrio ácido-básico. Biodisponibilidade de nutrientes: conceito, fatores que influenciam a biodisponibilidade e interações nutricionais. Vitaminas e minerais: definição, estrutura, classificação, fontes alimentares, funções, absorção, metabolismo, recomendações, deficiência, excesso e aplicações terapêuticas.

Referências Bibliográficas 

CHAMPE, P.C.; HARVEY, R.A. Bioquímica iIlustrada. 2. ed. Porto Alegre: Artes Médicas, 2002.

GUYTON, A. C. Fisiologia humana.  6. ed.  Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1998.

LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Lehninger: princípios de bioquímica. 3. ed. São Paulo: Sarvier, 2002.

MAHAN, L. K.; Escott-Stump, S. Krause:  alimentos, nutrição e dietoterapia . 10. ed. São Paulo: Roca, 2003.  

WAITZBERG, D.L. Nutrição oral, enteral e parenteral na prática clínica. 3 ed. São Paulo: Atheneu, 2002. 2v.

	DISCIPLINA

Nutrição e Dietética
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	02
	04
	72
	


Finalidade: 
Desenvolver a habilidade do aluno em calcular e interpretar dietas normais para indivíduos sadios, incluindo o pré-escolar, escolar, adolescente e adulto, considerando uso e interpretação das recomendações nutricionais.

Ementa:   
Uso e interpretação das recomendações nutricionais. Elaboração da dieta normal. Planejamento dietético para o pré-escolar, escolar, adolescente e adulto .

Referências Bibliográficas 

CUPPARI, L. Guia de nutrição: nutrição clínica no adulto. 2. ed. São Paulo: Manole, 2005. 

FAUSTO, M.A. Planejamento de dietas e da alimentação. Rio de Janeiro: Revinter, 2003. 

FRANCO, G. Tabela de composição química dos alimentos. 9. ed. São Paulo: Atheneu, 2004.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutrição e dietoterapia. 10. ed. São Paulo: Roca, 2003.

PHILIPPI, S. T. Tabela de composição de alimentos: suporte para decisão nutricional. 2. ed. São Paulo: Coronário, 2002.

PINHEIRO, A.B.V. et al. Tabela para avaliação de consumo alimentar em medidas caseiras. 4. ed. São Paulo: Atheneu, 2000. 

SHILS, M. E. et al. Tratado de nutrição moderna na saúde e na doença. 9. ed. São Paulo: Manole, 2003. 2v.

VITOLO, M.R. Nutrição da gestação à adolescência. Rio de Janeiro: Reichmann & Affonso Editores, 2003. 

	DISCIPLINA

Genética Aplicada à Nutrição
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	               (Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade:
Fornecer ao aluno as bases bioquímicas e moleculares das heranças genéticas, principalmente, aquelas de importância para a prática do nutricionista, bem como o conhecimento das atualidades no campo da biotecnologia aplicada à nutrição, tal como a produção de transgênicos. 

Ementa:

Estudo da estrutura, da função dos ácidos nucléicos, do DNA e do RNA, e de suas aplicações  na biotecnologia. Estudo das heranças genéticas e seus padrões gênicos e cromossômicos de transmissão, bem como os processos mutagênicos que levam às doenças genéticas mais conhecidas e aquelas mais importantes para a formação do nutricionista.

Referências Bibliográficas 

BORGES-OSÓRIO, M.R.; ROBINSON, W.M. Genética humana. 2. ed. Porto Alegre: Artemed,  2001.

CARAKUSHANSKY, G. Doenças genéticas em pediatria. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002. 

JORDE, L.B.J.; CAREY, J.C.; WHITE, R.L. Genética médica. 2. ed.  Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2001.

LEWIS, R. Genética humana. 5. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004.

NUSSBAUM R.L;. McINNES, R. R.; WILLARD, H. F.  Genética médica. 6. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.

	DISCIPLINA

Avaliação Nutricional I
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	02
	04
	72
	


Finalidade:
Capacitar o aluno a realizar o diagnóstico e monitorar o estado nutricional por meio de técnicas objetivas e subjetivas.    

Ementa:   
Técnicas de determinação da composição corporal por antropometria, inquéritos dietéticos, exame físico, dados bioquímicos em indivíduos saudáveis ou enfermos.

Referências Bibliográficas 

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutrição & dietoterapia. 10. ed. São Paulo: Roca, 2003. 

SACHER, R.A.; MCPHERSON, R.A. Widman: interpretação clínica dos exames laboratoriais. 11.  ed. São Paulo: Manole, 2002.

WAITZBERG, D. L. Nutrição oral, enteral e parenteral na prática clínica. 3. ed. São Paulo: Atheneu, 2002. 2v.
5º PERÍODO

	DISCIPLINA

Farmacologia Aplicada à Nutrição
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade: 

Capacitar o aluno para a compreensão das principais interações entre fármacos/medicamentos e nutrientes.

Ementa:

Conceitos básicos de Farmacologia. Interação entre fármaco e nutriente , bem como estado nutricional, interferindo na ação terapêutica destes mesmos fármacos. Grupos de fármacos que interferem na ingestão de alimentos.

Referências Bibliográficas 

HARDMAN, J. G. et al. GOODMAN & GILMAN - as bases farmacológicas da terapêutica. 10 ed. New York: McGraw Hill, 2001.

SCHUYLER W. et al. A-Z Guide to Drug-Herb-Vitamin Interactions: how to improve your health and avoid problems, when using common medicatons and natural supplements together. Rocklin: Health, 1999. 

UNITED STATES PHARMACOPOEA. Drug Information for the Heath Care Professional. 26. ed. Massachucetts: Micromedex Thomson Heathcare, v. 1, 2006.
	DISCIPLINA

Nutrição Materno-Infantil
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	04
	02
	06
	108
	


Finalidade:
Capacitar o aluno para a orientação nutricional de gestantes, lactantes e lactentes individualmente ou em coletividades, bem como apoiar e promover o aleitamento materno.

Ementa: 

Conceituação e caracterização do grupo materno-infantil. Fisiologia da gestação. Nutrição na gestação normal. Avaliação Nutricional da Gestante. Nutrição em situações especiais na gravidez (desnutrição, gemelaridade, adolescência, diabetes, obesidade, doença hipertensiva da gravidez). Fisiologia da lactação. Técnicas corretas de aleitamento materno. Nutrição na lactação. Composição do leite humano e das fórmulas infantis. Crescimento e desenvolvimento do lactente. Fisiologia digestiva do lactente. Recomendações nutricionais para o lactente. Alimentação no primeiro ano de vida. Nutrição do recém nascido prematuro.

Referências Bibliográficas 

ACCIOLY, E.; Saunders, C.; LACERDA, E.M.A. Nutrição em obstetrícia e pediatria. Rio de Janeiro: Cultura Médica, 2004.

BRASIL. Ministério da Saúde. Guia alimentar para crianças menores de 2 anos: Dez Passos para uma Alimentação Saudável. Brasília, 2002.

EUCLYDES, M.P.R. Nutrição do lactente: base científica para uma alimentação adequada. 2. ed. Visconde do Rio branco: Suprema Gráfica e Editora, 2000.

VITOLO, M. R. Nutrição: da gestação à adolescência. Rio de Janeiro: Reichmann & Affonso Editores, 2003.

	DISCIPLINA

Educação Nutricional 
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	02
	04
	72
	


Finalidade: 

Analisar os pressupostos teóricos do processo ensino/aprendizagem, proporcionando ao aluno condições de conhecer e saber aplicar os principais métodos e instrumentos de ensino em Educação Nutricional.

Ementa: 

Conceito de educação. Processo ensino/aprendizagem. Variáveis. Elaboração de plano de cursos e de aulas: etapas. Educação Nutricional: conceito, objetivos e princípios. Principais métodos e instrumentos de ensino em Educação Nutricional. Influência e aplicação das modernas técnicas de Comunicação Social em programas de Educação Nutricional.

Referências Bibliográficas 

FREIRE, P. Educação e mudança. 11. ed.  Rio de Janeiro: Paz & Terra, 1986.

GOUVEIA, E.L.C. Nutrição, saúde e comunidade. 2. ed. Rio de Janeiro: Revinter,1999.

LINDEN, S. Educação nutricional: algumas ferramentas de ensino. São Paulo: Varella, 2005.

	DISCIPLINA

Nutrição Esportiva
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade: 
Capacitar o aluno para orientação e acompanhamento nutricional de praticantes de atividades físicas e de atletas.

Ementa:   
Estudo do Gasto Energético Total (GET) na prática de exercícios, de orientações nutricionais, de estratégias para melhorar a hidratação durante o treinamento e dos auxílios ergogênicos, visando a melhora da performance do praticante de atividade física e do atleta.

Referências Bibliográficas 

KATCH, F. I.; KATCH, V. L.; MCARDLE, W. D. Fisiologia do exercício: energia, nutrição e desempenho humano. 4. ed.  Rio de  Janeiro: Guanabara Koogan, 1998.       

LANCHA; J.; Nutrição e metabolismo aplicados a nutrição. 1. ed.  São Paulo: Atheneu, 2004.

MAUGHAN R.; GLEESON, M.; GREENHAFF, P.L. Bioquímica do exercício e do treinamento. São Paulo: Manole, 2000.

         POWERS, S. K., HOWLEY, E. T. Fisiologia do exercício: Teoria e aplicação ao condicionamento e ao desempenho. 3. ed.  São Paulo: Manole, 2000.

WOLINSKY, I.; HICKSON, J.F. Nutrição no exercício e no esporte. 2. ed. São Paulo: Roca, 2002.

	DISCIPLINA

Administração de UANs I
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	04
	06
	108
	


Finalidade:

Transmitir dados e informações básicas para a elaboração e a orientação de projetos, dimensionamento, operação e seleção de equipamentos, visando qualidade, funcionalidade e segurança das unidades de alimentação e nutrição para coletividades sadias e enfermas.

Ementa:

Planejamento físico funcional das unidades de alimentação e nutrição.

Referências Bibliográficas 

GANDRA, Y. R. et al (Orgs.). Avaliação de serviços de nutrição e alimentação. São Paulo: Sarvier 1986.

MANUAL ABERC de Práticas de Elaboração e Serviço de refeições para coletividades. 6.ed. 2000.

SILVA, J. E. A. Manual de controle higiênico - sanitário em alimentos. 4. ed.  São Paulo: Varela, 2001. 

TEIXEIRÁ, S.M.F.G.; OLIVEIRA, Z.M.C. Administração aplicada às unidades de alimentação e nutrição. São Paulo: Atheneu, 2000.

	DISCIPLINA

Estágio Supervisionado em Nutrição Social e Ética Profissional
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	04
	06
	108
	


Finalidade:
Capacitar o aluno a desenvolver atividades em Nutrição Social enfocando principalmente a promoção e recuperação da saúde, pautado em princípios éticos. Desenvolver habilidades na elaboração de projetos, redação de artigos científicos e apresentação oral de trabalhos.

Ementa:   
Conhecimento e diagnóstico das instituições. Atividades – Creche / Asilo / Escola: merenda, educação e avaliação nutricional de crianças e idosos, acompanhamento do pré-escolar e escolar, acompanhamento do trabalho do manipulador de alimentos, palestras alunos e pais. Código de Ética do Nutricionista.

Referências Bibliográficas 

ANGELIS, R. C. Fome oculta: impacto para a população do Brasil. São Paulo: Atheneu, 1999. 

BEAGLEHOLE, R.; BONITA, R.; KJELLSTROM, T. Epidemiologia básica. São Paulo: Santos, 2003.

BRASIL.Lei n. 6.583 de 20 de outubro de 1978. Cria os Conselhos Federal e Regionais de Nutricionistas, regula o seu funcionamento, e dá outras providências. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 24. out. 1978.

BRASIL.Lei n. 8.234, de 17 de setembro de 1991.Regulamenta a profissão de Nutricionista e define suas atividades privativas e as de âmbito geral. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 18 set. 1991. 

BRASIL.Decreto n. 84.444, de 30 de janeiro de 1980. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 31 de jan.1980. 
BURTON, B. T. Nutrição humana: manual de nutrição na saúde e na doença. São Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1979. 

CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTA. Resolução n.334/2004 de 10 maio de 2004. Dispõe sobre o Código de Ética do Nutricionista e dá outras providências. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 15 maio 2004.
DUARTE, L.J.V. Saúde e nutrição: maneira prática de manter ou recuperar o peso normal. Porto Alegre: Salina, 1978.

6º PERÍODO

	DISCIPLINA

Avaliação Nutricional II
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	-
	02
	02
	36
	


Finalidade: 

Capacitar o aluno a realizar o diagnóstico e a monitorização do estado nutricional por meio de técnicas objetivas e subjetivas.
Ementa: 

Estudo das técnicas de determinação da composição corporal por antropometria, inquéritos dietéticos, exame físico, dados bioquímicos em indivíduos saudáveis ou enfermos.

Referências Bibliográficas 

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutrição e dietoterapia. 10. ed. São Paulo: Roca, 2003. 

SACHER, R.A.; MCPHERSON, R.A. Widman: interpretação clínica dos exames laboratoriais. 11. ed. São Paulo: Manole, 2002.

WAITZBERG, D.L. Nutrição oral, enteral e parenteral na prática clínica. 3. ed. São Paulo: Atheneu, 2002. 2v.
	DISCIPLINA

Patologia da Nutrição e Dietoterapia I
	CURSO

Nutrição 

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	04
	02
	06
	108
	


Finalidade:
Capacitar o aluno do Curso de Nutrição no diagnóstico de doenças nutricionais e na prescrição, cálculo e interpretação de dietas especiais para indivíduos enfermos adultos.

Ementa: 
Enfermidades e dietoterapia do aparelho cardiovascular e das glândulas anexas do aparelho digestivo. Dietoterapia nas doenças endócrinas  Enfermidades e dietoterapia nas doenças por deficiências nutricionais. 

Referências Bibliográficas 

AUGUSTO, A L. P. et al. Terapia nutricional. São Paulo: Atheneu, 2002. 

BENNETT, J.C. Cecil: tratado de medicina interna. 21. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2001. 2v.

CÂNDIDO, L.M.B.; CAMPOS, A.M.; Alimentos para fins especiais: dietéticos. São Paulo: Varela, 1996.

CASTRO, L. P.; DANI, R. Gastroenterologia clínica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1993. 2v.

CHAMPE, P.C.; HARVEY, R.A. Bioquímica ilustrada. 2. ed. Porto Alegre: Artes Médicas, 2002. 

DOUGLAS, C.R. Tratado de fisiologia aplicada à nutrição. São Paulo: Robe, 2002.

DUTRA DE OLIVEIRA, J.E.; MARCHINI, J. S. Ciências nutricionais. São Paulo: Sarvier, 2000. 

FELDMAN, C.M. Atendendo o paciente: perguntas e respostas para o profissional de saúde. Belo Horizonte: Crescer, 1996. 

FERNANDES, G.B. Manual de dietas. Salvador: Egas, 2001.

FRANCO, G. Tabela de composição química dos alimentos. 9. ed. São Paulo: Atheneu, 2004.

GUYTON, A C. Tratado de fisiologia médica. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,  1997. 

LONGO, E.N.; NAVARRO, E.T. Manual dietoterápico. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutrição e dietoterapia. 10. ed. São Paulo: Roca, 2003. 

