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PARTE I. CONCEPCAO E IDENTIDADE

Esta parte reune os referenciais institucionais, territoriais e académicos que orientaram a
concepcao e a estruturagao do Curso de Graduagdo em Nutricdo da UFSCar — campus Lagoa do Sino, bem

como seus objetivos formativos e o perfil do egresso.

1. Apresentacao da proposta

O Curso de Graduagdo em Nutricdo da Universidade Federal de Sdo Carlos (UFSCar), a ser
implantado no Centro de Ciéncias da Natureza (CCN) - campus Lagoa do Sino, nasce da compreensdo do
alimento como elemento central para o desenvolvimento humano, social e territorial. A proposta do curso
estd alinhada as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduag¢do em Nutricdo (Resolugdo
CNE/CES n? 2/2025)%, aos principios e diretrizes para a formagdo em saude estabelecidas pelo Conselho
Nacional de Satude (Resolu¢do CNS n2 569/2017)2 e a Lei n2 8.234/19913 que regulamenta a profissdo de
nutricionista no Brasil. Esses marcos normativos estabelecem que a formag¢do do nutricionista deve ser
generalista, critica, ética e humanista, orientada para a promogao da alimentagdo adequada e saudavel,
para a seguranca alimentar e nutricional e para a atuacdo em politicas publicas, no Sistema Unico de

Saude (SUS) e nos diferentes contextos relacionados aos sistemas alimentares.

Diante desse cendrio, a elaboracdo do presente Projeto Pedagégico de Curso contou com a
atuacdo de uma comissdo que integrou docentes do curso de Engenharia de Alimentos da UFSCar e
professores de instituicdes brasileiras de reconhecida trajetéria na area de Nutricdo, incluindo a
Universidade Federal de Vigosa (UFV), a Universidade Federal de Sao Paulo (UNIFESP), a Universidade
Estadual de Campinas (UNICAMP), a Universidade de Sao Paulo (USP) e a Universidade Federal de Juiz de
Fora (UFJF). A participacdo desses docentes ocorreu de forma colaborativa e voluntaria, permitindo que
a construcdo do curso incorporasse experiéncias académicas consolidadas nessas instituicées, ao mesmo
tempo em que preservasse a identidade, os valores e as diretrizes institucionais do campus Lagoa do Sino

e da UFSCar.

A criagdo do curso de Bacharelado em Nutricdo na Universidade Federal de S3o Carlos (UFSCar)
fundamenta-se na crescente importancia da alimentagao e da nutricdo como componentes essenciais
para a promocao da saude, prevencdo de doencas, melhoria da qualidade de vida e desenvolvimento

sustentdvel da sociedade. Nas Uultimas décadas, o Brasil e o mundo tém vivenciado profundas
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transformagdes no perfil alimentar e epidemioldgico da populagdo, marcadas pela coexisténcia de
diferentes formas de ma nutri¢do, pelo aumento da prevaléncia das doengas crénicas ndo transmissiveis,
pelo envelhecimento populacional, pelas mudancgas nos sistemas de producdo e consumo de alimentos e
pelos desafios relacionados a seguranca alimentar e nutricional. Esse cenario evidencia a necessidade de
formacao de profissionais capacitados para compreender a complexidade das rela¢des entre alimentacao,
saude, ambiente, cultura, economia e sociedade, atuando de forma ética, critica e fundamentada em

evidéncias cientificas.

Nesse contexto, a formagdo do nutricionista assume papel estratégico para atender as demandas
da sociedade contemporanea, tanto no ambito da atenc¢do a salde quanto nas areas de alimentacdo
coletiva, saude publica, nutricdo clinica, esportiva, pesquisa, ensino, industria de alimentos e inovacgdo
tecnoldgica. A atuagdo desse profissional extrapola o cuidado individual, contribuindo para a formulagdo,
implementacdo e avaliagdao de politicas publicas, para a promogdo da alimentagao adequada e saudavel,
para a garantia do Direito Humano a Alimentacdo Adequada e para o fortalecimento da Seguranga
Alimentar e Nutricional. Dessa forma, o curso deverda proporcionar uma formagao generalista, humanista,
critica e reflexiva, pautada na integracdo entre ensino, pesquisa e extensdo, na interdisciplinaridade e no
compromisso com os principios do Sistema Unico de Satde (SUS), em consonancia com as Diretrizes

Curriculares Nacionais para os cursos de Nutricdo.

A criacdo do curso também reforca o compromisso da UFSCar com a formacdo de profissionais
altamente qualificados e socialmente comprometidos, capazes de responder aos desafios cientificos,
tecnoldgicos e sociais relacionados a alimentagdo e a nutricdo. Ao integrar diferentes areas do
conhecimento e estimular a articulacdo entre ensino, pesquisa, extensdo e inovagao, o curso contribuira
para a producdo e difusdo do conhecimento cientifico, para o desenvolvimento de solugdes voltadas as

necessidades da populacdo e para a formacgdo de profissionais preparados para atuar em equipes

multiprofissionais, respeitando a diversidade cultural, os principios éticos e os valores da cidadania.

Desta forma, o curso foi concebido em consonancia com a vocacdo institucional do campus Lagoa
do Sino, cuja criagcdo foi orientada pelos principios do desenvolvimento territorial sustentavel, da
segurancga alimentar e nutricional e da valorizagao da agricultura familiar. De fato, o campus tem como
caracteristica estruturante a centralidade do alimento como eixo de articulagao entre ensino, pesquisa e

extensdo, dialogando com diferentes areas do conhecimento e com os desafios contemporaneos

relacionados a produgdo, ao acesso e ao consumo de alimentos.




A regido em que o campus estd inserido, na regido sudoeste do estado de S3o Paulo, é composta
majoritariamente por municipios de pequeno porte, muitos deles marcados por fragilidades
socioecondmicas e por desafios relacionados a organizacdo dos servicos de satude e alimentacdo (IBGE
Cidades, 2026)*. Ao mesmo tempo, trata-se de um territorio caracterizado por expressiva atividade
agropecudria, com presenca simultanea de grandes sistemas produtivos, agricultura familiar diversificada
e importantes areas de preservacdo ambiental®. Nesse cendrio, convivem diferentes formas de produc3o
de alimentos, desde cadeias agroindustriais altamente tecnoldgicas até sistemas artesanais e familiares,
responsaveis pela producdo de alimentos in natura e por alimentos tradicionais tipicos da cultura

alimentar local.