MIRANDA, C.F. de; MIRANDA, M.L. de. Construindo a relação de ajuda. 11. ed. Belo Horizonte: Crescer, 1999.

PHILIPPI, S. T. Tabela de composição de alimentos: Suporte para Decisão Nutricional. 2. ed. São Paulo: Coronário, 2002. 

REIS, N.T. Nutrição clínica: sistema digestório. Rio de Janeiro: Rubio, 2003.

SHILS, M. E. et al. Tratado de nutrição moderna na saúde e na doença. 9. ed. São Paulo: Manole, 2003. 2v.

	DISCIPLINA

Dietoterapia Infantil
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade:
Desenvolver a habilidade do aluno em diagnosticar doenças nutricionais na infância e adolescência e prescrever, calcular e interpretar dietas especiais para indivíduos enfermos destas faixas etárias.

Ementa:
Estudo da dietoterapia aplicada nos casos de desnutrição protéico-calórica, diarréias, alergia e intolerância alimentar, obesidade, diabetes, paralisia cerebral e nos erros inatos do metabolismo. 

Referências Bibliográficas 

 ACCIOLY, E.; SAUNDERS, C.; LACERDA, E.M.A. Nutrição em obstetrícia e pediatria. Rio de Janeiro: Cultura Médica, 2004.

FISBERG, M. Atualização em obesidade na infância e adolescência. São Paulo: Atheneu, 2004.

GUYTON, A.C. Tratado de fisiologia médica. 9. ed. Philadelfia: WB Saunderes, 1997.

WAITZBERG, D.L. Nutrição oral, enteral e parenteral na prática clínica. 3. ed. São Paulo: Atheneu, 2002. 2v.

	DISCIPLINA

Gastronomia
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	               (Mínima)
	

	-
	04
	04
	72
	


Finalidade: 

Preparar alimentos saudáveis com criatividade para coletividade sadia e enferma, em diferentes padrões e faixas etárias. Orientar cardápios para atendimento domiciliar, eventos, coquetéis, bem como sua apresentação. Obter as medidas caseiras e pesos correspondentes das preparações elaboradas, calculando o seu custo e valor nutricional.

Ementa:   
Estudo dos princípios da gastronomia associados à ciência da nutrição utilizando as técnicas de preparo e apresentação de alimentos saudáveis para diferentes faixas etárias e para coletividades sadias e enfermas. Planejamento e organização de cardápios para eventos, coquetéis, festas e banquetes. 

Referências Bibliográficas 

LEAL, M.L.M.S. A história da gastronomia. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2005. 

PACHECO, A.O. Manual de organização de banquetes. São Paulo: Senac, 1999. 

POLAIN, J.P. Sociologias da alimentação. Florianópolis: UFSC, 2004.

	DISCIPLINA

Administração de Unidades de Alimentação e Nutrição II
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	04
	-
	04
	72
	


Finalidade: 

Capacitar o aluno para a Administração de Unidades de Alimentação desde o processo de previsão, provimento e fornecimento de refeições cientificamente adequadas, envolvendo as áreas de gerenciamento de recursos materiais, recursos humanos, recursos financeiros e de qualidade.

Ementa:   
Conhecimentos básicos de administração geral e sua aplicação específica nas unidades de alimentação. Conhecimento das diversas modalidades de serviços de alimentação, suas características e necessidades técnico-administrativas específicas interligadas aos preceitos da nutrição.

Referências Bibliográficas 

MEZOMO, I. F B. O Serviço de nutrição - administração e organização. São Paulo: CEDAS, 1985.

SILVA JÚNIOR, E. A. Manual de controle higiênico-sanitário em alimentos. 5. ed. São Paulo: Varela, 2002. 

TEIXEIRA, S.F.M. G.; OLIVEIRA, Z. M.C.; REGO, J. O. BISCONTINI, T.M.B. Administração aplicada às unidades de alimentação e nutrição. São Paulo: Atheneu, 2004. 
VAZ, C.S. Alimentação para coletividade: uma abordagem gerencial. Brasília: [s.n], 2002.

	DISCIPLINA
Políticas de Saúde
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 02

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade: 

Capacitar o aluno para conhecer, refletir, criar e dar sugestões sobre as Políticas Públicas de Saúde.
Ementa:   
Conhecimento e análise da evolução da saúde pública até o momento atual englobando o Sistema Único de Saúde, os níveis de atenção à saúde, os programas de saúde pública e a política nacional de saúde. Estudo da legislação sanitária e daquela pertinente á defesa do consumidor.

Referências Bibliográficas 

BERTOLLI FILHO, C. História da saúde pública no Brasil. Rio de Janeiro: Ática, 2000.

COSTA, E. A. C. Vigilância sanitária - proteção e defesa da saúde. São Paulo: Hucitec, 1999.

ROUQUAYROL, Z.; ALMEIDA, N. F. Epidemiologia & Saúde – 6. ed. Rio de Janeiro: MedsiI, 2003.

	DISCIPLINA

Estágio Supervisionado em Unidades de Alimentação e Nutrição e Ética Profissional
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	04
	06
	108
	


Finalidade: 

Capacitar o aluno para a Administração de Serviços de Alimentação em todas as suas etapas com abordagem dos processos de previsão, produção e fornecimento de refeições nutricionalmente adequadas e balanceadas, envolvendo áreas de gerenciamento de recursos materiais, humanos, financeiros e qualidade na Unidade de Alimentação e Nutrição, pautados em princípio ético. Compreender e aplicar o Código de Ética do Nutricionista enquanto um instrumento básico do exercício profissional.

Ementa:   
Desenvolvimento de atividades ligadas ao planejamento, organização, direção e controle relativo à alimentação institucional. Acompanhamento e monitoramento de rotinas de produção, distribuição, higienização, entre outras em Unidades de Alimentação e Nutrição, bem como formulação de gestão estratégica de recursos humanos, ancorados nos pricípios éticos que regem o profissional nutricionista. Planejamento e execução das atividades de educação nutricional junto a funcionários e comensais.

Referências Bibliográficas 

BRASIL. Lei n. 6.583 de 20 de outubro de 1978. Cria os Conselhos Federal e Regionais de Nutricionistas, regula o seu funcionamento, e dá outras providências. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 24. out. 1978.

BRASIL. Lei n. 8.234, de 17 de setembro de 1991. Regulamenta a profissão de Nutricionista e define suas atividades privativas e as de âmbito geral. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 18 set. 1991. 

BRASIL. Decreto n. 84.444, de 30 de janeiro de 1980. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 31 de jan.1980. 
CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTA. Resolução n.334/2004 de 10 maio de 2004. Dispõe sobre o Código de Ética do Nutricionista e dá outras providências. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 15 maio 2004.
KIMURA, A. Y. Planejamento e administração de custos em restaurantes industriais. São Paulo: Fazendo Arte, 1998. 

MANUAL DA ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DE EMPRESAS DE REFEIÇÕES COLETIVAS. 8. ed. São Paulo,2003. 

MEZOMO, I.F.B. O Serviço de nutrição: planejamento e administração. São Paulo: Manole, 2002. 

SILVA FILHO, A R. Manual básico para planejamento e projeto de restaurantes e cozinha industrial. São Paulo: Varella, 2002. 
SILVA JÚNIOR, E. A. Manual de controle higiênico - sanitário em alimentos. 6. ed. São Paulo: Varela, 2005. 

TEIXEIRA, S.F.M. G., OLIVEIRA, Z. M.C., REGO, J. O., BISCONTINI, T.M.B. Administração aplicada às unidades de alimentação e nutrição. São Paulo: Atheneu, 2004.
7º PERÍODO

	DISCIPLINA

Patologia da Nutrição e Dietoterapia II
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	04
	02
	06
	108
	


Finalidade:

Capacitar o aluno no diagnóstico nutricional e na prescrição, calculo e interpretação de dietas especiais para indivíduos enfermos adultos. 
Ementa:

Conhecimento da fisiopatologia das doenças e da dietoterapia aplicada no trauma, sepse, queimaduras, cirurgias eletivas, câncer, AIDS, acidente vascular encefálico, transplantes, doenças pulmonares, renais e do aparelho digestivo.

Referências Bibliográficas 

AUGUSTO, A.L.P. et al. Terapia nutricional. São Paulo: Atheneu, 2002. 

BENNETT, J.C. Cecil: tratado de medicina interna. 21. ed. Rio de Janeiro: Guanabra Koogan, 2001. 2v.

CUPPARI, L. Guia de nutrição clínica no adulto. São Paulo : Manole, 2005.

GUYTON, A.C. Tratado de fisiologia médica. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabra Koogan, 1997.

LONGO, E.N.; NAVARRO, E.T. Manual dietoterápico. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S.  Krause: alimentos, nutrição e dietoterapia. 10 ed. Philadelphia: WB Saunders Company, 2003.

NAVARRO, E.T.; LONGO, E.N. Manual dietoterápico. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

PHILIPPI, S.T. Tabela de composição de alimentos: suporte para decisão nutricional. 2. ed. São Paulo: Coronário, 2002. 

SHILS, M.E. et al. Tratado de nutrição moderna na saúde e na doença. 9. ed. São Paulo: Manole, 2003. 2v.  
VASCONCELOS, D. Gastroenterologia prática. 5. ed. São Paulo: Sarvier, 1998.

	DISCIPLINA

Nutrição em Gerontologia
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	30
	


Finalidade:
Conhecer alterações fisiológicas e as patologias mais comuns (síndromes geriátricas) do envelhecimento e realizar as condutas nutricionais.

Ementa:  
Conhecimento da gerontologia englobando a epidemiologia do envelhecimento, as alterações fisiológicas, as síndromes geriátricas e as condutas nutricionais com base nas recomendações pertinentes a este grupo.

Referências Bibliográficas 

CUPPARI, L. Guia de nutrição: nutrição clínica no adulto. 2. ed. São Paulo: Manole, 2005.

DOUGLAS, C.R. Tratado de fisiologia aplicada à nutrição. São Paulo: Robe, 2002.

FREITAS, E.V. Envelhecimento cerebral. In: Tratado de geriatria e gerontologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.

GUYTON, A.C. Tratado de fisiologia médica. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1997.

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutrição e dietoterapia. 10. ed. São Paulo: Roca, 2003.

RAMOS, L.R. Epidemiologia do envelhecimento. In: Tratado de geriatria e gerontologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.

SHILS, M.E. et al. Tratado de nutrição moderna na saúde e na doença. 9. ed. São Paulo: Manole, 2003. 2v.

WAITZBERG, D.L. Nutrição oral, enteral e parenteral na prática clínica. 3. ed. 2v. São Paulo: Atheneu, 2002. 
	DISCIPLINA

Terapia Nutricional
	CURSO
Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	02
	04
	72
	


Finalidade:
Capacitar o aluno para aplicar a Nutrição Enteral e/ou Parenteral como procedimento terapêutico para manutenção ou recuperação do estado nutricional dos indivíduos.

Ementa:

Estudo da Terapia Nutricional sob as formas de Nutrição Enteral e/ou Nutrição Parenteral em diversas situações clínicas considerando legislação vigente e fórmulas disponíveis no mercado.  

Referências Bibliográficas 

ANCONA LOPEZ, F.; SIGULEM, D. M.; TADDEI, J. A. A. C. Fundamentos da terapia nutricional em pediatria. São Paulo: Sarvier, 2002.  

AUGUSTO, A. L. P. Terapia nutricional. São Paulo: Atheneu, 2002.  

BUCHMAN, A.; KLISH, W. J. Manual de suporte nutricional. São Paulo: Manole, 1998. 

CARVALHO, E. B. Manual de suporte nutricional. Rio de Janeiro: Medsi, 1992. 

DAVID, C. M. et al. Terapia nutricional no paciente grave. Rio de Janeiro: Revinter, 2001.

MARTINS, C.; CARDOSO, S. P. Terapia nutricional enteral e parenteral: manual de rotina técnica. Curitiba: Nutroclínica, 2000. 

SHILLS, M. et al. Tratado de nutrição moderna na saúde e na doença. 9. ed. São Paulo: Manole, 2003. 2v.

WAITZBERG, D. L. Nutrição oral, enteral e parenteral na prática clínica. 3. ed. São Paulo: Atheneu, 2002. 2v.

	DISCIPLINA

Tecnologia e Higiene dos Alimentos
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	02
	04
	72
	


Finalidade: 

Oferecer ao aluno conhecimentos básicos sobre a produção de alimentos, higiene e sanitização na indústria de alimentos, as principais operações e processos unitários bem como os materiais utilizados nas embalagens dos mesmos. Estudar os fundamentos de tratamento de efluentes na indústria de alimentos. 

Ementa: 

Fundamentos gerais de higiene e sanitização; principais métodos de conservação (uso de calor, frio, dessecação, radiação, conservantes, defumação e adição de solutos) e produção de alimentos. Estudo dos métodos e materiais de embalagens e conhecimentos básicos sobre os tratamentos de efluentes na indústria de alimentos.

Referências Bibliográficas 

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. de. Fundamentos de tecnologia de alimentos. São Paulo: Atheneu, 1998.

GAVA, A. J. Princípios de tecnologia de alimentos. São Paulo: Nobel, 1998.

SILVA, J.A. Tópicos de tecnologia de alimentos. São Paulo: Varela, 2000.
	DISCIPLINA

Nutrição Experimental
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	-
	02
	02
	36
	


Finalidade: 

Familiarizar o aluno com técnicas de pesquisas em experimentação animal.  Desenvolver protocolo de pesquisa para avaliação da qualidade protéica de alimentos de origem vegetal por diferentes métodos biológicos

Ementa:

Estudo dos modelos de animais de laboratório das características físicas e principais pontos de controle de um biotério. Técnicas de preparo  e modelos de dietas experimentais para ratos e camundongos. Estudo dos diferentes métodos utilizados na avaliação da qualidade protéica. Condução de um experimento por meio de modelos “in vivo” visando a avaliação da qualidade protéica de  misturas de alimentos de origem vegetal. 

Referências Bibliográficas 

ANDRADE, A.; PINTO, S.C.; OLIVEIRA, R.S. Animais de laboratório: criação e experimentação.  Rio de Janeiro: Fiocruz, 2002. 

DUTRA DE OLIVEIRA, J.E.; MARCHINI, J.S. Ciências nutricionais. São Paulo: Sarvier, 2000.

ROBINSON, D. S. Bioquímica y valor nutritivo de los alimentos. Zaragoza: Acribia. 1991.

	DISCIPLINA

Nutrição em Saúde Coletiva
	CURSO
Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade:
Planejar, analisar e discutir intervenções nutricionais voltadas para a promoção, prevenção, recuperação e manutenção da saúde dos indivíduos e coletividade. Identificar a situação epidemiológica dos principais problemas de saúde pública no país.

Ementa:

Introdução a nutrição em saúde coletiva. Promoção da saúde. Situação alimentar e nutricional no Brasil. Política de Alimentação e Nutrição. Sistema de Informação de Vigilância Nutricional. Desigualdades sociais.

Referências Bibliográficas 

DUTRA DE OLIVEIRA, J. E. et al. A desnutrição dos pobres e dos ricos. São Paulo: Sarvier, 1998.

GOUVEIA, E.L.C. Nutrição, saúde e comunidade. 2. ed. Rio de Janeiro: Revinter, 1999.

MONTEIRO, C. (org). Velhos e novos males da saúde no Brasil. 2. ed. São Paulo: Hucitec/Edusp, 2000.