Essa diversidade produtiva e sociocultural, associada a rica biodiversidade regional e a presenca
de areas naturais protegidas, configura um ambiente singular para a formagdo de profissionais capazes
de compreender os sistemas alimentares em sua complexidade. Nesse sentido, o curso de Nutri¢cdo da
UFSCar - campus Lagoa do Sino foi concebido para formar nutricionistas comprometidos com a promogao

da salde, com o direito humano a alimenta¢do adequada e com o desenvolvimento regional sustentavel.

A proposta pedagdgica do curso fundamenta-se na integragdo entre ensino, pesquisa e extensao
e na inser¢do progressiva dos estudantes em cenarios reais de pratica. Em consonancia com as diretrizes
da formacdo em saude no Brasil, a formacdo busca promover forte articulacdo entre universidade,
servicos publicos e comunidade, fortalecendo o didlogo com as redes locais de saude, educacdo e
seguranga alimentar. Assim, ao longo do curso, os estudantes serdo estimulados a compreender as
multiplas dimensGes da alimentacdo e nutricdo humana — bioldgicas, sociais, culturais, econGmicas e
ambientais — desenvolvendo competéncias para atuar tanto no cuidado nutricional individual quanto nas

acoes coletivas de promogdo da saude, educagdo alimentar e gestdo de sistemas alimentares.

Nesse sentido, vale ressaltar que o presente Projeto Pedagdgico foi construido a partir do didlogo
com a sociedade e com nutricionistas atuantes no territério, por meio de audiéncia publica realizada pela
UFSCar - campus Lagoa do Sino em abril de 2026. O encontro evidenciou demandas regionais relacionadas
a seguranga alimentar e nutricional, alimentagao escolar, satide publica e valoriza¢do da cultura alimentar
local, além de reforgar a importancia da integragao entre universidade, servigos publicos e municipios da
regidao para o desenvolvimento de atividades de ensino, pesquisa, extensdo e estdgio. A escuta da
comunidade foi fundamental para incorporar ao PPC demandas e especificidades regionais apontadas por

nutricionistas e representantes do setor publico e privado, especialmente das dreas de saude e educagao,

contribuindo para uma proposta formativa mais conectada as realidades e necessidades do territério.




A organizagao curricular do curso reflete as especificidades do campus e as estratégias de
implantagdo gradual da formagdo. Nos primeiros semestres, ha maior énfase em disciplinas relacionadas
as ciéncias dos alimentos, as bases bioldgicas da nutricdo e aos sistemas alimentares, aproveitando a
infraestrutura académica existente e a integracdo com cursos ja consolidados na area de alimentos no
campus Lagoa do Sino, como Engenharia de Alimentos e Engenharia Agrondmica. Progressivamente, o
curriculo amplia o foco para os campos especificos da nutri¢do, incluindo nutricdo clinica, saude coletiva,
gestdo de servigos de alimentacdo e educagao alimentar e nutricional. Essa estrutura busca articular os
conhecimentos sobre alimentos e sistemas produtivos com a pratica profissional do nutricionista,
permitindo que o estudante compreenda, desde o inicio da formacgédo, as relacdes entre producdo de
alimentos, alimentac¢do da populagdo, saude coletiva e sustentabilidade. Outro elemento estruturante do
curso é o compromisso com a formacao territorialmente referenciada. Os estudantes serdo incentivados
a desenvolver atividades académicas em didlogo direto com as realidades locais, participando das
atividades curriculares de extensdo, a¢ées em escolas, unidades de salde, programas publicos de

alimentacgao e iniciativas comunitarias relacionadas a seguranca alimentar e nutricional.

Ao mesmo tempo, a proposta pedagégica prevé a possibilidade de ampliagdo dos cendrios
formativos por meio da integracdo com o campus S3o Carlos da UFSCar no ultimo ano do curso. Nessa
etapa, os estudantes poderdo realizar estagios em estruturas consolidadas da drea da saude do campus
Sdo Carlos, como Hospital Universitario de Sdo Carlos (HU-UFSCar), Unidade de Saude Escola (USE),
Unidade de Simulacdo UFSCar, Unidades Basicas de Saude (UBS), Unidades de Saude da Familia (USF),
Centro de Especialidades Médicas (CEME), entre outros, permitindo o aprofundamento das competéncias

clinicas e profissionais em ambientes de maior complexidade.

O curso também incorpora de forma transversal temas contemporaneos relevantes para a
formacdo profissional, como inovagdo, empreendedorismo, comunicacdo em saude, uso critico de
tecnologias digitais e aplicacdo de ferramentas de inteligéncia artificial no campo da alimentagdo e
nutricdo. Esses elementos visam preparar o egresso para atuar em um cenario profissional em constante

transformagdo, marcado por novas demandas sociais, tecnoldgicas e ambientais.

2. ldentificacao do curso

® Curso: Graduagdo em Nutricdo.

® Modalidade oferecida: Bacharelado em Nutricdo.




e Titulo académico conferido: Bacharel em Nutrigdo.

e |nicio de funcionamento: previsdo em inicio de 2027.

e Ato interno criacdo do curso: Resolugdo CONSUNI 159/2025 - aprova a cria¢do do curso
de Bacharelado em Nutri¢do, no campus Lagoa do Sino da UFSCar®.

e Ato de reconhecimento: Portaria do Ministério da Educagdo (MEC).

e Modalidade de ensino: Presencial.

® Regime de matricula: Anual.

e Tempo de duragdo: 5 (cinco) anos.

e Carga horéria total: 4200 horas (em conformidade com a Resolu¢do CNE/CES n2 2, de 15
de agosto de 2025)

e Carga hordria de estagio obrigatério: 1050 horas

e Carga hordria de Atividades Curriculares de Extensdo: 420 horas

e Carga hordria de Trabalho de Conclusdo de Curso: 120 horas (TCC | - 60 horas; TCCII - 60
horas).

e Numero de vagas oferecidas: 40 vagas anuais

e Turno de funcionamento: Noturno* (o 52 ano sera realizado prioritariamente em periodo
diurno devido a necessidade de estagios presenciais).

e Tempo de integralizagdo minimo: 5 anos.

e Tempo de integralizagdo maximo: 9 anos.

e Forma de ingresso: Sistema de Selegdo Unificada (SISU/MEC).

e Local de funcionamento:

e Universidade Federal de Sdo Carlos — UFSCar, Campus Lagoa do Sino, Rodovia Lauri
Simdes de Barros, Km 12 — Bairro Aracacu, CEP 18290-000 — Buri/SP.

e Universidade Federal de Sdo Carlos - UFSCar, Campus de Sao Carlos, Rodovia Washington
Luis, km 235 - SP-310, S3o Carlos - SP, CEP 13565-905.

e E-mail da coordenacdo de curso: a definir.

e Site institucional do curso: a definir — hospedado no dominio www.ufscar.br ou no portal

do Campus Lagoa do Sino.


http://www.ufscar.br/

3. Fundamentacao legal

O presente Projeto Pedagdgico de Curso encontra respaldo inicialmente na Constituicdo da
Republica Federativa do Brasil de 1988, especialmente no que se refere a consagracao da dignidade da
pessoa humana como fundamento da Republica (art. 12, 1ll)” e aos objetivos fundamentais do Estado
brasileiro, entre os quais se incluem a constru¢dao de uma sociedade livre, justa e solidaria, a promogdo
do desenvolvimento nacional, a erradicacdo da pobreza e a redugao das desigualdades sociais e regionais,
bem como a promogdo do bem de todos, sem preconceitos ou quaisquer formas de discriminagdo (art.
39). O curso também dialoga diretamente com os direitos sociais previstos no art. 62 da Constituicdo,
entre eles educacdo, saude e alimentacao, pilares centrais desta proposta formativa. Ademais, observa o
principio da indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo que orienta a atuacdo das universidades
publicas brasileiras (art. 207). Para além desse marco constitucional, o curso encontra-se em consonancia
com a Lei de Diretrizes e Bases da Educa¢do Nacional (Lei 9.394/1996)% assim como as legislacdes e
normativas especificas que regulam a formacdo e a atuacdo profissional do nutricionista, as quais sdo

apresentadas a seguir.

e Constituicdo da Republica Federativa do Brasil de 05 de outubro de 1998’.

e Lein29.394 de 20 de dezembro de 1996 - Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional®.

e Lein28.234, de 17 de setembro de 1991 - Regulamenta a profissdo de Nutricionista®.

® Resolugcdo n? 02 da Camara de Ensino Superior do Conselho Nacional de Educacdo, de 15
de agosto de 2025 - Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Gradua¢do em
Nutricdol.

® Resolucdo n? 569 do Conselho Nacional de Saude, de 8 de dezembro de 2017 - Principios
Gerais para as Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de Graduacdo da Area da
Saude’.

e Parecer 576 de 27 de junho de 2023 do Conselho Nacional de Educacdo - Revisdo da
Resolugdo CNE/CES n2 7, de 18 de dezembro de 2018, que estabelece as Diretrizes para a
Extens3o na Educacdo Superior Brasileira®.

e Lein2 8.080 de 19 de setembro de 1990 - Dispde sobre as condi¢des para a promocao,
protecdo e recuperacdo da saude, a organizacdo e o funcionamento dos servigos

correspondentes (“Lei do SUS”).
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O Curso de Graduagdo em Nutri¢gdo da Universidade Federal de Sao Carlos também se orienta, no
ambito institucional, pelos documentos normativos que regulam a organizagdo académica da
Universidade. Nesse sentido, sua concepc¢do e estrutura curricular observam as diretrizes estabelecidas
no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da UFSCar, no Regimento Geral da universidade, no
Regimento Geral dos Cursos de Graduacdo e no Estatuto de criacdo da Universidade Federal de Sao Carlos,
garantindo alinhamento com os principios institucionais, com a organizacdo académica da instituicdo e

com as politicas de ensino, pesquisa e extensdo que orientam a atuac¢do da Universidade.

4. Informacgoes institucionais

4.1 A Universidade Federal de Sao Carlos

A Universidade Federal de Sao Carlos (UFSCar) foi criada pela Lei n® 3.835, de 13 de dezembro de
1960, instituida como fundagdo publica federal pelo Decreto n2 62.758, de 22 de maio de 1968%, e
iniciou suas atividades académicas em 1970, com a implantac¢do de seu primeiro campus na cidade de Sao
Carlos, no interior do estado de S3o Paulo. Desde sua criacdo, a instituicdo desempenha papel relevante
na interiorizacdo do ensino superior publico federal e na formacdo de recursos humanos altamente
qualificados. Ao longo de sua trajetdria, a UFSCar consolidou-se como uma universidade de forte vocacgdo
cientifica e académica, reconhecida nacionalmente pela qualidade de seus cursos e pela expressiva
produgdo de conhecimento. Atualmente, a Universidade possui campi nas cidades de Sao Carlos, Araras,
Sorocaba, Buri (chamado de Lagoa do Sino), e segue em processo continuo de expansdo académica, com
ampliagdo de cursos, incluindo a implantagdo de um novo campus na cidade de Sdo José do Rio Preto. A
UFSCar atua nas mais diversas areas do conhecimento, mantendo como principios estruturantes a
indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, a promocdo da educacdo publica gratuita e de

gualidade e o compromisso com o desenvolvimento cientifico, tecnoldgico e social do pais.

Em termos de estrutura académica, a UFSCar apresenta indicadores expressivos de formacao e
producdo de conhecimento®®. Em 2024, a Universidade ofertava 68 cursos de graduac3o presenciais, além
de uma estrutura consolidada de pds-graduagdo composta por 35 cursos de doutorado, 47 cursos de
mestrado académico, 13 cursos de mestrado profissional e 98 cursos de pds-graduagdo lato sensu. O
corpo discente ultrapassa 23 mil estudantes, considerando aproximadamente 12.360 estudantes na
graduacdo presencial, 522 na graduacdo a distancia, 2.266 no doutorado, 2.144 no mestrado académico,

396 no mestrado profissional e cerca de 6.072 estudantes em cursos de pds-graduacdo lato sensu. A
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UFSCar conta ainda com cerca de 1.268 docentes do ensino superior, majoritariamente doutores em
regime de dedicagdo exclusiva, e aproximadamente 957 servidores técnico-administrativos, responsaveis
pelo suporte as atividades académicas e administrativas. No campo da producdo cientifica, a UFSCar
mantém forte insercdo nacional e internacional, registrando anualmente em torno de 2400 artigos
cientificos indexados na base Scopus e 2100 na Web of Science, o que evidencia a relevancia de sua

contribui¢do para o avanc¢o do conhecimento cientifico.