	DISCIPLINA

Estágio Supervisionado em Nutrição Clínica e Ética Profissional
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	04
	06
	108
	


Finalidade:

Capacitar o aluno a articular o conhecimento teórico com a prática da nutrição clínica e consultar o código de ética dos nutricionistas de forma a compreendê-lo enquanto instrumento básico do exercício profissional. 

Ementa:   

Diagnóstico nutricional em enfermos e prescrição de dietas considerando os determinantes sociais, econômicos e psicológicos da doença, a inter-relação biológica e sócio-cultural nas manifestações patológicas e expressões individuais da doença pautando as ações no código de ética do nutricionista.

Referências Bibliográficas 

BRASIL.Lei n. 6.583 de 20 de outubro de 1978. Cria os Conselhos Federal e Regionais de Nutricionistas, regula o seu funcionamento, e dá outras providências. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 24. out. 1978.

BRASIL.Lei n. 8.234, de 17 de setembro de 1991.Regulamenta a profissão de Nutricionista e define suas atividades privativas e as de âmbito geral. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 18 set. 1991. 

BRASIL.Decreto n. 84.444, de 30 de janeiro de 1980. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 31 de jan.1980. 
CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTA. Resolução n.334/2004 de 10 maio de 2004. Dispõe sobre o Código de Ética do Nutricionista e dá outras providências. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 15 maio 2004.
CUPPARI, L. Guia de nutrição: nutrição clínica no adulto. 2. ed. São Paulo: Manole, 2005.

DOUGLAS, C.R. Tratado de fisiologia aplicada à nutrição. São Paulo: Robe, 2002.

DUTRA DE OLIVEIRA, J.E.; MARCHINI, J.S. Ciências nutricionais. São Paulo: Sarvier, 2000.
MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutrição e dietoterapia. 10. ed. São Paulo: Roca, 2003.

RIELLA, M.C.; MARTINS, C. Nutrição e o rim. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2001.

SHILS, M.E. et al. Tratado de nutrição moderna na saúde e na doença. 9. ed. São Paulo: Manole, 2003. 2v.

VITOLO, M.R. Nutrição da gestação à adolescência. Rio de Janeiro: Reichmann & Affonso Editores, 2003.

WAITZBERG, D.L. Nutrição oral, enteral e parentral na prática clínica. 3. ed. São Paulo: Atheneu, 2002. 2v.
8º PERÍODO

	DISCIPLINA

Estágio Supervisionado em Unidades de Alimentação e Nutrição
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	(Mínima)
	

	144
	


Finalidade: 

Proporcionar ao aluno a vivência prática da atuação do nutricionista em Unidades de Alimentação e Nutrição. Contribuir para a melhoria dos serviços prestados pela Unidade de Alimentação e Nutrição por meio da elaboração e desenvolvimento de um projeto de pesquisa aprovado pela empresa.

Ementa: 

Aplicação prática dos conceitos, técnicas, teorias e princípios da administração de serviços de alimentação para coletividades sadias e/ou enfermas.

Referências Bibliográficas 

GANDRA, Y.R.; GAMBARDELLA, A.M.D. Avaliação dos serviços de nutrição e alimentação. São Paulo: Sarvier, 1986. 

TEIXEIRA, S.M.F.G.; OLIVEIRA, Z.M.C.; REGO, J.C.; BISCONTINI, T.M.B. Administração aplicada às unidades de alimentação e nutrição. São Paulo: Atheneu, 2000. 

VAZ, C. S. Alimentação de coletividade – uma abordagem gerencial. Brasília: Lid Gráfica e Editora, 2002.

	DISCIPLINA

Estágio Supervisionado  em Nutrição Social
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	(Mínima)
	

	144
	


Finalidade:
Proporcionar ao aluno a vivência prática da atuação do nutricionista em Saúde Pública, visando a promoção, prevenção e recuperação da saúde humana no seu aspecto mais amplo.

Ementa:

Acompanhamento e orientação nutricional a coletividades e indivíduos sadios e enfermos.

Referências Bibliográficas 

FRANCO, G. Tabela de composição química dos alimentos. 9. ed. São Paulo: Atheneu, 2004. 

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutrição e dietoterapia. 10. ed. São Paulo: Roca, 2003.

SHILS, M.E. et al. Tratado de nutrição moderna na saúde e na doença. 9. ed. São Paulo: Manole, 2003. 2v.
	DISCIPLINA

Estágio Supervisionado em Nutrição Clínica
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	(Mínima)
	

	144
	


Finalidade: 

Possibilitar ao aluno o contato com a prática da Nutrição Clínica relacionando-a com conteúdos teóricos, de forma a manter, recuperar e promover a saúde dos indivíduos ou grupos de indivíduos. 

Ementa:

Acompanhamento e orientação nutricional a indivíduos enfermos.

Referências Bibliográficas 

CUPPARI, L. Guias de medicina ambulatorial e hospitalar UNIFESP/ Escola Paulista de Medicina Nutrição Clínica no Adulto. São Paulo: Manole, 2002. 406p.

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutrição e dietoterapia. 10. ed. São Paulo: Roca, 2003.

SHILS, M.E. et al. Tratado de nutrição moderna na saúde e na doença. 9. ed. São Paulo: Manole, 2003. 2v.

4.3.2 Disciplinas eletivas

As disciplinas eletivas são oferecidas ao longo do curso, de acordo com a demanda dos alunos, nas áreas de Nutrição Esportiva, Marketing, Controle de Qualidade em Alimentos, Gerenciamento de UAN´s, Nutrição Clínica e Saúde Pública, além de disciplinas nas áreas de humanas e sociais. Nas áreas de Nutrição Esportiva, Marketing e Controle de Qualidade são ofertadas práticas em campo. Segue exemplo de algumas disciplinas eletivas oferecidas.

	DISCIPLINA

Nutracêuticos
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade: 

Fornecer ao aluno conhecimento sobre os alimentos funcionais e a importância dos mesmos na saúde e na doença.

Ementa:

Mecanismos bioquímicos dos micronutrientes e sua utilização na prática clínica visando a prevenção assim como o tratamento de diversas patologias humanas.

Referências Bibliográficas 

AUGUSTO, A L. P. Terapia nutricional. São Paulo: Atheneu. 2002.

CÂNDIDO, L.M.B.; CAMPOS, A.M. Alimentos para fins especiais: dietéticos. São Paulo: Varela. 1996.  

CHAMPE, P.C. Bioquímica ilustrada. 2. ed. Porto Alegre: Artes Médicas, 2002. 

COSTA, N.M.B.; ROSA, C.O.B. Alimentos funcionais. 1. ed.  Viçosa: UFV, 2006. 

DOUGLAS, C. R. Tratado de fisiologia aplicada à nutrição. São Paulo: Livraria do advogado. 2002. 

FELDMAN, C.M. Atendendo o paciente: perguntas e respostas para o profissional de saúde. Belo Horizonte: Crescer, 1996.

FERNANDES, G.B. Manual de dietas. Salvador: Egas, 2001. 

FRANCO, G. Tabela de composição química dos alimentos. 9. ed. São Paulo: Atheneu, 2004. 

GUYTON, A C. Tratado de fisiologia médica. 9. ed. . Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1997. 

LONGO, E. N.; NAVARRO, E.T. Manual dietoterápico. 2. ed. Porto Alegre: Artmed. 2002.

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. K. Krause: alimentos, nutrição e dietoterapia. 10. ed. São Paulo: Roca, 2003.

OLSZEWER, E. Tratado de medicina ortomolecular e bioquímica médica. 3. ed.  São Paulo: Ícone, 2002. 

PHILIPPI, S. T. Tabela de composição de alimentos: suporte para decisão nutricional. 2. ed. São Paulo: Coronário, 2002. 

REIS, N.T. Nutrição clínica: sistema digestório. Rio de Janeiro: Livraria do Advogado, 2003. 

SHILS, M.E. et al. Tratado de nutrição moderna na saúde e na doença. 9. ed. São Paulo: Manole, 2003. 2v.

	DISCIPLINA

Introdução a Filosofia e a Bioética
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade: 

A disciplina visa introduzir  o aluno na prática da problematização filosófica e prepará-lo para a necessária postura crítico-filosófica frente à ciência e à sociedade.

Ementa:

Estuda os conceitos filosóficos básicos de homem e de cultura; distingue mito, senso comum, filosofia e ciência e inicia o aluno nas questões gerais de Lógica e de Filosofia da Ciência e da Prática, visando a aplicação dos conceitos filosóficos na reflexão das principais questões da sociedade contemporânea.

Referências Bibliográficas 

ARANHA, M.L. A..; MARTINS, M.H. P. Filosofando. São Paulo: Moderna, 1999.
______. Temas de Filosofia. 2 ed. São Paulo: Moderna, 1998.

JUNGES, R. Bioética: perspectivas e desafios. São Leopoldo: Unissinos, 1999.

	DISCIPLINA

Projetos e Métodos de Pesquisa em Ciências da Saúde
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade: 

Apresentar ao aluno as fases da elaboração de um projeto de pesquisa em relação à formatação e a metodologia do trabalho científico a fim de torná-lo apto à sua análise, estruturação e execução.

Ementa:

Processo utilizado para produzir resultados de boa qualidade que resultam na elaboração de um projeto de pesquisa que deve conter as razões para a realização da pesquisa e os detalhes de como ela será realizada. É a primeIra das três etapas da realização de uma pesquisa (planejamento - execução - divulgação).

Referências Bibliográficas 

FRANÇA, J. L. et al. Manual para normalização de publicações técnico-científicas. 6. ed. Belo Horizonte: UFMG, 2003. 

MARCONI, M. A. ; LAKATOS, E. V. Técnicas de pesquisa. São Paulo: Atlas, 1982. 

THOMAS, J. R.; NELSON, J. K. Métodos de pesquisa em atividade física. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002. 

	DISCIPLINA

Fitoterapia e Nutrição
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade:

Capacitar o aluno para o pleno conceito de fitoterapia e para o reconhecimento das diferentes espécies vegetais com importância medicinal, alimentícia e farmacêutica considerando a nomenclatura científica, as principais classes de princípios ativos, as principais formas de utilização,  e os aspectos da toxicidade. 

Ementa:

Estudo das principais espécies vegetais utilizadas como recurso fitoterápico visando o conhecimento de seus princípios ativos aplicados nas áreas médica, nutricional e farmacêutica bem como de seus possíveis efeitos tóxicos. 
Referências Bibliográficas 

FARMACOPÉIA brasileira. 4. ed. São Paulo: Atheneu, 1988 .

LORENZI, H.; MATOS, F.J.A. Plantas medicinais no Brasil: nativas e exóticas. Nova Odessa: Instituto Plantarum de Estudos da Flora, 2002.

OLIVEIRA, F.; AKISUE, G. Fundamentos de farmacobotânica. 2. ed. Rio de Janeiro, São Paulo: Atheneu, 2003.
SIMÕES, C.M.O. (Org.). Farmacognosia: da planta ao medicamento. 5. ed. Florianópolis: UFSC/UFRS, 2003.

	DISCIPLINA

Administração de Recursos Humanos
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade: 
Proporcionar uma visão do processo administrativo, gerencial, organizacional, através dos Recursos Humanos. Desenvolver a compreensão dos conceitos teóricos e práticos no âmbito da nutrição.

Ementa:   
Estudo das teorias da administração, do processo administrativo, da administração estratégica, da gestão de pessoas, do gerenciamento, do clima e da cultura organizacional. Estudo da administração participativa. 

Referências Bibliográficas 

CHIAVENATO, I. Introdução à teoria geral da administração. 2. ed. São Paulo: Campus, 1999.

CHOPRA, S., MEINDL, P. Gerenciamento da cadeia de suprimentos. São Paulo: Prentice Hall, 2003.

KWASNICKA, E. L. Introdução à administração. 5. ed. São Paulo: Atlas, 2000.

	DISCIPLINA

Marketing Aplicado à Nutrição
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade:

Proporcionar visão do Marketing enquanto processo e inserido num contexto social amplo. Capacitar o aluno a atuar nas diferentes áreas do marketing aplicado à nutrição.

Ementa:

Conhecimento dos conceitos básicos do marketing visando aplicação dos mesmos nas áreas da nutrição clínica, social, esportiva e de alimentação coletiva, bem como das experiências vividas por nutricionistas atuando nesta área nos diferentes segmentos no momento atual.

Referências Bibliográficas 

Barletta, M. Como as mulheres compram: marketing para impactar e seduzir o maior segmento do mercado. Rio de Janeiro: Negócio, 2003.

Kotler, P. Marketing de serviços profissionais: estratégias inovadoras para impulsionar sua atividade, sua imagem e seus lucros. 2. ed. São Paulo: Manole, 2002.

______. Princípios de marketing. 9. ed. Rio de Janeiro : Prentice Hall do Brasil, 2003.

RICHERS, R. O que é marketing. 12. ed. São Paulo : Brasiliense, 1991.

	DISCIPLINA

Atendimento Nutricional: Uma abordagem interdisciplinar
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	               (Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade: 
Desenvolver habilidades para o atendimento nutricional em equipes interdisciplinares.
Ementa:   
O adoecer humano como um evento multicausal. Princípios do Cuidado Nutricional. A atuação do nutricionista na equipe interdisciplinar. Triagem nutricional de pacientes internados. Abordagem nutricional na fase precoce, aguda e crônica. Anamnese nutricional. Prescrição de dietas. Padronização de dietas hospitalares. Discussão de casos clínicos. Definição de Home Care e Personal Diet.
Referências Bibliográficas 

CARUSO, L.; SIMONY, R. F.; SILVA, A. L. N. D. Dietas hospitalares: uma abordagem na prática clínica. Belo Horizonte: Atheneu, 2004.

LONGO, E. N.; NAVARRO, E. T. Manual dietoterápico. 2. ed. São Paulo: Artmed, 2002.

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutrição e dietoterapia. 10. ed. São Paulo: Roca, 2003.

WAITZBERG, D. L. Nutrição oral, enteral e parenteral na prática clínica. 3. ed. Rio de Janeiro:  Atheneu, 2002. 2v.

	DISCIPLINA

Saúde e Meio Ambiente
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade:

Compreender a relação entre os diversos processos naturais no ar, água, solo e terra que os seres humanos criaram no ambiente natural e como estes processos afetam a saúde do homem.
Ementa: 

Estudo e debate sobre a relação entre meio ambiente, comportamento e saúde, com as famílias, escolas e os diversos segmentos da sociedade.

Referências Bibliográficas 

BAIRD, C. Química ambiental. 2. ed.  Porto Alegre: Bookman, 2002. 

MINAYO M. C. S.; MIRANDA C. A. Saúde e ambiente sustentável estreitando nós. Rio de Janeiro: Fiocruz, 2002.

ROHDE, G.M. Geoquímica ambiental e estudos de impacto. São Paulo: Signus, 2000. 

	DISCIPLINA

Informática Aplicada à Saúde
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	(Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade: 

· Propiciar ambiente para contato dos alunos com as tecnologias de informática.

· Ensinar aos alunos os conceitos básicos, recursos e instrumentação computacional para busca, construção, disponibilidade e intercâmbio de informações.

· Propiciar o uso do microcomputador no auxílio ao desenvolvimento de pesquisas científicas através de consultas eletrônicas e inclusão de ferramentas estatísticas na divulgação e transmissão dos resultados.