As diretrizes estratégicas da Universidade sdo orientadas pelo Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI) 2024-2028, que enfatiza a formacdo académica de exceléncia, o fortalecimento da
producdo cientifica e tecnoldgica, a amplia¢do da insercdo social da Universidade e o compromisso com
o desenvolvimento regional sustentdvel. O documento destaca a importancia da integragdo entre
universidade e sociedade, da promocdo da interdisciplinaridade e da formacao de profissionais capazes
de atuar frente a desafios contemporaneos relacionados a sustentabilidade, as desigualdades sociais e a
inovacdo cientifica e tecnoldgica. Nesse contexto, a criagdo do Curso de Graduagdo em Nutricdo no
Campus Lagoa do Sino alinha-se diretamente as diretrizes institucionais ao propor a formagdo de
profissionais qualificados para atuar nos campos da alimentagao e saude publica em estreita interagao
com a regido sudoeste do estado de S3o Paulo. Ofertado em periodo noturno e articulado com redes
locais de saude, educacdo e producdo de alimentos, o curso busca ampliar o acesso ao ensino superior
publico e contribuir para a formacdo de profissionais qualificados e comprometidos com o

desenvolvimento sustentavel, a seguranga alimentar e a promogao da saude da populagdo.

4.2 O campus Lagoa do Sino da UFSCar

O Campus Lagoa do Sino da Universidade Federal de Sdo Carlos (UFSCar) foi formalmente
instituido em 2013, no municipio de Buri (SP), com inicio de suas atividades académicas em 2014.
Implantado a partir da doacdo da Fazenda Lagoa do Sino pelo escritor Raduan Nassar, o campus ocupa
uma area de aproximadamente 643 hectares, dos quais parte significativa é destinada a producdo agricola
e pecuaria em menor escala, constituindo-se como um espago singular de integracdao entre ensino,
pesquisa, extensdo e atividades produtivas. Inicialmente, as estruturas originais da fazenda foram
adaptadas para abrigar salas de aula, laboratdrios e setores administrativos. Ao longo da Ultima década,
foram construidas novas edificacdes destinadas tanto a consolidacdo produtiva da fazenda quanto ao

desenvolvimento das atividades académicas. Atualmente, o campus conta com 14.700 m? de area
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construida, incluindo pavilhGes de aula, laboratérios didaticos, unidades de pesquisa e extensao,

ambulatério e outras instalagdes administrativas.

Localizado geograficamente no municipio de Buri, o campus mantém estreita relacdo com o
municipio vizinho de Campina do Monte Alegre, ao qual se conecta inclusive por infraestrutura ciclovidria
(rodovia e ciclovia pavimentadas). Desde sua criagdo, o campus estruturou sua oferta académica com os
cursos de Engenharia Agron6mica, Engenharia Ambiental e Engenharia de Alimentos (iniciados em 2014),
seguidos pelos cursos de Ciéncias Bioldgicas e Administragdo (implantados em 2016). Ao longo de pouco
mais de uma década de funcionamento, o campus também avancou na consolidacdo da pds-graduacgao,
contando atualmente com dois cursos de mestrado (Conservacdo da Fauna e também Conservacgdo e

Sustentabilidade), ampliando sua capacidade de formacdo e producdo de conhecimento.

A criagdo do Campus Lagoa do Sino estd diretamente associada a missdo de contribuir para o
desenvolvimento sustentavel de uma regido do Estado de S3do Paulo conhecida popularmente como
“sudoeste paulista”. Ainda que ndo exista uma definicao legal sobre esse termo, o sudoeste paulista
abrange, em grande medida, os municipios que compdem a bacia do Alto Paranapanema, configurando
um territério predominantemente formado por municipios de pequeno porte, com indicadores
socioecondmicos inferiores a média estadual em aspectos como renda, escolariza¢ao, oportunidades de
trabalho e acesso aos servicos de satde®. Apesar dos avancos recentes na ampliacdo da oferta de ensino
superior publico, esses desafios ainda persistem, caracterizando um territério que demanda politicas
publicas estruturantes e formagdo de profissionais qualificados comprometidos com a realidade local, e

com possibilidade de atuacdo nos préprios municipios do entorno®®.

Paralelamente as fragilidades socioeconGmicas e estruturais, a regido apresenta forte vocacao
agropecuaria, com destaque para a produgdo agricola, pecuaria e florestal, e.g. Itapetininga e Itapeva, as
duas maiores cidades da regido, figuram consistentemente entre os dez maiores “PIB” agricolas do estado
de Sao Paulo (valor da producdo agropecudria) de acordo com o Instituto de Economia Agricola (IEA) do
Estado de S3o Paulo'®. De forma coerente com sua vocacdo, hd também a presenca de grandes industrias
de transformacao de produtos agropecuarios, incluindo alimentos e celulose. Esse cendrio é caracterizado
ainda pela coexisténcia de sistemas produtivos distintos: de um lado, cadeias agroindustriais intensivas e
altamente tecnoldgicas; de outro, uma agricultura familiar diversificada, representativa e responsavel
pela produgcdo de alimentos in natura e tradicionais, fortemente vinculados as culturas alimentares
locais®®. Além dessa dindmica produtiva, a regido apresenta elevada relevincia ambiental, com elevada

presenca de remanescentes de vegeta¢do nativa, diversas unidades de conservagao, recursos hidricos
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expressivos e ecossistemas relativamente preservados, configurando um territdrio de alta biodiversidade

e potencial estratégico para o desenvolvimento sustentavel®.

O alimento e a alimentacdo assumem, portanto, papel central na organizacdo social, econémica
e ambiental do sudoeste paulista. Seja na perspectiva da producdo agropecudria em larga escala, seja na
dinamica da agricultura familiar e dos sistemas alimentares locais, ou ainda na valorizacdo de produtos
tradicionais e da sociobiodiversidade, a tematica alimentar atravessa de forma estruturante o territoério.
Ao mesmo tempo, persistem desafios importantes relacionados a qualidade da alimentagdo, ao acesso a
alimentos saudaveis e a organizacdo das politicas publicas de alimentacgdo e nutricdo, especialmente em
municipios de menor porte, com repercussdes diretas nas condi¢des de saude da populagdo e na

organizagao das acOes de saude publica.

Diante desse cenario, o campus Lagoa do Sino-UFSCar tem se consolidado como um espacgo
estratégico de formacdo, pesquisa e extensao voltado a compreensao e transformacao dessas dinamicas.
Sua proposta académica esta orientada para a integracao entre conhecimento cientifico e demandas
sociais, com forte articulagdo com o setor publico, com produtores rurais, com agroindustrias e com a
sociedade civil. Cabe aqui ressaltar que o campus Lagoa do Sino foi concebido, desde sua criagdao em 2013,
para se estruturar baseado em trés pilares centrais: desenvolvimento regional sustentavel, soberania e
seguranca alimentar, e agricultura familiar. Curiosamente, quando, em 2015, a Assembleia Geral da ONU
adotou, no ambito da Agenda 2030, os 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), os trés
pilares do campus Lagoa do Sino mostraram-se amplamente representados nesses objetivos, o que
demonstra que, se 0 campus se guiar por seus pilares, estara caminhando na dire¢do correta diante das

mudancas enfrentadas na atualidade.

Assim, a perspectiva de expansdo do campus, com a criagdo de trés novos cursos de graduagao -
Nutricdo, Psicologia e Pedagogia, previstos para funcionamento no periodo noturno - reforga seu
compromisso com a ampliagdo do acesso ao ensino superior publico e com a formacdo de profissionais
em dreas estratégicas para o desenvolvimento regional. Destaca-se que, apesar da relevancia do tema da
alimentagdo para o territério, ndo ha, atualmente, oferta de curso de graduagdo em Nutricio por
instituicdes publicas na regido, evidenciando uma lacuna formativa importante. Portanto, a consolidagao
do campus Lagoa do Sino ao longo de sua primeira década de existéncia reafirma seu papel como indutor
de desenvolvimento territorial sustentavel, sendo o alimento, a alimentacdo e suas interfaces com a saude
publica e os sistemas alimentares eixos estruturantes tanto da realidade regional quanto das estratégias

académicas e institucionais desenvolvidas pela UFSCar.
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4.3 Estrutura de saude e alimentacao do campus Sdo Carlos da UFSCar

O Campus Sao Carlos da UFSCar dispée de uma rede consolidada de equipamentos e servigos de
saude que serd estrategicamente utilizada no quinto ano do Curso de Nutricdo, especialmente durante os
estdgios obrigatdrios. Essa articulacdo intercampi amplia os cendrios formativos dos estudantes e
assegura experiéncias praticas em contextos de maior complexidade assistencial, complementando a
formacdo territorialmente referenciada desenvolvida nos quatro primeiros anos no campus Lagoa do

Sino.
4.3.1 Unidade de Simulagdo em Saude (USS)

A Unidade de Simula¢gdo em Saude do Campus Sdo Carlos é um laboratério didatico voltado a
formacdo prética de estudantes da drea da saude, incluindo graduacdo, pds-graduacgao e residéncias. Sua
metodologia baseia-se na simulacdo realistica, com uso de manequins, atores e cendrios controlados,
permitindo que os estudantes desenvolvam habilidades clinicas e de comunicagao antes da inser¢do plena
nos ambientes reais de pratica. Para o curso de Nutricdo, a USS podera ser utilizada em atividades de

simulagdo de atendimento nutricional, consultas dietoterapicas e situagdes de cuidado interprofissional.
4.3.2 Unidade de Saude Escola (USE)

A Unidade de Saude Escola é um servico ambulatorial vinculado a UFSCar que presta atendimento
a populacdo de Sdo Carlos por meio de equipe multiprofissional, integrando formacdo académica e
prestacdo de servigos ao SUS. Para o Curso de Nutri¢do, a USE constituira campo prioritario de estagio
curricular obrigatdrio, especialmente nos eixos de Nutrigdo Clinica Ambulatorial e Saude Coletiva. Nesse
espaco, os estudantes poderdo desenvolver competéncias de avaliagdo nutricional, diagndstico,
prescricdo dietética, educacdo alimentar e nutricional e acompanhamento de individuos com doencas
cronicas. A recente aprovagao do Centro Especializado de Reabilitacdo tipo Il (CER-IIl) na USE amplia as
possibilidades formativas, especialmente nas interfaces com a reabilitacdo nutricional. A USE também

acolhera estagios ndo obrigatdrios e atividades de ensino, pesquisa e extensao.
4.3.3 Restaurante Universitario de Sao Carlos (RU-UFSCar)

O Restaurante Universitdrio do Campus Sdo Carlos é um servico de alimentagao institucional de
grande porte, vinculado as politicas de assisténcia estudantil da UFSCar. O servigo oferece refeicGes
nutricionalmente planejadas para a comunidade universitaria, operando sob responsabilidade técnica de

nutricionistas e em conformidade com normas de qualidade sanitaria e nutricional. Para o curso de

15



Nutricdo, o RU constitui campo essencial para o estagio curricular obrigatdrio na area de Gestdo de
Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN), possibilitando ao estudante vivéncia em planejamento de
cardapios, controle higiénico-sanitario, gestdo de equipes, sustentabilidade e administracao de servicos
de alimentacdo de grande escala. Estagios ndo obrigatérios e projetos de pesquisa também poderao ser

desenvolvidos nesse espaco.
4.3.4 Colégio de Aplicagdo (CAU-UFSCar)