· Proporcionar o uso da multimídia e suas aplicações nos aspectos educacionais, assistenciais e científicos na sua prática diária.

· Transmitir aos alunos conhecimentos, fomentar a discussão e orientar o raciocínio sobre as modernas técnicas de utilização dos recursos disponíveis na informática e familiarizá-los com alguns recursos que serão usados em sua prática diária.

Ementa:  
Introdução à Informática. Aplicações da Informática à saúde. Organização da informação em saúde: banco de dados. Processamento eletrônico da Informação em saúde. Uso de aplicativos de Informática na Saúde.

Referências Bibliográficas 

KRUMM, ROB. Usando Access: técnicas e recursos para agilizar a utilização do Access. Rio de Janeiro: Campus, 1994.

	DISCIPLINA

Segurança Alimentar
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	               (Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade:
Proporcionar aos alunos conhecimentos sobre a segurança alimentar, sob os aspectos microbiológicos e químicos.

Ementa:
Introdução aos alimentos seguros; microrganismos causadores de doenças de origem alimentar; contaminantes químicos dos alimentos (resíduos de fármaco, contaminantes ambientais e de outras origens); toxicidade natural dos alimentos. Alimentos funcionais.

Referências Bibliográficas 

CHEFTEL,J.C.; CHEFTEL,H. Introduccion a la bioquímica y tecnologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2000.

COSTA, N.M.B.; ROSA, C.O.B. Alimentos funcionais. 1 ed.  Viçosa: UFV,  2006.
FRANCO, B.D.G. de M; LANDGRAFT,M. Microbiologia dos alimentos. São Paulo: Atheneu, 1999. 

SILVA, J.E.A. Manual de controle higiênico-sanitário em serviços de alimentação. 6 ed. São Paulo: Varela,  2005.
	DISCIPLINA

Práticas Supervisionadas em Segurança Alimentar
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária Semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	               (Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade:

Proporcionar aos alunos a oportunidade de elaboração supervisionada do Manual de Boas Práticas e dos Procedimentos Operacionais Padrões em um Serviço de Alimentação.

Ementa:

Introdução aos alimentos seguros; avaliação do risco microbiológico; Manual de Boas Práticas e Procedimentos Operacionais Padrões.

Referências Bibliográficas 

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da segurança alimentar. Porto Alegre: ArtMed, 2002.

SILVA JR. Ê. A. Manual de controle higiênico-sanitário em serviços de alimentação. 6.ed.  São Paulo: Varela, 2005.
	DISCIPLINA

Bioquímica do Esforço
	CURSO

Nutrição

	Carga Horária Semanal
	Carga Horária semestral
	Currículo: 10

	Teórica
	Prática
	Total
	               (Mínima)
	

	02
	-
	02
	36
	


Finalidade:

Fornecer ao aluno o conhecimento necessário para aperfeiçoar-se na área de nutrição esportiva possibilitando assim uma melhor conduta nutricional ao esportista e atleta.

Ementa:

Estudo dos mecanismos bioquímicos ligados ao esforço físico.

Referências Bibliográficas 

KATCH, F. I.; KATCH, V. L.; MCARDLE, W. D. Fisiologia do exercício, energia, nutrição e desempenho  humano. 5. ed.  Rio de  Janeiro: Guanabara Koogan, 2003.       

LANCHA, J. Nutrição e metabolismo aplicados à nutrição. 1. ed. São Paulo: Atheneu, 2004.

MAUGHAN R. et al. Bioquímica do exercício e do treinamento. São Paulo: Manole, 2000.

POWERS, S.K.; HOWLEY, E. T. Fisiologia do exercício: teoria e aplicação ao condicionamento e ao desempenho humano. 3. ed. São Paulo: Roca, 2000.

WOLINSKY, I.; HICKSON, J.F. Nutrição no exercício e no esporte. 2. ed. São Paulo: Roca, 2002.

5.3.3 Estágio supervisionado curricular

Estágio supervisionado é definido como uma atividade curricular, sob supervisão docente, que visa levar o aluno a integrar conhecimentos acadêmicos teóricos e práticos e a aplicá-los na realidade profissional.

O programa de estágio curricular supervisionado do Centro Universitário Newton Paiva abre aos alunos do curso de Nutrição a oportunidade para a formação de um profissional qualificado para enfrentar o mercado de trabalho, logo após sua formação acadêmica.

 Diretrizes Gerais

O programa de estágio procura pautar-se nas seguintes diretrizes gerais

· Promover a capacitação e a formação acadêmica e ética do corpo discente do curso de Nutrição;

· Ampliar o espaço Institucional no mercado de estágios profissionalizantes em Minas Gerais;

· Criar oportunidade para a participação do corpo discente no mercado de trabalho, a partir do quinto período de graduação.

Objetivo Geral

Proporcionar ao aluno a oportunidade de desenvolver habilidades possibilitando a integração dos conhecimentos teóricos com a prática profissional.

Objetivos Específicos

· Desenvolver atividades de estágio supervisionado, integrando a equipe de docentes e coordenação de estágio, de acordo com o projeto pedagógico.

· Proporcionar aos alunos uma visão gerencial e administrativa, além da abordagem técnica, indispensável a qualquer atividade profissional.

· Promover a integração das disciplinas teóricas (acadêmicas) nos estágios oferecidos, visando o enriquecimento das aulas teóricas e melhor desenvolvimento e aproveitamento das disciplinas práticas, através de estudos de caso.

· Capacitar os alunos para a atuação em espaços do mundo do trabalho, diversificando, progressivamente, as áreas de atuação do nutricionista, divulgando o profissional e ampliando seu mercado.

· Capacitar o aluno para as atividades acadêmicas, no final do seu período de estágio.

· Inserir o Centro Universitário Newton Paiva em parcerias com outras instituições de caráter governamental e ou privado. 

Locais de atuação

Os estágios poderão ser desenvolvidos nos seguintes locais

· hospitais públicos e privados;

· fábricas de alimentos;

· creches e asilos;

· escolas (merenda escolar, educação nutricional);

· postos de saúde;

· restaurantes comerciais e industriais;

· hotéis;

· representações comerciais de produtos e fórmulas nutricionais especiais;

· clínicas, spas, ambulatórios e consultórios.

Caracterização do estágio

Esta proposta de Estágio Supervisionado visa a articular, a partir do quinto período do Curso de Nutrição, a atividade Estágio Curricular. O projeto, aqui apresentado, possui um caráter inovador, na medida em que propõe o envolvimento do aluno com atividades profissionais, mais precocemente, quando comparado com outras instituições que oferecem o estágio somente no último período do curso.

No Centro Universitário, são oferecidos estágios em três áreas de atuação: Nutrição Clínica, Nutrição Social e Nutrição em Unidades de Alimentação e Nutrição. A carga horária do estágio curricular é distribuída eqüitativamente nas três áreas, sendo que o 5º período corresponde à área social, o 6º à área de unidades de alimentação e nutrição e o 7º período à área clínica. No oitavo período, o aluno deverá novamente realizar o estágio em todas as áreas. (quadros 1 e 2).

OBS: O aluno só poderá realizar o estágio curricular, sob supervisão docente, nos locais de estágio que tenham nutricionistas e supervisionados por docentes.

Quadro 1 - Distribuição da Carga Horária de Estágios Curriculares do Curso de Nutrição, por Área de Atuação, do Quinto ao Sétimo Período.

	Área
	Teórica
	Prática
	Carga Horária Total

	Nutrição Social
	36
	72
	108

	Nutrição Clínica
	36
	72
	108

	Unidades de Alimentação e Nutrição
	36
	72
	108


Quadro 2 - Distribuição da Carga Horária de Estágios Curriculares do Curso de Nutrição, por Área de Atuação (Oitavo Período).

	Área
	Carga Horária Total

	Nutrição Social
	144

	Nutrição Clínica
	144

	Unidades de Alimentação e Nutrição
	144


Desenvolvimento dos Estágios Supervisionados Curriculares
Estágio Supervisionado em Nutrição Social

O estágio contempla a área social e é realizado em locais conveniados, tais como postos de saúde, escolas, creches, asilos, grupos de convivência, comunidades, bancos de leite humano é complementar as disciplinas de Educação Nutricional, Avaliação Nutricional I e II, Nutrição Materno-Infantil, Políticas de Saúde, Nutrição e Saúde Coletiva, Nutrição e Dietética e suplementar as disciplinas de Epidemiologia e Leitura e Produção de Textos Científicos.

Estágio Supervisionado em Unidades  de Alimentação e Nutrição

O estágio em Unidades de Alimentação e Nutrição é realizado em restaurantes industriais e comerciais, e contempla a área de produção de alimentos em Unidades de Alimentação e Nutrição e deverá ser complementar das disciplinas de Técnica Dietética I, II e III, Gastronomia, Administração de Unidades de Alimentação e Nutrição I e II, Educação Nutricional e suplementar as disciplinas Microbiologia Geral e de Alimentos e Leitura e Produção de Textos Científicos.

Estágio Supervisionado em Nutrição Clínica

O estágio supervisionado em Nutrição Clínica é realizado em hospitais, clínicas, spas, ambulatórios e é complementar a disciplina de Avaliação Nutricional I e II, Patologia da Nutrição e Dietoterapia I e II, Farmacologia Aplicada à Nutrição, Educação Nutricional e Terapia Nutricional e suplementar as disciplinas de Leitura e Produção de Textos Científicos, Gastronomia e Técnica Dietética I, II e III.

Estágio Supervisionado Final

Será o estágio final, no qual o aluno, sob supervisão, atuará nas três áreas básicas, com uma carga horária de 432 horas, cumprindo uma área de cada vez, durante aproximadamente 7 semanas. Durante esse período o aluno realizará seminários sobre sua prática, além de desenvolver o Trabalho de Conclusão de Curso (TCC). 

O aluno poderá optar pelo internato rural para cursar a área de Nutrição Social.

Internato Rural

As ações do Internato deverão ser orientadas por critérios de cientificidade e de interdisciplinaridade e conduzidas de forma a permitir ao estagiário um domínio gradual de competências técnicas, instrumentais e pessoais que lhe ofereçam segurança para intervir nas diferentes áreas onde sua atuação profissional seja requisitada.

As atividades de ensino deverão estimular hábitos de observação, consultas e pesquisas gerando cultura favorável à incorporação de saberes e práticas inovadoras necessárias à resolutividade dos problemas com os quais o estudante irá se defrontar na prática.

Como são vários cursos envolvidos no Internato Rural, a integração teórico-prática no interior de cada Curso, e entre eles, deverá possibilitar a construção de um processo efetivo de trabalho inter, multi e transdisciplinar e instrumentalizar o aluno para uma atuação profissional que assegure a integralidade, a qualidade e a humanização do atendimento dispensado.

Metodologias ativas de ensino-aprendizagem que proponham desafios a serem superados pelos alunos deverão ser implementadas, possibilitando ao aluno estabelecer conexões entre diferentes áreas de saber, a confrontar, criticamente, o que é ensinado com o que é aprendido, e a adquirir experiência clínica nos diversos níveis e áreas de sua atuação profissional. Deverão, ainda, oportunizar a reflexão e a incorporação de valores que irão propiciar o pleno exercício da cidadania.

Objetivos do Internato Rural

Por suas metas e ações o Projeto deverá

· contribuir para a formação de profissionais reflexivos, críticos, interativos, afinados com as exigências do mundo contemporâneo, que saibam se situar diante dos desafios colocados pelas contínuas e rápidas transformações do cotidiano e sejam capazes de intervir nas questões de saúde com eficiência e resolutividade;

· fornecer ao aluno elementos que o ajudem aprofundar a compreensão da realidade, preparando-o para atuar numa sociedade culturalmente globalizada e para um mercado de trabalho de perfil dinâmico, cada vez mais competitivo e exigente;

· desenvolver comportamentos questionadores que levem o aluno a se auto-avaliar, a repensar sua formação e sua responsabilidade social, de forma sistemática;

· valorizar a capacidade de trabalhar em equipe, estimular comportamentos de auto-confiança, liderança, autonomia, iniciativa e responsabilidade, capacitando o aluno a tomar decisões com discernimento e segurança;

· desenvolver atitudes de cordialidade, respeito, cooperação, formando pessoas comprometidas com os valores de cidadania e instrumentalizadas para uma prática profissional referenciada em princípios éticos e científicos;

· despertar no aluno a sensibilidade para perceber os anseios de saúde da população, bem como a consciência de seu papel na melhoria das condições de saúde e da qualidade de vida das pessoas e da coletividade;

· promover a permanente aproximação e a interlocução da Academia com os serviços e a comunidade, criando múltiplas possibilidades de interação do aluno com a mesma;

· identificar interfaces relevantes em objetos de estudo comum, de forma a gerar pesquisas e publicações;

· buscar parcerias, visando a formulação de projetos institucionais socialmente relevantes;

· ensejar versatilidade à formação acadêmica e incentivar a construção de novos modelos de ensino com vistas ao aperfeiçoamento contínuo das ações pedagógicas dos cursos;

· contribuir para a elevação do patamar de qualidade e de confiança nos serviços de saúde prestados à população.

5.3.4 Trabalho de Conclusão de Curso (TCC)

O Trabalho de Conclusão do Curso é um trabalho acadêmico de natureza técnico-científica, obrigatório para a obtenção do título de nutricionista. O TCC caracteriza-se como atividade de iniciação à investigação científica, na forma de um trabalho original de pesquisa, descrição de um estudo de caso ou revisão de literatura sobre temas relacionados à área de formação e atuação do nutricionista.

Objetivo Geral

Proporcionar aos alunos a oportunidade de sistematizar e interpretar os conhecimentos adquiridos, possibilitando-lhes o domínio das bases norteadoras da profissão e da realidade social.

Objetivos Específicos

- Familiarizar o aluno com a metodologia de pesquisa e seus procedimentos básicos exigidos para a abordagem científica de um problema ou tema específico;

- Desenvolver as habilidades intelectuais de análise, interpretação, crítica e compreensão de fatos e fenômenos, teorias e contextos e de técnicas e práticas.

ÁREAS TEMÁTICAS

UNIDADES DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO

Projeto de pesquisa referente aos processos operacionais, administrativos e de garantia de qualidade, que tenha relevância social e proporcione melhoria dos serviços prestados aos clientes pela Unidade de Alimentação e Nutrição.

NUTRIÇÃO CLÍNICA

Projeto de pesquisa que visa realização de investigação diagnóstica do estado nutricional de indivíduos, relacionados à nutrição, englobando os aspectos fisiológicos, patológicos e estratégias terapêuticas em enfermidades agudas, crônicas e degenerativas, visando a aplicação de tecnologias educacionais para a promoção de hábitos alimentares saudáveis.

NUTRIÇÃO SOCIAL

Projeto de pesquisa que visa realizar investigação diagnóstica do estado nutricional de grupos populacionais, através de indicadores antropométricos, bioquímicos, clínicos e de consumo alimentar, bem como procura definir estratégias de prevenção e controle de enfermidades em nível de saúde pública. O projeto deve contemplar as necessidades sociais da saúde, com ênfase no Sistema Ùnico de Saúde (SUS).

(veja Manual do Trabalho de Conclusão de Curso)
5.4 Atividades Complementares

As atividades complementares têm a finalidade de enriquecimento do processo ensino-aprendizagem, complementação da formação social e profissional do aluno e privilegiarão ações de cunho comunitário e de interesse coletivo, atividades de assistência acadêmica, de iniciação científica e tecnológica; atividades culturais e esportivas, além de intercâmbios em instituições congêneres, facultando ao aluno traçar uma trajetória pessoal e autônoma.