O Colégio de Aplicacdo da UFSCar é uma unidade de educacgao infantil que atende criancgas de
aproximadamente 3 meses a 5 anos e 11 meses, vinculada ao Campus Sdo Carlos. Estruturado com base
nas diretrizes nacionais de educacdo infantil, integra as dimensdes do educar, cuidar e brincar. Para o
curso de Nutri¢do, o CAU representa um cendrio formativo relevante para atividades nos eixos de Nutrigdo
Materno-Infantil e Salide Coletiva, possibilitando o desenvolvimento de competéncias relacionadas a
alimentagdo na primeira infancia, avaliagdo do estado nutricional, acompanhamento do crescimento e
desenvolvimento e promocdo de praticas alimentares sauddveis em contexto institucional. A unidade
podera ser utilizada para estagios obrigatdérios e ndo obrigatérios, além de atividades de extensdo e

projetos de pesquisa.
4.3.5 Hospital Universitario de Sdo Carlos (HU-UFSCar)

O Hospital Universitdrio Prof. Dr. Horacio Carlos Panepucci € uma unidade académica da UFSCar
integrante da Rede de Hospitais Universitarios Federais (HUFs), gerido pela Empresa Brasileira de Servicos
Hospitalares (EBSERH). Com 135 leitos distribuidos em clinica médica, cirurgia, saide mental, internacdo
pediatrica, UTI adulto, UTI pediatrica e nefrologia, o HU-UFSCar atende exclusivamente pelo SUS,
prestando servicos de média e alta complexidade a regido de saude DRS Il (Sdo Carlos e municipios
vizinhos). Para o Curso de Nutricdo, o HU constitui o principal campo de estagio em Nutricdo Clinica
Hospitalar, possibilitando atuacdo em enfermarias, UTls, terapia nutricional enteral e parenteral, equipe
multiprofissional de terapia nutricional (EMTN) e linhas de cuidado especializadas como nefrologia e

neurologia.

5. Concepc¢ao do curso

O Curso de Graduagdo em Nutrigdo da UFSCar — Campus Lagoa do Sino nasce da compreensdo do

alimento como eixo estruturante do desenvolvimento regional sustentdvel, em consondncia com os
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pilares de implantagdo do campus e com as Diretrizes Curriculares Nacionais da Nutricdo (Resolugdo
CNE/CES n2 2/2025)%. Inserido no contexto de regido sudoeste do estado de S3o Paulo - que é marcada
por profundas desigualdades socioeconOmicas e por expressiva vocacdo agroindustrial e rica
biodiversidade - o curso foi concebido para formar nutricionistas generalistas, criticos, éticos e
socialmente comprometidos, capazes de atuar de forma descentralizada em municipios pequenos e
médios, fortalecendo as redes publicas de saude, educacdo e seguranca alimentar, especialmente no
ambito do SUS, do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) e de outras politicas publicas de
alimentagdo e nutrigdo. Estruturado em regime noturno, com estagios presenciais diurnos e integracdo
entre ensino, pesquisa e extensdo, o curso amplia o acesso a formacgao publica de qualidade, favorece a
permanéncia regional de profissionais qualificados e articula saberes bioldgicos, sociais, culturais,
econdmicos e ambientais relacionados aos sistemas alimentares. O quinto ano, integralmente dedicado
aos estagios obrigatdrios, possibilitara ndo apenas a imersdo nas realidades regionais, mas também a
realizacdo (voluntaria) de parte das atividades formativas no campus Sdo Carlos da UFSCar, permitindo o
refinamento académico-profissional do estudante em uma estrutura consolidada na area da saude, que
inclui hospital universitario de alta complexidade, unidade salde-escola, restaurantes universitarios de
grande porte, além de diversos cursos de graduacdo e pds-graduacdo na drea de saude. Essa articulacao
intercampi fortalece a formacao pratica, amplia os cenarios de aprendizagem e assegura ao egresso uma
experiéncia qualificada tanto em contextos regionais quanto em ambientes hospitalares e institucionais
de maior complexidade. Alinhado aos avangos cientificos e tecnoldgicos contemporaneos, o curso
incorpora de modo transversal o uso critico e ético de tecnologias digitais e de inteligéncia artificial, tanto
como ferramenta pedagdgica quanto como instrumento de qualificacdo da pratica profissional,
preparando o egresso para atuar com autonomia, inovagao e responsabilidade em um cendrio alimentar

em constante transformagéo.

6. Objetivos do curso

O objetivo geral do curso é formar nutricionistas com competéncias para atuar de forma ética,
critica, humanistica e resolutiva nos diferentes campos da alimentagdo e nutrigdo, em consonancia com
as necessidades de saude da populagdo, os principios do SUS e a sustentabilidade dos sistemas

alimentares. Em relagdo aos objetivos especificos, estes podem ser elencados da seguinte forma:
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VI.

VII.

VIII.

XI.

Desenvolver competéncias para o cuidado nutricional individual e coletivo, com
abordagem ética, critica e resolutiva, nos diferentes niveis de aten¢do a saude.
Capacitar para atuacdo qualificada em politicas publicas de alimentacdo e nutricdo,
especialmente no ambito do SUS, do PNAE e de outras estratégias de promocdo da
seguranca alimentar e nutricional.

Promover a compreensao critica dos sistemas alimentares, formando nutricionistas aptos
a atuar na producdo, transformacdo, distruibuicdo, consumo e gestdo de alimentos e
refeicGes, com énfase na qualidade nutricional e sanitdria, na valorizacdo de matérias-
primas regionais e na integracdo entre industria, gastronomia e servicos de alimentacao.
Formar profissionais comprometidos com o direito humano a alimenta¢do adequada,
com atuagdo pautada na equidade, na justica social e na defesa da alimentagdo como
direito fundamental.

Contribuir para o desenvolvimento regional sustentdvel, por meio da formagdo de
nutricionistas capazes de atuar de forma descentralizada, fortalecendo redes locais de
saude, educacdo, agricultura familiar e seguranca alimentar.

Incorporar o uso critico e ético de tecnologias digitais, inteligéncia artificial e sistemas de
informacdo em saude e nutricdo, promovendo inovacdo, analise de dados e tomada de
decisdo baseada em evidéncias cientificas.

Promover a integracao entre ensino, pesquisa, extensao e servicos, assegurando inser¢do
progressiva dos estudantes em cendrios reais de pratica e favorecendo a articulagdo entre
universidade e comunidade.