Elas serão incrementadas durante todo o curso, e não poderão ser preenchidas por um só tipo de atividade, devendo ser ajustadas previamente entre o aluno e a coordenação das atividades complementares do curso, nelas incluindo monitorias, estágios extracurriculares, pesquisas científicas, programas de iniciação científica, programas de extensão, cursos de línguas estrangeiras, simpósios, seminários, congressos e outros eventos (veja manual de atividades complementares)
6  AVALIAÇÃO DO ENSINO

Na perspectiva de uma avaliação, cujo processo seja participativo e global, que visa não só os produtos mas especialmente o próprio processo, aplica-se uma metodologia que envolve participação, auto-aperfeiçoamento, habilidades e instrumentos que vão da verificação de conhecimentos através de provas até seminários, debates e fóruns. Este processo da avaliação possibilita a verificação do desempenho acadêmico de forma dinâmica, participativa, democrática, contínua, crítica, qualitativa e integrada. Nesse sentido, ela deixa de ser concebida apenas como um mero mecanismo classificatório, tornando-se  ferramenta construtiva, que promove melhorias e inovações, propiciando aperfeiçoamento contínuo do currículo.

Recursos utilizados:

· Estudos de casos, permitindo reflexão, crítica, análise e indicação de alternativas.

· Atividades práticas, específicas de cada disciplina, realizadas em laboratórios sob orientação do professor.

· Participação em seminários, visitas técnicas, palestras, entrevistas, objetivando a interdisciplinaridade.

A avaliação quantitativa do aprendizado será processada ao longo do semestre letivo, com aplicação dos dispositivos regimentais (RESOLUÇÃO Nº 11/CONSEPE/04 – DE 1º DE JULHO DE 2004).

7 ELEMENTOS COMPLEMENTARES

7.1 Iniciação Científica 

A atividade de pesquisa motiva alunos e professores a produzirem conhecimento próprio, privilegiando o “aprender a aprender”. Como a produção do saber não garante sua utilização em benefício da maioria, a linha de pesquisa recomendada enfoca questões relativas à saúde e à qualidade de vida e seus condicionantes sociais.

O Programa de Iniciação Científica do Centro Universitário Newton Paiva é um instrumento que permite introduzir os estudantes de graduação nas atividades sistemáticas de pesquisa e promove contato direto do aluno com os processos de investigação do seu campo do saber. Nessa perspectiva, a Iniciação Científica constitui-se em um apoio teórico e metodológico ao aluno para a formação de uma mentalidade, voltada para a investigação e produção de conhecimento.

No Curso de Nutrição, o aluno é incentivado a participar da pesquisa científica desde o 1º período, onde é apresentado a ele as linhas de pesquisa e os projetos em andamento, para que, aqueles que tenham interesse, possam iniciar o processo de construção do projeto a ser apresentado e mesmo apresentar-se como voluntário em alguma pesquisa em andamento. O Curso mantém parceria com a Universidade Federal de Minas Gerais, através do Departamento de Imunologia e Bioquímica Nutricional, e com o Departamento de Nutrição da Universidade Federal de Viçosa, para realização de práticas em laboratórios e treinamentos técnicos.

1999-2000

Concentrado calórico de baixo custo.

Orientador: Eduardo S. V. Machado 

Orientanda: Ingrid Werneck Linhares 

Resumo: Foi desenvolvido um concentrado de frutas, composta de banana (17,2%), laranja (54,3%) e mamão (28,5%). O produto final, adicionado de 5,4g/100ml de açúcar, apresentou a seguinte composição em macronutrientes por 100 ml (125,6g): carboidratos 27,60g, lipídeos – 0,65g e proteínas – 0,76. O concentrado, embalado de vidros, foi submetido a tratamento térmico (100ºC/30 min) a fim de torná-lo microbiologiamente estável. Controles microbiológicos e sensoriais demonstraram que o produto apresenta vida útil de, no mínimo, 60 dias à temperatura ambiente e 180 dias se armazenado em geladeira. Foi também submetido à análise sensorial, e obtendo-se uma pontuação igual a 8,0 (oito) numa escala de 10,0 pontos da avaliação.

Estudo da Identificação dos Medicamentos Convencionais e de Plantas Medicinais Utilizadas em Fitoterapia na Região da Serra do Cipó, Minas Gerais. 

Coordenador: Jomar Becher dos Passos 
Orientadores: Luis Fernando Soares 
                       Ana Maria Leal Coser
                       Adriana Lúcio Costa Peixoto 
Orientandos:  Débora Almeida Rocha 
                       Isabella Brescia Mota Ferreira
                       Lívia Dantas Neder
                       Maria Virgínia Nunes Pereira 

Resumo: O estudo da identificação dos medicamentos convencionais e de plantas medicinais utilizadas em fitoterapia na região da Serra do Cipó, Minas Gerais, mostrou uma grande utilização de plantas com fins terapêuticos. As de uso mais freqüente pelos moradores são, dentre outras, o hortelã, o funcho, o poejo e a trançagem. A preparação mais comumente utilizada é o chá (infusão e/ou decocção). As plantas são utilizadas frescas e secas. A indicação de uso é feita principalmente via conhecimento familiar. Das 114 plantas catalogadas, 106 já foram descritas na literatura e apenas oito, citadas pelo seu nome popular, não são encontradas na literatura. Os medicamentos convencionais utilizados pela população foram basicamente indicados por prescrição médica, o que pode levar à dedução de que as plantas medicinais não os substituem, mas são utilizadas como complementação terapêutica.

2000-2001

Influência da infusão das sementes de urucum (Bixa orellana) na redução do colesterol sanguíneo.

Orientadora: Sordaini Maria Caligiorne

Orientanda: Cláudia Marotta Neves

Resumo: A pesquisa avalia o efeito da infusão de sementes de urucum nos níveis de colesterol sanguíneo. O tratamento com medicamentos convencionais (n=4) reduziu os níveis de colesterol sanguíneo em 29%, já a redução observada após o uso de semestre de urucum (n = 4) foi de 24%. Foi também realizado um estudo experimental com ratos, divididos em 4 grupos diferenciados de acordo com o tipo de dieta fornecida. Comparando-se o grupo tratado com o não tratado observou-se uma redução significativa dos níveis de colesterol, mas quando comparados o grupo tratado com o grupo controle não foi observado alteração significativa em relação aos níveis basais normais. De acordo com as análises realizadas sugere-se uma provável eficácia do tratamento com o urucum. Estudos complementares serão necessários para testar novas concentrações de urucum, pois a utilizada foi capaz de reduzir os níveis de colesterol, sem, no entanto retornar aos níveis basais.

2002-2003

Elaboração de uma metodologia de Atenção Farmacêutica na Farmácia Escola do Unicentro Newton Paiva integrada a uma abordagem multidisciplinar.

Coordenadora:  Angelita Cristine de Melo

Pesquisadores:  Marcela Unes Rennó

Érica de Matos Reis Ferreira

Raquel Marques Diniz

Orientandos:     Laila Nobre Freitas de Oliveira 

Silmara Cristiane da Silveira


Rafaella Bordoni Caldeira 

Izabela de Oliveira Sodré Leal

Ilana Lea Fux  

Eliete Gonçalves

Diana Cunha Lage 

Resumo: Os medicamentos utilizados para curar, atenuar ou diagnosticar uma doença têm a capacidade de causar reações e/ou eventos adversos, os quais podem variar desde pequenas moléstias até reações graves que podem comprometer a qualidade ou até mesmo colocar em risco a vida do paciente com conseqüente aumento do custo dos tratamentos. Trata-se de um problema de saúde pública com graves conseqüências e acredita-se que no Brasil essa situação seja pior uma vez que em países desenvolvidos.

Existem sistemas de farmacovigilância sistemáticos que visam controlar a qualidade da assistência prestada ao paciente diferente na nossa realidade. Acredita-se que a filosofia da Atenção Farmacêutica seja um importante instrumento para suprir a lacuna da necessidade de prevenção, detecção e resolução dos problemas relacionados a medicamentos, sendo que a eficácia dessas é otimizada através de uma abordagem multidisciplinar, o que foi efetuado nesse projeto através da integração dos cursos de Farmácia, Nutrição e Fisioterapia

Identificação precoce do alcoolismo – uma estratégia interdisciplinar de prevenção.

Coordenadora:  Aline Cristine Souza Lopes

Pesquisadoras: Angelita Cristine de Melo

                         Wânier Aparecida Ribeiro

Orientandos:    Aline Dayrell Ferreira

                            Cristina Mariano Ruas

                         Márcio Euripedes Gomide 

                         Maria Aparecida da Silva

                         Jussara Amaral Mateus

                         Giselle Adriana Martins Costa

                         Simone Aparecida Guimarães

                         Luciana Cunha Alves

Resumo: O alcoolismo é um estado patológico crônico e um distúrbio do comportamento, com aspectos psicológicos, biológicos e socioculturais que atualmente vem se apresentando como um problema cada vez maior nas distintas faixas etárias e classes sociais. Caracteriza-se por associações importantes com outras morbidades, assim como uma alta mortalidade gerando custos elevados para o sistema de saúde em contra ponto com a baixa eficácia do tratamento. Sendo assim, torna-se importante criar protocolos de detecção precoce dos graus de consumo de álcool para possibilitar a prevenção e tratamentos mais eficientes. Para isso, foram estudados todos os clientes da CAMT usuários de álcool nos últimos seis meses, os quais foram submetidos às avaliações: psicológica, psiquiátrica, nutricional, farmacêutica e bioquímica, objetivando identificar o perfil do grupo e viabilizar a validação do protocolo de diagnóstico proposto pela CAMT, o que permitiu identificar estratégias de prevenção e tratamento mais adequadas. Foram utilizadas para análise estatística a comparação de proporções e as medidas epidemiológicas de sensibilidade, especificidade, valores preditivos positivo e negativo, e proporções de falsos positivos e negativos para a validação dos diferentes protocolos de diagnóstico; distribuição de freqüências, cálculo de média, mediana, desvio padrão para identificação do perfil geral dos clientes, sendo o nível de significância utilizado para todos os testes estatísticos o valor de p <0,05.

Efeito da ingestão de cálcio na perda de peso em pacientes com sobrepeso e obesos.

Coordenadora: Júnia Noronha Cavalhais Amorim

Pesquisadores: Lupércio Cançado Farah

                          Elizabete Machado Duarte

                         Yone de Almeida Nascimento

Orientandos:    Ana Paula da Cunha Ferreira

                         Cintia Cristiane Passos

                          Ilana Lea Fux

                          Letícia Pimenta da Rocha

Resumo: A obesidade é uma doença endócrino-metabólica, crônica, heterogênea e multifatorial, caracterizada pelo excesso de gordura no corpo (Edwards 1993), que surge do balanço positivo entre a ingestão e o gasto de energia. O estudo da obesidade é de grande importância para a saúde pública, sendo considerado uma epidemia do século XXI pela Organização Mundial de Saúde (Monteiro 1999), associando-se a várias co-morbidades. 

O tratamento da obesidade deve ser muitidisciplinar, já que para que ocorra a perda de peso é necessária uma modificação comportamental, incluindo uma reeducação alimentar, aumento na atividade física e acompanhamento psicológico. Quando essas mudanças não são suficientes, é associado o tratamento farmacológico. O uso do cálcio vem sendo estudado na perda de peso corporal, como coadjuvante no tratamento da obesidade. A pesquisa avaliou os efeitos da suplementação de cálcio no tratamento da obesidade correlacionando com o status do cálcio sangüíneo e com a avaliação dietética periódica em 6 meses de tratamento

Influência da restrição alimentar e da desnutrição sobre a dose letal média do paracetamol em camundongos.

Orientador:    Licínio Andrade Gonçalves

Orientandos: Mayla Magalhães de Sousa

                      Marcelo Barbosa Motta

Resumo: É sabido que a desnutrição e a restrição alimentar influem na atividade de enzimas envolvidas na biotransformação de xenobióticos ocasionando seqüelas irreversíveis, aumentando a atividade das enzimas envolvidas na fase I e diminuindo a atividade das enzimas da fase II extra-hepáticas (REEN e col., 1999). Para o Paracetamol, como para muitos fármacos, os metabólitos provenientes da fase I são mais tóxicos que o fármaco precursor, dependendo das reações de conjugação da fase II para sua excreção. Assim sendo, o presente trabalho pretende determinar a toxicidade aguda do paracetamol em animais submetidos à desnutrição e à restrição alimentar durante a fase de desenvolvimento, uma vez que os valores descritos na literatura referem-se apenas a animais normonutridos. Para tal, camundongos Swiss foram criados em quatro grupos, com regimes alimentares distintos. Um grupo controle normonutrido, um desnutrido durante toda a vida, um terceiro com restrição alimentar nos primeiros 30 dias de vida e o quarto sendo restrito após este período até 60 dias de idade, onde receberam doses protocolares do paracetamol e serão observados para a manifestação do efeito letal.

2003-2004

Prevalência e fatores associados à desnutrição infantil na comunidade de Ponte do Pasmado, Itinga, Minas Gerais.  

Orientador:   Sérgio William Viana Peixoto

Orientandas: Simone Regina Pinto Pereira

                      Kaylla Rosângela Ferreira

Resumo: Entre as principais carências nutricionais do país, com amplas conseqüências para a saúde, encontra-se a desnutrição energético-protéica, particularmente a desnutrição infantil. O objetivo do presente trabalho foi identificar fatores associados aos déficits nutricionais em 95 menores de dez anos residentes na comunidade de Ponte do Pasmado, município de Itinga, Minas Gerais. Os dados já foram coletados e incluíram a avaliação dos fatores sócio-econômicos, ambientais, materno-infantis, parasitoses intestinais e infecção pelo Schistosoma mansoni, através da aplicação de questionário e realização de exame parasitológico de fezes. A avaliação nutricional foi realizada considerando-se a população de referência do NCHS e a escala de desvio padrão. A associação das variáveis coletadas com o estado nutricional será realizada pra cada índice antropométrico calculado (peso/idade, peso/altura e altura/idade).

Análise das alterações cardiovasculares produzidas pela semente do urucum (Bixa orellana) em animais experimentais

Coordenadora: Sordaini Maria Caligiorne

Pesquisador:    Luis Fernando Soares

Orientandas:    Ana Carolina do Couto e Lima

                         Sandra Vieira Ribeiro

Resumo: O Urucum (Bixa orellana) é uma planta que possui sementes utilizadas em grande escala como corante alimentício. Atualmente, segundo populares, as sementes têm sido usadas como potente redutor do colesterol sangüíneo. De acordo com a pesquisa realizada nesta instituição, obtivemos resultados positivos quanto à eficácia para a redução dos níveis de colesterol sangüíneo e, a partir destes resultados, houve a necessidade de avaliar quais as possíveis alterações cardiovasculares e renais esta infusão pode causar. Dessa forma, estaremos testando o extrato de urucum industrializado. Para essas avaliações, mediremos a pressão arterial através da plestimografia, a concentração de sódio e potássio na urina de 24 horas e detectaremos o nível de colesterol plasmático após ter ministrado dietas hipercolesterotêmicas.

Estudo da utilização de diferentes técnicas de preparo do feijão preto (Phaseolus vulgaris L.) na redução do colesterol sanguíneo em camundongos apo e knockout. 

Coordenadora: Carla de Oliveira Barbosa Rosa

Licínio Andrade Gonçalves

Maria de Lourdes Mohallen

Yani Gláucia Gomide Mizubuti

Colaboradora: Jacqueline Isaura Alvarez Leite (UFMG)

Orientandos:   Giselle Adriane Martins Costa

Mônica Apocalypso

Luciano Alex dos Santos

Virgínia Andrade Leite

Resumo: O presente trabalho visou avaliar a influência do feijão preto (Phaseolus vulgaris L.), preparado por diferentes técnicas, sendo estas, feijão preto integral (FPI), feijão preto batido e coado (FPBC), feijão preto passado na peneira (FPPP) e feijão preto sem casca (FPSC), na redução do colesterol sanguíneo em camundongos Apo E  Knockout.

Avaliação dos comportamentos pró-saúde de pacientes com dor crônica oncológica relacionados à ingestão alimentar e utilização correta de medicamentos.

Coordenadora:  Rute Maria Velasquez Santos

Pesquisadoras: Maria José Ferreira Morato

                         Yani Mizubuti

Orientandas:    Marclênia Eduardo Ramos

 Iara Eliza Pacífico Quirino

 Daniela Perdigão Oliveira

 Priscilla Holerbach Aguilar

 Resumo: Este estudo visou avaliar os comportamentos pró-saúde de pacientes com dor crônica oncológica relacionados à ingestão alimentar e utilização correta de medicamentos. 

Foram coletados dados através de questionário multidisciplinar e do questionário de qualidade de vida para pacientes com câncer avançado, além da avaliação de citocinas no sangue.

Obteve-se um inventário dos comportamentos pró-saúde desses pacientes, associados às avaliações imuno-bioquímicas de citocinas,  marcadores biológicos de resposta imunológica, no caso o câncer.

2004-2005

Análise do Inquérito de Consumo Alimentar Familiar – INCAF na perspectiva do inventário alimentar mensal.

Coordenadora:  Maria Marta Amâncio Amorim

Pesquisadores: Anna Paula Sant’Anna Amorim Pena

                         Carla de Oliveira Barbosa Rosa

                         José Francisco Vilela Rosa

Colaboradora:  Margarida Maria Santana da Silva (UFV)
Orientandos:    Ana Luiza Marcucci Leão

André Luiz Calzavara

Marcela Maria de Souza Texeira

Vivian Fuscaldi Ferreira

Resumo: A análise e comparação do INCAF – Inquérito de Consumo Alimentar Familiar - com outro método de avaliação do consumo alimentar - o inventário alimentar mensal - será efetuada junto à população de Belo Horizonte, MG, por processo amostral com estratificação por renda, definida pelas características de infra-estrutura dos bairros, de acordo com a metodologia desenvolvida no ECAP-BH, estudo foi desenvolvido pelo departamento de Nutrição da Universidade Federal de Viçosa e do Centro Universitário Newton Paiva.  O estudo foi efetuado em três etapas de 3 meses, com a seguinte distribuição: utilização do INCAF como momento zero (aplicado no ECAP-BH), seguido de 3 visitas à unidade familiar com aplicação do método do inventário e, na última visita, nova aplicação do INCAF. Os dados sofrerão análises estatísticas preconizadas para estudos desta natureza com publicação dos resultados.

Desenvolvimento de um formulado em pó, a base de feijão preto, e avaliação de seu efeito no controle do colesterol sanguíneo em indivíduos hipercolesterolêmicos.

Coordenadora:  Carla de Oliveira Barbosa Rosa

Pesquisadores: Sérgio Willian Viana Peixoto

     Maria de Lourdes Mohallem

     Yani Gláucia Gomide Mizubuti

Colaboradora:  Jacqueline Isaura Alvarez Leite (UFMG)

Orientandos:    Gisele Adriane Martins

                         Fernanda Zanetti

                         Hamilton Eustáquio Baeta Filho

Resumo: Promovendo a retirada da casca do feijão por meio de diferentes técnicas passíveis de uso doméstico, verificou-se efeito significativo nos níveis de colesterol em animais de experimentação, quando alimentados com dieta contendo feijão preto cozido e passado na peneira (FPPP). Diante dos resultados obtidos no projeto anterior, denominado “Estudo da utilização de diferentes técnicas de preparo do feijão preto (Phaseolus vulgaris L.) na redução do colesterol sanguíneo em camundongos apo E knockout”, o objetivo do presente trabalho é o desenvolver uma formulação dietética, a base de feijão preto cozido e passado na peneira, com características físico-químicas e sensoriais satisfatórias, e avaliar sua eficácia na redução dos níveis de colesterol sanguíneo em pacientes hipercolesterolêmicos, visando validar em humanos os resultados obtidos em animais de experimentação. 

2005/2006

Análise do índice de qualidade da dieta do Tipo Sanguíneo recomendada pela Terapia Ortomolecular, comparada às normas dietéticas da Ciência da Nutrição.

Orientadora:    Carla de Oliveira Barbosa Rosa

Colaboradora: Neuza Maria Brunoro Costa (Universidade Federal de Viçosa)

Orientandas:   Celêdian Assis de Souza Valente

                        Elizabeth do Amparo Ramos Quirino

Resumo: A prática alimentar é um fenômeno de alta complexidade, e envolve uma dieta saudável, ou seja, um conjunto sistematizado de normas de alimentação, princípio da Ciência da Nutrição que busca equilíbrio entre a satisfação das necessidades nutricionais individuais e as recomendações padronizadas, visando garantir um bom estado de saúde e a melhoria da qualidade de vida. O presente trabalho visa avaliar a qualidade e adequabilidade da dieta alternativa do tipo sangüíneo, proposta pela Terapia Ortomolecular. Propõe-se aplicar em uma população de praticantes desta dieta, em Belo Horizonte, Minas Gerais, o inquérito retrospectivo alimentar de 72 horas, e posteriormente analisar o Índice de Qualidade da Dieta, (IQD ou HEI) (3), comparado às normas preconizadas pela Ciência da Nutrição. 

Avaliação consumo alimentar de crianças de 0 a 2 anos no município de Belo Horizonte, MG.

Coordenador:    Simonton de Andrade Silveira

Pesquisadoras:  Carla de Oliveira Barbosa Rosa

                          Ana Paula Sant’anna Amorim Penna

  José Francisco Vilela Rosa

Colaboradora:   Margarida Maria Santana Silva (UFV)

Orientadas:        Adriana Figueiredo de Sousa

                           Juliana Albuquerque Chagas

                          Marcela Maria de Souza Teixeira

                          Cristiane Salles Teixeira

                          Maíra Millo Bizzotto

                          Gabriela Ferreira Carvalho

Resumo: O ECAP-BH (Estudo do Consumo Alimentar Populacional de BH) foi realizado pelo Departamento de Nutrição da Universidade Federal de Viçosa e o Centro Universitário Newton Paiva, com aplicação domiciliar do INCAF (Inquérito de Consumo Alimentar Familiar), para avaliação do consumo alimentar familiar da população de Belo Horizonte, em aproximadamente 4500 domicílios. Nesta pesquisa o consumo alimentar de crianças de 0 a 2 anos foi investigado pela aplicação de inquérito alimentar, porém várias dificuldades vêm sendo encontradas, principalmente em relação ao cuidador das crianças que não sabe informar as quantidades dos alimentos ingeridos pela criança. O presente estudo propõe avaliar a ingestão de alimentos consumidos pelas crianças de 0 a 2 anos em creches de Belo Horizonte, aplicando o método de pesagem de alimentos e a avaliação antropométrica.

Estudo da participação do Sistema Renina-Angiotensina na aterosclerose e possível efeito protetor do tratamento com sementes de urucum (Bixa orellana) em animais submetidos a uma dieta hipercolesterolêmica.

Coordenador:    Sordaini Maria Caligiorne

Pesquisadores:  Jomar Becher dos Passos

    Luís Fernando Soares

    Ronaldo Peres Costa

Colaboradora:    Maria José Ferreira Morato

Orientandas:      Alessandra Feltre Silvia

   Camila Cardoso Lotti

   Joana Coutinho Campos

                          Raionara Aparecida Soares Nogueira

                          Ana Paula de Souza Batista
                          Gabriela Franca Vilela                                                    
                          Letícia Orlandi de Almeida

                          Verônica Lopes Gramato

                          Verônica Lopes Gramato

Resumo: A aterosclerose é um processo crônico e progressivo, caracterizado por uma resposta inflamatória e fibroproliferativa em artérias de média e larga condutância. A hipertensão arterial e a aterosclerose são as principais causas de morbidade e mortalidade cardiovascular no ocidente (Cascieri, 2002).  A ingestão de fitofármacos, mesmo que em quantidade pequena, é suficiente para produzir efeito biológico no organismo. Dentre estes compostos, destacam-se os polifenólicos, representados, principalmente, pelos flavonóides, ácidos fenólicos e fitoestrógenos. A importância clínica da ingestão de fitoquímicos está relacionada à prevenção de doenças crônicas como câncer, redução da suscetibilidade à infecção e inflamações, regulação da pressão sanguínea, da glicemia plasmática, do efeito antitrombótico e anticolesterolêmico. A resposta do organismo frente à ingestão dos alimentos funcionais depende de fatores genéticos, fisiológicos e dietéticos e da interação entre estes.

Devido ao caráter multifatorial e os mecanismos implicados na aterosclerose ainda não terem sido completamente esclarecidos, a caracterização de fármacos que possam atuar na gênese do processo aterosclerótico, tornou-se alvo de inúmeras pesquisas tanto no meio acadêmico, como também pelas maiores indústrias farmacêuticas. Dessa forma, compreende-se o crescente interesse por novas drogas que possam atuar reduzindo os níveis de colesterol plasmático, com atividade antioxidante ou vasodilatadora.

2006/2007

Marketing X Alimentos: A Influência da Publicidade Televisiva na Aquisição de Alimentos, para o Consumo Familiar

Coordenador:    Carla de Oliveira Barbosa Rosa

Colaboradora:   Margarida Maria Santana Silva (UFV)

Orientadas:        Maíra Millo Bizzotto

Resumo: O ECAP-BH (Estudo do Consumo Alimentar Populacional de BH) foi realizado pelo Departamento de Nutrição da Universidade Federal de Viçosa e o Centro Universitário Newton Paiva, com aplicação domiciliar do INCAF (Inquérito de Consumo Alimentar Familiar), para avaliação do consumo alimentar familiar da população de Belo Horizonte, em aproximadamente 2800 domicílios. Nesta pesquisa foi também analisada a influência da propaganda, veiculada pela televisão, nas escolhas dos alimentos pela família (ANEXO 1). O presente estudo tem como proposta tabular e analisar os dados obtidos através da pesquisa, visando compreender de que forma a propaganda pode interferir na escolha alimentar da família e, conseqüentemente, nos seus hábitos alimentares.  

Identificação de fatores de predisposição aos transtornos alimentares: anorexia e bulimia em adolescentes de Belo Horizonte, Minas Gerais

Coordenador:    Nádia Laguárdia de Lima 

Pesquisadoras:  Carla de Oliveira Barbosa Rosa

                          José Francisco Vilela Rosa

Colaboradora:   Ana Lydia Bezerra Santiago (UFMG)

                          Roberto Assis Ferreira (UFMG)
Orientadas:        Adriana de Meira Pazzini da Silva                          

                          Telma Lúcia Guimarães                                                    

Resumo: Os transtornos alimentares costumam afetar principalmente adolescentes e mulheres jovens e ter curso crônico, variável e com alto grau de morbidade e mortalidade, sendo cada vez mais foco da atenção dos profissionais da área de saúde em todo o mundo. O presente trabalho visa comparar a distribuição e a freqüência de fatores predisponentes aos distúrbios alimentares, anorexia e bulimia, em dois grupos de adolescentes do sexo feminino de 16 a 17 anos: um que freqüenta academias de ginástica e outro que não freqüenta este tipo de estabelecimento. Propõe-se, para tal, a aplicação dos questionários EAT-26 e BITE, apontados como mais indicados nos estudos dos transtornos alimentares. 

2007/2008

Técnica não destrutiva para análise do teor de bixina utilizando espectroscopia por reflexão difusa no infravermelho associada a regressão por mínimos quadrados parciais (PLS)

Coordenador: Luis Fernando Soares  
Colaboradores: Ronaldo Peres Costa 
                          Jomar Becher dos Passos 
Orientando: Geraldo de Jesus Freire Júnior 

Resumo: Neste trabalho é proposta uma nova metodologia de análise para a quantificação de bixina em sementes de urucum, fazendo-se uso da espectroscopia por reflexão difusa no infravermelho com transformada de Fourier (DRIFTS) associada a regressão por mínimos quadrados parciais (PLS).Para tanto, espectros DRIFTS serão obtidos de amostras de bixina a partir de sementes de urucum e os melhores modelos de regressão PLS serão alcançados através da seleção dos mais adequados conjuntos de freqüências espectrais, empregando-se algoritmos. Para avaliar o processo de otimização (seleção das melhores freqüências espectrais), serão empregados os erros padrões de calibração (SEC) e de validação (SEV). Os modelos otimizados serão empregados na seleção de variáveis (freqüências espectrais), o que poderá refletir na importância da otimização para a construção de modelos mais eficientes. Como resultado deste trabalho poderemos destacar que as rotinas de análise, baseadas em DRIFTS/PLS e otimizadas por algoritmos para a quantificação de bixina em extratos de sementes sendo técnicas não destrutivas e rápidas.