Favorecer a formagdo e permanéncia de profissionais qualificados na regido, contribuindo
para o fortalecimento das redes locais de salde, educacdo e seguranca alimentar.
Valorizar as dimensdes culturais, étnico-raciais, territoriais e tradicionais da alimentacao,
reconhecendo a diversidade dos sistemas alimentares e a biodiversidade regional como
elementos estruturantes da pratica profissional.

Fomentar competéncias em gestdo, inovagcdo e empreendedorismo no campo da
alimentacgdo e nutrigao.

Proporcionar, no ultimo ano de formacdo, experiéncias praticas em diferentes niveis de

complexidade assistencial, articulando contextos regionais e estruturas consolidadas do
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campus Sao Carlos da UFSCar na drea da saude, com vistas ao refinamento académico-

profissional do egresso.

7. Perfil do egresso

O perfil do egresso do Curso de Nutrigdo da UFSCar — Campus Lagoa do Sino foi definido em plena
consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais instituidas pela Resolu¢do CNE/CES n2 2/2025 e
com a Lei n2 8.234/19913, que regulamenta o exercicio da profissdo de nutricionista no Brasil. O
nutricionista formado por este curso sera um profissional de saide de formacgao generalista, humanista,
critica e reflexiva, preparado para compreender a relacdo entre o ser humano, a sociedade e o alimento
em suas multiplas dimensdes — bioldgica, social, cultural, histérica, politica, econ6mica e ambiental. Sua
atuacdo estara orientada pela promocdo da alimentacdo adequada e sauddvel, pela defesa da seguranca

alimentar e nutricional e pelos principios do SUS, com compromisso ético e responsabilidade social.

O egresso estara habilitado a atuar nos campos da assisténcia nutricional e dietoterapica a
individuos e coletividades, abrangendo avalia¢do e diagndstico nutricional, prescricdo dietética, educacdo
alimentar e nutricional, gestdao de servicos de alimentagao e nutricdo, producdao e comercializagdo de
alimentos e refei¢cGes, desenvolvimento de produtos e servigos, e formulacdo e avaliacdo de politicas
publicas de alimentagdo e nutri¢do. Sua atuagdo podera ocorrer em espagos publicos e privados, em todos

os niveis de atengdo a saude e nos diferentes setores dos sistemas alimentares.

A formagdo no campus Lagoa do Sino confere ao perfil do egresso uma dimensao territorial
especifica: o nutricionista deste curso serd preparado para atuar de forma descentralizada, com
sensibilidade as realidades socioecondmicas e culturais dos municipios de pequeno e médio porte do
sudoeste paulista, fortalecendo as redes locais de salde, educagdo e seguranga alimentar. Ao mesmo
tempo, a possibilidade de realizacdo dos estagios do quinto no campus Sdo Carlos-UFSCar assegura ao
egresso experiéncia pratica em estruturas de maior complexidade assistencial, ampliando seu repertério

de atuacao.

Para alcancgar esse perfil, a formagdo serd orientada pelos seguintes principios, oriundos das DCN
e contextualizados na proposta do curso: a defesa da vida, da saude, da alimentacdo e da dignidade
humana como direitos fundamentais constitui o valor ético central da formacdo. O curso adota
perspectiva emancipatéria e critico-transformadora, preparando o nutricionista para questionar

desigualdades, propor solugdes contextualizadas e contribuir para a transformacao das condicGes de vida
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da populagdo. A formagdo técnico-cientifica sera indissocidvel de uma postura investigativa, ética, politica
e democratica. O egresso serd capaz de tomar decisGes baseadas em evidéncias, utilizar ferramentas
digitais e de inteligéncia artificial de forma critica e responsdvel, e se atualizar continuamente diante das

mudancas no campo da alimentacdo e nutri¢do.

O respeito a diversidade sociocultural, étnico-racial, religiosa, de género e regional orientard tanto
a pratica profissional quanto as relagées pedagogicas ao longo do curso. A valorizagdo das culturas e
praticas alimentares nacionais, regionais e locais, incluindo a sociobiodiversidade do sudoeste paulista,
foram incorporadas como elementos estruturante do curriculo. A vivéncia em cendrios reais e
diversificados - unidades de saude, servigos de alimentacdo, comunidades rurais, escolas e hospitais -
previstos como atividades curriculares de extensdo e estagios serda condi¢cdo necessaria para o
desenvolvimento das competéncias previstas, assegurando que o egresso compreenda a complexidade
do alimento e da alimentagdo em suas multiplas interfaces, bem como as diferentes demandas

socioecondmicas, culturais e de saude publica presentes no territério.
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PARTE Il. ORGANIZACAO PEDAGOGICA E ACADEMICA

Esta parte reldne os elementos relacionados a organizagao curricular, as estratégias pedagdgicas
e as normas académicas que orientardo o funcionamento, a implementagdo e o desenvolvimento do

curso.

8. Organizacao da matriz curricular

A organizacao da matriz curricular do Curso de Graduag¢ao em Nutricao da UFSCar - campus Lagoa
do Sino foi concebida a partir de uma carga hordria total de 4.200 horas, respeitando e superando as 4.000
horas minimas estabelecidas pelas Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduag¢do em Nutri¢ao
(Resolucdo CNE/CES n2 2/2025). A estrutura curricular foi planejada de forma integrada e progressiva,
considerando as competéncias e habilidades previstas pelas novas DCNs, especialmente no que se refere
a formagdo generalista, critica, humanista, cientifica e socialmente comprometida do nutricionista. A
matriz curricular estd apresentada no Quadro 1. Todos os componentes curriculares contemplam as areas
formativas: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; Ciéncias Morfofuncionais, Bioquimicas e Bioldgicas
Basicas; Nutricdo Humana, Dietética e Saude Coletiva; Nutricdo Clinica e Dietoterapia; Gestdao de Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo; Saude Coletiva e Ciéncias Humanas em Nutricdo; e Tecnologias Digitais,

Gestdo e Empreendedorismo em Nutricdo.