Avaliação bioquímica nutricional do corante curcumina, extraído da Curcuma longa L., na hiperlipidemia em camundongos Apo e Knockout

Coordenadora: Carla de Oliveira Barbosa Rosa 
Colaboradora: Jaqueline Izaura Alves Leite (UFMG)
                        Tânia Toledo de Oliveira (UFV)
Orientadora: Juliana Silva Chaves

                     Maria Aparecida Soares 


Resumo: Atualmente tem-se dado ênfase a produtos naturais, que propiciam melhores condições de vida e saúde ao ser humano. Várias pesquisas apresentam uma diversidade no uso e propriedades da curcumina, tais como: antioxidante, antiinflamatório, antibacteriano, bem como sua utilização em doenças típicas e um substitutivo ao corante sintético a tartazina, podendo ser utilizada em mostarda, sopas desidratadas, conservas, bebidas, sorvetes, queijos, doces, dentre outros. O presente trabalho visa avaliar a influência da curcumina, extraída da Curcuma longa L, na hiperlipidemia de camundongos APO E KNOCKOUT. Para tanto, camundongos hipercolesterolêmicos, modificados geneticamente, serão acompanhados quanto à glicemia, trigliceridemia, colesterolemia e HGM Co A redutase, parâmetros influenciados pelo nível de lipídios no sangue.
Avaliação da presença de microrganismos probióticos viáveis em alimentos funcionais comercializados no município de Belo Horizonte

Coordenadora: Maria de Lourdes Mohallem  
Colaboradora: Elisabeth Neumann 
Orientandos: Márcio Leandro Ribeiro de Souza 
                      Caroline de Souza Matos  
                      Diana Fonseca Coulon 


Resumo: A procura por alimentos cada vez mais saudáveis fez com que fosse estudada a incorporação de bactérias chamadas probióticas, por recompor a microbiota intestinal, em alimentos como os leites fermentados. As bactérias probióticas são benéficas à saúde, e é por isso que atualmente o uso delas vêm se tornando cada vez maior e constante. Os alimentos incorporados com bactérias probióticas são incluídos no grupo dos alimentos funcionais. No entanto, para que um microrganismo exerça suas funções benéficas no hospedeiro humano ou animal, é necessário que o mesmo seja ingerido na sua forma viável e em quantidades mínimas preconizadas pela literatura científica. Nesse contexto, o trabalho propõe a confirmação da presença de bactérias probióticas viáveis em amostras de leites fermentados comercializados em Belo Horizonte ao final do seu prazo de validade estabelecido pelo fabricante.
Estudo das ações do extrato de sementes de urucum (Bixa orellana L) nos distúrbiosda função cerebral – Doença de Alzheimer e na aterosclerose induzida emanimais "Knockout" ApoE por dieta aterogênica

Coordenadora: Sordaini Maria Caligione 
Colaboradora: Maria José Campagnole Santos  
Orientadas: Juliana Carvalho de Melo  
                    Isabela Coimbra de Carvalho

Resumo: A doença de alzheimer caracteriza-se por atrofia cortical e perda de neurônios, particularmente nos lobos parietais e temporais e está associada a diminuição no nível de atividade da colina acetiltransferase, enzima necessária a síntese da acetilcolina, um neurotransmissor associado a memória. Os progressos no campo da biologia molecular mostram um alelo do gene da apolipoproteina E, ApoE, identificado como fator de risco para a doença de Alzheimer. A partir de 1992, foi criado camundongos deficientes em Apo-E que contem o espectro inteiro de lesões observado durante a aterogênese humana. Dados recentes em nosso laboratório mostraram que o uso de sementes de urucum reduzem as taxas de colesterol plasmáticos. Assim fica evidente a importância da utilização deste modelo animal para se estudar as influencias genéticas e ambientais sobre o processo aterosclerótico.
Picamalácia em gestantes atendidas em unidades de saúde de Belo Horizonte
Coordenadora: Tatiana Resende Prado Rangel de Oliveira 
Pesquisadores: Elizabeth Machado Duarte 
                          Rute Maria Velásquez Santos  
                         José Francisco Vilela Rosa   
Colaboradora: Sávia Madalena Moura Vieira 
Orientadas: Déborah Neves Brandão  
                    Jeniffer Danielle Machado Dutra 
                     Juliana Silva Chaves 
                     Betânia de Assis Ribeiro 
                    Tatiane de Oliveira 


Resumo: A picamalácia é uma desordem alimentar compulsiva envolvendo a ingestão de substâncias não nutritivas. Os dados sobre as práticas de pica durante a gravidez são limitados e inconclusivos, mas revelam fatores de riscos evidentes para complicações clínicas. Sua prevalência durante a gravidez é geralmente subestimada. As causas e conseqüências da picamalácia não estão bem definidas. Entretanto, relaciona-se como possíveis causas o alívio de náuseas e vômitos, deficiência de cálcio ou ferro, depressão, ansiedade, falta de suporte psicossocial. As conseqüências devem ser avaliadas, visto que há sério risco de intoxicação, infecções microbianas e parasitárias, dores abdominais e sintomas obstrutivos, anemia hemolítica fetal, redução do perímetro cefálico ao nascer, obesidade. A picamalácia também tem sido associada à mortalidade materna e perinatal. As bases psicológicas relacionadas á pica não haviam sido exploradas até recentemente. 


7.2 Atividades e Projetos de Extensão

A indissociabilidade das funções básicas de ensino, pesquisa e extensão na atividade acadêmica pressupõe a necessidade de extrapolar os limites da aquisição do saber, objetivando a produção de novos conhecimentos através, inclusive, de sua aplicação. Para tanto, busca-se a realização de atividades extensionistas, supervisionadas por docentes, junto à comunidade local e regional, que objetiva oferecer campo de prática e estágios extracurriculares que contemplem as diversas áreas de atuação do nutricionista e possibilitem uma atuação multiprofissional e multidisciplinar.

Além disso, a vivência prática profissional desperta a atenção do aluno para conteúdos teóricos e práticos das disciplinas, desenvolvendo seu senso crítico. 

As atividades de extensão são oferecidas aos alunos a partir do primeiro período de graduação, permitindo o contato com a rotina do profissional Nutricionista, alertando-os para a importância dos conteúdos já ministrados ou ainda por ministrar, durante o processo de graduação.

Para realização das atividades e projetos de extensão, o curso conta com os seguinte órgão de apoio

· Coordenação de Extensão e Assuntos Comunitários - CEAC, para criação, reformulação e extensão de programas extensionistas, culturais e de integração estudantil, elaborando estudos com fins de captação de recursos para o desenvolvimento do aluno (são atividades de curta duração, projetos conveniados e eventos com parcerias).

7.3 Práticas Pedagógicas do Curso

Aulas Inaugurais

Aula Magna aos alunos iniciantes, presidida pelo Magnífico Reitor

Aula sobre o curso e a profissão do nutricionista

Aula sobre ética e compromisso social do universitário (Programa Ético Institucional)

7.3.1 Visitas técnicas e palestras para alunos Iniciantes

As  Visitas Técnicas e as Palestras para os alunos iniciantes (1º Período) têm por objetivo interagir a teoria e a prática e introduzir o aluno no mercado profissional precocemente, preparando-o para o processo de graduação.

· Visita Técnica a Serviços de Alimentação em empresas para conhecimento das funções do Nutricionista na Administração dos Serviços de Alimentação.

· Visita Técnica ao Banco de Leite Humano, para realçar a importância do trabalho do Nutricionista em Saúde Pública

· Palestra sobre Nutrição do Atleta, que tem por objetivo fornecer informações básicas sobre nutrição e atividade física dentro das academias, clubes esportivos, etc.

· Palestras sobre saúde pública, abordando a atuação do Nutricionista em grupos de convivência da 3ª idade; merenda escolar; grupos de diabéticos, hipertensos, obesos; postos de saúde.

· Palestra abordando os diversos aspectos da pesquisa científica em Nutrição, com o objetivo de despertar o interesse pela pesquisa nos alunos.

· Palestra sobre atuação do Nutricionista em Marketing, enfocando o aspecto técnico e comercial.

· Visita Técnica a um Hospital para conhecimento da atuação do Nutricionista em Nutrição Clínica.

7.3.2 Semana de Seminários de Interdisciplinaridade do Curso de Nutrição

A Semana tem por objetivo promover a interdisciplinaridade nas diversas áreas de conhecimento da Ciência da Nutrição, bem como o intercâmbio entre alunos e diversos profissionais. O evento acontece anualmente. Durante a semana, há apresentação do Trabalho Interdisciplinar, que tem por objetivo promover a interdisciplinaridade dos conteúdos ministrados nas diferentes disciplinas, por período. O Manual do Trabalho Interdiciplinar é disponibilizado para o aluno on-line.

7.3.3 Cursos de Extensão

Considerando que o conhecimento científico é dinâmico, a oferta dos cursos de extensão visa a atualização constante na área de Nutrição e Alimentação, permitindo que o futuro profissional  atenda de melhor maneira à clientela aos seus cuidados. Os cursos de extensão são ofertados semestralmente, de acordo com a demanda de mercado e dos alunos.

Ação comunitária

Visa proporcionar ao aluno a oportunidade de participar de outros ambientes físicos de estudo, permitindo a produção de conhecimento e  a formação de indivíduos transformadores que busquem a inovação e a melhoria da qualidade de vida da sociedade.

Simpósios

Os simpósios são realizados de acordo com os temas diversificados e contando com parcerias de instituições públicas e privadas.

7.4 Programas e Projetos Institucionais 

Os programas institucionais favorecem a formação humana, ética e política do aluno, em consonância com as diretrizes curriculares que norteiam as práticas do Nutricionista.

PROGRAMA DE ORIENTAÇÃO E DESENVOLVIMENTO PROFISSIONAL

O programa é um diferencial do Centro Universitário Newton Paiva oferece aos seus alunos, sendo focado na carreira e mercado profissional. Seu objetivo é a preparação do aluno para atuar num mercado de trabalho que exige atualização constante e desenvolvimento de múltiplas habilidades. Neste sentido, possibilita aos alunos o auto-conhecimento e a auto-reflexão, oportunizando a construção/consolidação da carreira profissional, além de estimular  o desenvolvimento e fortalecimento como “ser humano”. 

Esse programa é desenvolvido ao longo do curso, através de atividades vivenciais e participativas que possuem como ponto central o elo entre a teoria, a prática e a empregabilidade no mercado de trabalho. 

PROGRAMA ÉTICO INSTITUCIONAL

Este programa visa promover uma reflexão filosófica, com clareza e motivações para um comportamento ético marcado pela responsabilidade e que esteja à altura de alguns dos desafios contemporâneos. Nesta perspectiva, proporciona, aos diversos segmentos que atuam nesta Instituição, a vigência da ética e postula a transformação destas reflexões em posturas, ações e comportamentos pautados pela ética, fazendo com que os que participam do espaço-tempo do Centro Universitário Newton Paiva sintam-se estimulados a serem melhores, responsáveis, solidários e mais reverentes face ao mundo contemporâneo e à vida. 

Sendo assim, o objetivo deste programa é pensar a ética, os valores, as virtudes, para sermos plenos numa prática mais humana. 

O programa ético Institucional é realizado no transcorrer da graduação, por meio de projetos com temas e objetivos específicos e integrados para cada período, como:    

· Projeto Gentileza;

· Projeto Ética e Mercado;

· Projeto Direitos Humanos;

· Projeto Ética e Globalização;

· Projeto Ética, Trabalhos Acadêmicos e Metodologia.

Nestes projetos são abordados, através de palestras e oficinas e mesas redondas, temas sobre ética, empregabilidade, direitos, deveres, comportamento, etiquetas, equilíbrio emocional, ou seja, temas que oportunizam aos acadêmicos uma qualificação adequada para atender às exigências de um mercado profissional cada vez competitivo.

PROGRAMA LÍDERES DE TURMA

Tendo em vista a interlocução efetiva dos alunos junto a professores, coordenação de curso, pedagogas do Centro de Excelência e Diretoria da faculdade, o Centro Universitário Newton Paiva criou o programa líderes de turma. 

Os líderes de turma são eleitos semestralmente pelos próprios colegas de turma  e devem ser alunos capazes de resolver conflitos e promover o trabalho em equipe. São responsáveis pelo repasse de informações institucionais para a sua turma e das demandas e anseios desta para a coordenação ou diretoria da faculdade. 

Esse repasse é fundamental e deve ser feito por meio dos instrumentos mais adequados para cada caso: avisos em sala, no quadro, e-mail, dentre outros.

Para a otimização das lideranças o Centro Universitário Newton Paiva, através do Centro de Excelência para o Ensino, oferece cursos, palestras, reuniões e oficinas exclusivas para os líderes de turma.  

PROJETO INSTITUCIONAL DE NIVELAMENTO

Pensar a Educação Superior, considerando a perspectiva dos jovens que chegam ao ensino superior, e não apenas a organização acadêmica e as demandas do mercado foram alguns dos fatores que levaram um grupo de profissionais do Centro Universitário Newton Paiva a elaborarem e desenvolverem alternativas para a criação de um diferencial competitivo para o sucesso dos acadêmicos da Instituição.

Partimos do pressuposto que o ensino superior não pode reduzir-se a uma simples formação; suas finalidades e perspectivas são mais vastas. Os estudantes esperam muito de seus currículos pós-secundários e buscam o debate e o intercâmbio sobre algumas questões cruciais para o desenvolvimento da sociedade em que vivem e para seu próprio desenvolvimento. O nascimento de uma nova sociedade dependerá integralmente da existência de atitudes diferentes e da compreensão profunda das diferenças.

Tornou-se central em nossas percepções apropriar os acadêmicos de ações que visassem ao desenvolvimento e aperfeiçoamento de habilidades e competências essenciais para sua formação profissional e global.

Hoje o acompanhamento e a orientação acadêmico-pedagógica situam-se num contexto amplo da realidade educacional, a fim de propiciar ao aluno condições de desenvolvimento pessoal, acadêmico-profissional e de cidadania.

Para o sucesso deste projeto, tornou-se imprescindível a participação e o compromisso dos professores de primeiros períodos, que, por meio de sua atuação acadêmica, possibilitaram que as intervenções fossem imediatas e contínuas.

Participam dessas ações os alunos que apresentarem dificuldades na produção textual detectadas pelos professores dos diferentes cursos de graduação e para os ingressantes nas áreas evidenciadas em diagnóstico realizado no Processo Seletivo.

Pretendemos fazer uma reflexão sobre a Universidade, o processo ensino-aprendizagem e o papel do professor para o século XXI. A Universidade é uma instituição reconhecida pela sociedade como encarregada de formar pessoas, profissionais e cidadãos, por meio do processo da educação, que deve envolver três dimensões da vida do ser humano: a subjetiva ou da consciência, a que forma o profissional, e a político-social, formadora do cidadão. 

As mudanças sociais são dinâmicas, rápidas. Muitas vezes, os responsáveis pela Universidade não as observam com a devida atenção. Não refletem sobre elas e permanecem na rotina do cotidiano, procedendo de forma habitual com relação aos conteúdos do ensino, que se tornam, então, completamente desligados da realidade. Quando falamos em Universidade, referimo-nos ao que ocorre de mais importante, que é o processo de ensino-aprendizagem. Este é um processo em que as duas ações, ensino e aprendizagem, se complementam. Não haverá ensino se o aluno não aprende. A aprendizagem até ocorre sem o ensino. Entretanto, este precisa que aquela ocorra para ser verdadeiro. E... o que é aprendizagem? Eis o dilema. A verdadeira aprendizagem ocorre "dentro" do "eu", do próprio "ser". É preciso que aquilo que o professor ensina, mexa com seu interior.

Ponto de reflexão: O quê os estudantes dos primeiros períodos precisam saber para serem bem-sucedidos no mundo atual e construir o futuro? 

Para diagnosticar as necessidades, desenvolvemos as seguintes ações: levantamento das dificuldades intelectuais dos alunos; análise dos resultados; proposta de oficinas de Língua Portuguesa; proposta de oficina de matemática para exercício de habilidades como leitura de tabelas, mapas, imagens; realização de Seminário para exercício da consciência política; realização do projeto Consciência Acadêmica.

O Centro Universitário Newton Paiva oferece aos ingressantes apoio em Língua Portuguesa, Matemática e Inclusão digital, que visa consolidar e otimizar este programa para que ele se torne um processo dinâmico, contínuo, sistemático e integrado ao currículo dos cursos. 

7.5 Laboratórios

Laboratório de Informática
Atende à disciplina de Epidemiologia, onde os alunos têm a oportunidade de manipular um software da área epidemiológica, desde a criação de questionários até a análise de dados. Além disso, os alunos aprendem a fazer a revisão bibliográfica via INTERNET. (O Software utilizado é o Epiinfo, programa adotado pelo Ministério da Saúde e desenvolvido pelo Center of Diseiase Control and Prevention - CDC, nos Estados Unidos).

Laboratório de Tecnologia de Alimentos 

As aulas práticas da disciplina são ministradas através de exposição de filmes e de visitas técnicas a fábricas de alimentos e a locais com os quais são firmados convênios para execução de aulas demonstrativas.

Laboratório de Anatomia Humana
Utilizado pela disciplina de Anatomia Humana, proporciona o complemento da teoria através da prática, com peças que permitem o entendimento da Anatomia Humana.

Laboratório de Bioquímica

Utilizado pela disciplina de Fundamentos de Bioquímica, o laboratório permite ao aluno a aprendizagem das normas e técnicas de segurança em laboratório, bem como o manuseio de vidrarias e estudo dos compostos químicos e da termodinâmica dos gases, assimilando a teoria através da prática.

Permite a integração e o melhor entendimento dos processos químicos e bioquímicos estudados na teoria.

Laboratório de Biologia

Utilizado pela disciplina de Biologia (citologia - histologia - embriologia), o laboratório proporciona ao aluno o estudo das estruturas em nível de microscopia óptica e eletrônica dos tecidos que compõem o organismo humano e suas funções.

Laboratório de Bromatologia
Este Laboratório é utilizado pelos alunos da disciplina de Bromatologia, para o aprendizado de análises físico-químicas dos alimentos, fundamentais para a detecção de fraudes em alimentos e avaliação da composição centesimal em macro e micronutrientes.

Laboratório de Fisiologia
Utilizado pela disciplina de Fisiologia Humana, o laboratório permite o conhecimento prático da Fisiologia dos Sistemas Nervoso, Endócrino, Digestivo, Circulatório, Respiratório e Renal.

Laboratório de Imunologia
As atividades desenvolvidas na disciplina de Imunologia Humana visam a possibilitar aos alunos a verificação prática dos fundamentos básicos da Imunologia Moderna.

Laboratório de Microbiologia e Higiene de Alimentos
Utilizado pelas disciplinas de Microbiologia Geral e Microbiologia de Alimentos, o laboratório fornece estrutura para o estudo das propriedades morfológicas e culturais dos microorganismos, além de técnicas de preparo e esterilização de meios de cultura.

Laboratório de Patologia
Utilizado nas disciplinas de Patologia, o laboratório permite a interligação da teoria com a prática, através do conhecimento dos processos patológicos no ser humano.

Laboratório de Técnica Dietética
O Laboratório atende às disciplinas de Técnica Dietética e Composição de Alimentos I, II e III,Gastronomia, Gastronomia Diet e Light, Tecnologia e Higiene de Alimentos e Terapia Nutricional, proporcionando ao aluno a oportunidade de verificar diversas formas de cocção de alimentos e planejamento dietético.

Biotério

O biotério tem a finalidade de fornecer animais (ratos, camundongos, coelhos, cobaias) para utilização nos laboratórios de ensino e pesquisa. 

Laboratório de Avaliação Nutricional

O laboratório de Avaliação Nutricional é equipado para atender às disciplinas de Avaliação Nutricional I e II, Patologia da Nutrição e Dietoterapia I e II, Nutrição Esportiva e Gerontologia e Nutrição, proporcionando ao aluno a oportunidade de avaliar a composição corporal por diversos métodos e simular o atendimento dietoterápico.

Laboratório de Nutrição Experimental

Atende a disciplina de Nutrição Experimental , onde os alunos têm a oportunidade de realizar ensaios biológicos utilizando alimentos de origem vegetal.

Laboratório de Design em Unidades de Alimentação e Nutrição

Atende a disciplina de Administração dos Serviços de Alimentação II, possibilitando ao aluno a oportunidade de realização de projetos de planejamento físico de Unidades de Alimentação e Nutrição.

Ambulatório de Atendimento Nutricional 

No ambulatório de atendimento nutricional os alunos têm a oportunidade de realizar a avaliação e o diagnóstico nutricional e o planejamento, a prescrição, a análise e a avaliação de dietas e suplementos dietéticos para indivíduos sadios e enfermos, sob supervisão docente.

Laboratório de Bioquímica do Esforço

Atende a disciplina de Bioquímica do Esforço, onde os alunos tem a oportunidade de vivenciar a prática do exercício físico e as implicações decorrentes do esforço.

7.6 Órgãos de Apoio ao Curso

Para o desenvolvimento de suas atividades acadêmicas, o curso conta com setores de apoio, organizados e  atuantes, a saber:

· Núcleo Audiovisual que, utilizando aparelhos e equipamentos de seu acervo, gera, reproduz, aloca e projeta recursos audiovisuais.

· Biblioteca, cujo acervo consta de obras de referência, coleções, anuários, periódicos, revistas, informativos, boletins e jornais à disposição dos alunos e professores dentro de seu sistema de atendimento.

· Núcleo de Informática, para familiarização, treinamento e utilização por parte dos corpos discente e docente, recursos da informática que vêm oferecendo condições para a realização de atividades pertinentes. (O laboratório de Informática encontra-se interligado a um sistema central de informatização).

· Núcleo de Reprografia, para atendimento às necessidades de alunos e professores na execução de suas atividades acadêmicas: reprodução de textos, exercícios, provas e trabalhos.

· Rede de Estágios e Empregos. Oportunidade de estágio em virtude do constante intercâmbio com a comunidade empresarial.

· Secretaria de apoio à Coordenação de Curso - para atendimento das solicitações do coordenador para digitação de textos, organização de arquivos e pastas, recibo e despacho de documentos e demais assuntos relacionados ao curso.

· Diretório Acadêmico - D.A. Nutrição, representando o corpo discente do Centro Universitário Newton Paiva.

7.7 Corpo Docente

	NOME DO PROFESSOR
	TITULAÇÃO
	DISCIPLINA

	Aline da Silva Miranda
	Especialista


	-  Estágio Superv. Final - Nutrição Clínica

-  Patologia da Nutrição Dietoterapia II

	Angélica Cotta Lobo Leite Carneiro
	Especialista
	· Estágio Superv. Final em Unidades de Alimentação e Nutrição

	Angelita Cristine Melo
	Mestre
	· Farmacologia aplicada à Nutrição



	Anna Paula Sant´Anna Amorim Pena
	Especialista
	· Estágio Superv. Final em Unidades de Alimentação e Nutrição

	Berenice Carvalho Oliveira Silva
	Especialista
	· Estágio Superv. Nutrição Clínica e Ética Profissional

· Avaliação Nutricional II

	Daniela Magela Machado
	Especialista*
	· Leitura e Produção de Texto Científico



	Elizabeth Machado Duarte
	Especialista
	- Nutrição Materno Infantil 

- Dietoterapia Infantil

	Fábia Costa Soares Guimarães
	Especialista
	- Nutrição em Gerontologia 

- Gastronomia

- Gastronomia Diet e Light

	Francielda Queiroz Oliveira
	Mestre
	- Fitoterapia e Nutrição 



	Ìris Barbosa Souza
	Mestre
	-Técnica Dietética Composição de 

  Alimentos III 

- Gastronomia

- Gastronomia Diet e Light

	Isabela Campelo de Queiroz
	Mestre
	- Técnica Dietética II

	Jomar Becker dos Passos
	Doutor
	- Bioquímica da Nutrição



	José Francisco Vilela Rosa
	Mestre**
	- Saúde e Meio Ambiente



	Juliana de Assis Silva Gomes Estanislau
	Doutora
	- Imunologia Aplicada

	Juliana Pedezzi
	Especialista
	- Estágio Superv. Final - Nutrição Clínica



	Júnia Maria Sampaio Viana
	Especialista
	- Epidemiologia

- Primeiros Socorros

	Júnia Noronha Carvalhais Amorim
	Doutor
	- Patologia Humana

	Luís Fernando Soares
	Doutor


	- Fundamentos de Bioquímica

	Maria de Fátima Gomes da Silva
	Especialista *
	- Adm. De UAN´s II

- Estágio Supervisionado em Unidades de Alimentação e Nutrição e Ética Profissional

	Maria de Lourdes Mohallen
	Mestre
	- Bromatologia 

- Tecnologia e Higiene dos Alimentos 

- Microbiologia Geral e de Alimentos

- Segurança Alimentar

- Prática de Segurança Alimentar

	Nádia Laguárdia de Lima
	Mestre**
	- Psicologia e Nutrição



	Nívea Maria Pacheco
	Especialista
	-Técnica Dietética e Composição de Alimentos I

- Educação Nutricional 

	Norma Suely Weber
	Especialista
	- Estágio Superv. Final - Nutrição Social 

- Avaliação Nutricional II

	Olga Maria da Cunha
	Especialista
	- Nutrição e Saúde 

- Estágio Superv. Nutrição Social e Ética Profissional 

- Políticas de Saúde

- Nutrição e Saúde Coletiva

	Pascoalina Ribeiro
	Especialista
	- Adm. de UAN´s I

- Estágio Superv. Final - Unidades de Alimentação e Nutrição

	Raquel Marques Diniz
	Mestre
	- Terapia Nutricional



	Regina Haddad Rezek Ferreira
	Doutor
	- Genética Aplicada a Nutrição

	Rodrigo Garófalo Fonseca
	Especialista
	- Anatomia Humana



	Ronaldo Peres Costa
	Doutor
	- Citologia, Histologia e Embriologia



	Rosângelis Del Lama Soares
	Mestre
	· Estágio Extra Curricular

· TCC

· Atendimento Nutricional

	Ruth Elizabeth Cruz
	Mestre
	- Parasitologia e Saneamento 

- Estágio Superv. Nutrição Social I e Ética Profissional 

- Internato Rural

	Simonton Andrade Silveira
	Doutor
	- Estágio Superv. Nutrição Clínica e Ética Profissional

	Sordaini Maria Caligiorne
	Doutor
	- Fisiologia Humana



	Tatiana Araújo Jensen
	Especialista
	- Fisiologia Humana

- Avaliação Nutricional I

	Tatiana Resende Prado Rangel Oliveira
	Mestre**
	- Estágio Superv. final – Nutrição Social

- Políticas de Saúde

- Nutrição e Saúde Coletiva

	Telma Teixeira Pereira
	Mestre
	- Nutrição e Dietética 

- Patologia da Nutrição e Dietoterapia I

	Yani Gláucia Gomide Mizubuti
	Mestre
	- Marketing Aplicado à Nutrição 

- Nutrição Experimental  

- Nutrição e Metabolismo I e II

- Estágio Superv. Nutrição Social e Ética Profissional


* Mestrando

** Doutorando

COORDENAÇÃO DE CURSO

	Carla de Oliveira Barbosa Rosa


	Mestre**


** Doutoranda

COORDENAÇÃO ADJUNTA

	Yani Gláucia Gomide Mizubuti


	Mestre


CENTRO DE EXCELÊNCIA PARA O ENSINO

	Clarice Tolentino Barbosa de Oliveira  
	Especialista

	Danielle Monteiro Lima
	Especialista

	Fernanda Amaral Ferreira 
	Especialista


COLEGIADO

	NOME
	ÁREA

	Carla de Oliveira Barbosa Rosa
	Coordenadora do Colegiado

	Daniela Magela Machado 
	Professor

	Fábia Costa Soares Guimarães
	Professor

	Júnia Noronha Carvalhais
	Professor

	Maria de Lourdes Mohallem
	Professor

	Olga Maria da Cunha Pascoalina Ribeiro
	Professor

	Ruth Elizabeth Cruz
	Professor

	Telma Teixeira Pereira
	Professor

	Yani Gláucia Gomide Mizubuti
	Professor

	Juliana Silva Chaves
	Representante Discente


8 AVALIAÇÃO INSTITUCIONAL 

O Centro Universitário Newton Paiva entende que o melhor medidor do seu compromisso social é a qualidade com que desenvolve os serviços educacionais.

Uma qualidade que diz respeito ao desempenho da tríplice função da academia: ensino, pesquisa e extensão.

Em função deste compromisso, o Centro Universitário Newton Paiva deu início ao seu processo de auto-avaliação institucional, seguindo os parâmetros do Programa de Avaliação das Universidades Brasileiras – PAIUB em novembro de 1998, com a implementação da Comissão Permanente de Avaliação Institucional – COMPAI.

Os dirigentes da Instituição discutiram com representantes da comunidade acadêmica, em todos os níveis, a importância da instituição se auto-avaliar. Foi elaborado um Projeto de Avaliação Institucional e a partir de suas propostas foi institucionalizado o processo de auto-avaliação a ser desenvolvido de forma permanente e contínua.

O processo envolveu etapas de sensibilização, reflexão, planejamento de ações e execução do processo.

Ao longo dos últimos anos, a instituição vem desenvolvendo e aprimorando esse processo de auto-avaliação. O envolvimento e a participação voluntária da comunidade vêm crescendo significativamente, a co-responsabilidade atribuída aos participantes tem ampliado o envolvimento e o compromisso com a qualidade educacional.

A cultura da auto-avaliação vem sendo fortalecida por um amplo processo de conhecimento e interpretação, atribuição de juízo de valores, organização e instauração de ações e metas para melhorar o cumprimento das finalidades da Instituição, de forma participativa, transparente e contínua.

Hoje, o órgão que desenvolve a auto-avaliação institucional é a Coordenadoria de Avaliação Institucional – COORDENAVI.

A COORDENAVI, a partir do novo Sistema Nacional de Avaliação Institucional – SINAES, instituído pela Lei nº 10.861, de 14 de abril de 2004 passou a contar com uma comissão, constituída oficialmente como  Comissão Própria de Avaliação – CPA, para reavaliar e re-planejar todos os processos que envolvem a auto-avaliação, tendo em vista seus   princípios fundamentais   e as  dimensões apontadas pelo novo sistema.

Este novo Sistema, SINAES, integra três modalidades principais de instrumentos de avaliação que serão aplicados em diferentes momentos; a auto-avaliação, coordenada pela CPA, a avaliação externa, realizada por comissões designadas pelo INEP e a avaliação do desempenho dos estudantes – ENADE, aplicada aos estudantes do final do primeiro e do último ano do curso.

Essa Comissão Própria de Avaliação – CPA – foi composta por representantes da comunidade acadêmica, docentes, discentes, técnicos administrativos e da sociedade civil.

Considerando que o processo de auto-avaliação institucional já estava consolidado na Instituição, coube a CPA iniciar sua atuação refletindo sobre o novo sistema e as dimensões a serem consideradas nos processos de auto-avaliação.

A COORDENAVI, com a participação ativa da CPA, refletiu sobre os dois processos de auto-avaliação; Avaliação da Instituição e dos Cursos, e a Avaliação Acadêmica que envolve o desempenho dos docentes, discentes e coordenadores de cursos.  

A Avaliação da Instituição e dos Cursos ocorre a cada quatro semestres, a partir do resultado da pesquisa, a CPA elabora um Plano de Ações Corretivas para aprimorar as fragilidades apontadas pelo resultado.

A Avaliação Acadêmica envolve o desempenho dos docentes, discentes e dos coordenadores de cursos. A partir das reflexões advindas do SINAES, este processo de avaliação passou a ser um instrumento institucionalizado pela Pró-Reitoria Acadêmica, como uma ferramenta oficial de gestão dos cursos.

Acreditamos que, através destes processos democráticos, construídos com uma metodologia participativa, possamos trazer para o âmbito das discussões as opiniões de toda comunidade acadêmica, de forma aberta e cooperativa, tendo em vista o compromisso que o Centro Universitário Newton Paiva assumiu em relação ao seu autoconhecimento. 




� EMBED MSPhotoEd.3  ���








PAGE  
__________________________________________________________________

Centro Universitário  Newton Paiva


[image: image2.png]4



_1082470236.bin