Do ponto de vista conceitual, a matriz curricular organiza-se em trés grandes momentos
formativos. O primeiro deles corresponde ao Ciclo Basico, compreendido entre o primeiro e o quarto
semestres, periodo em que o estudante desenvolve competéncias fundamentais nas ciéncias da saude,
nas ciéncias biolégicas e morfofuncionais, na 4rea de alimentos e em componentes cientificos e
metodoldgicos transversais. Nesse momento inicial, destacam-se disciplinas relacionadas a anatomia,
fisiologia, bioquimica, microbiologia, genética, epidemiologia, saude e sociedade, seguranca alimentar,
tecnologia de alimentos, higiene, sistemas alimentares, metodologia cientifica e inteligéncia artificial
aplicada ao contexto académico e profissional. O ciclo basico também incorpora discussdes relacionadas
a sociobiodiversidade, agricultura organica, cultura alimentar e sistemas alimentares, fortalecendo desde

os primeiros semestres a compreensao ampliada da alimentacdo e do territdrio.

Apds esse periodo, inicia-se o chamado Ciclo Clinico, compreendido entre o quinto e o oitavo

semestres. Nesse momento ocorre o aprofundamento dos conhecimentos especificos da Nutrigdo,
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envolvendo competéncias relacionadas a avaliagdo nutricional, educagdo alimentar e nutricional,
epidemiologia aplicada, dietoterapia, nutricdo em saude coletiva, psicologia na nutricdo, exames
laboratoriais, fisiopatologia, farmacologia, terapia nutricional, nutricdo em diferentes ciclos da vida e
gestdo de unidades de alimentacdo e nutricdo. Trata-se de um periodo de consolidacdo técnico-cientifica
e profissional, no qual os estudantes passam a articular os conhecimentos basicos previamente
desenvolvidos com situacGes reais de cuidado, planejamento alimentar, promog¢do da saude e atuacdo

clinica e coletiva.

Destaca-se ainda que o final do ciclo clinico, especialmente o oitavo semestre, foi estruturado
com disciplinas voltadas a uma visdo mais contemporanea, interdisciplinar e estratégica da atuacdo do
nutricionista. Nesse periodo, o curso incorpora conteudos relacionados a inteligéncia artificial aplicada a
Nutricdo, negdcios digitais, empreendedorismo, marketing aplicado a Nutricdo e gestdo da qualidade e
seguranca dos alimentos, além da possibilidade de realizagdo de disciplinas optativas. Essa organizagdo
busca proporcionar ao estudante uma formagdao mais madura e conectada as transformagdes
contemporaneas do mundo do trabalho, ampliando suas possibilidades de atuagao profissional e inovagdo

na area.

O quinto ano corresponde ao momento de Pratica Profissional, sendo integralmente dedicado
aos estdgios curriculares obrigatdrios e ao Trabalho de Conclusdo de Curso. Os quatro primeiros anos do
curso serdo ofertados integralmente no campus Lagoa do Sino. Ja no quinto ano, haverd possibilidade
voluntdria de realizagdo dos estagios em estruturas e servicos relacionados as areas de saude e
alimentacgédo vinculados ao campus Sao Carlos da UFSCar, anteriormente descritos neste PPC (item 4.3).
Os estagios obrigatérios foram organizados em trés grandes areas de atuagdo da Nutricdo: Atengdo
Tercidria, Gestdo de Unidades de Alimentagdo e Nutricdo e Saude Publica (Atengdo Primaria/Secundaria).
Cada estagio possui carga horaria entre 330 a 360 horas, permitindo sua realizagdo em periodos
aproximados de trés meses, considerando jornadas de seis horas didrias. Essa organizag¢do curricular foi
planejada de forma a permitir maior flexibilidade académica e melhor adaptacdo dos estudantes as
demandas relacionadas a mobilidade, a insergao nos campos de pratica e as diferentes possibilidades de

realizacdo dos estdgios, tanto no territério quanto em outros cendrios formativos.

O Trabalho de Conclusdo de Curso foi estruturado em duas etapas no quinto ano, embora seu
desenvolvimento possa ser iniciado previamente pelos estudantes, especialmente a partir do sétimo
semestre, permitindo maior maturagao das atividades de pesquisa e integragdo com os campos de

estagio.
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A curricularizagdo da extensao ocorre por meio dos Projetos Integradores | a VII, distribuidos entre
o segundo e o oitavo semestres do curso. Cada projeto integrador foi concebido a partir de um eixo
tematico articulador das disciplinas ofertadas em cada semestre, promovendo integracdo entre ensino,
extensdo e territério. Considerando a natureza noturna do curso, os projetos integradores foram
planejados prioritariamente para ocorrer aos sabados no periodo da manh3d, possibilitando maior

flexibilidade para estudantes e docentes durante sua execugao.

Ressalta-se, por fim, que toda a organizacdo da matriz curricular foi planejada considerando a
viabilidade académica e institucional de sua execu¢do no campus Lagoa do Sino, em semestres de
aproximadamente 15 semanas letivas efetivas, compatibilizando-se com o funcionamento noturno do
curso, previsto para o periodo das 19h as 23h. A estrutura também considera a necessidade de divisao
das atividades praticas em duas turmas de aproximadamente 20 estudantes, em razdo da previsdo de 40
vagas anuais. Além disso, para fins de planejamento docente, foram consideradas na atribuicdo de carga
horaria ndo apenas as disciplinas regulares, mas também as Atividades Curriculares de Extensdao
representadas pelos Projetos Integradores e também as atividades relacionadas aos estdgios curriculares
obrigatédrios, garantindo acompanhamento adequado em todas as dimensdes formativas do curso,

conforme detalhado no item referente ao planejamento e a distribuicdo de vagas docentes.
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Quadro 1. Matriz curricular do Curso de Nutrigdo UFSCar - campus Lagoa do Sino. Atividades Profissionais Confiaveis (Entrustable

Professional Activities) ou “EPAs” sdao descritas no item 9.2 deste documento.

Carga Carga Carga Carga Carga Total do
Semestre Disciplina horaria | horaria | horariade | horaria de | horaria B——
tedrica | pratica | extensdo estagio total
Anatomia Humana 30 30 0 0 60
Biologia celular e 30 0 0 0 30
molecular
Histologia e embriologia 30 15 0 0 45
Informatica aplicada a 30 0 0 0 30
1 Nutrigdo 300
Nutngao,' cuNanua e 60 0 0 0 60
profissdo
Ciclo Basico . _ .
Pr|nC|p|osAd¢=j quimica 30 15 0 0 45
organica
Saude e sociedade 30 0 0 0 30
Antropologli\ da 30 0 0 0 30
alimentacao
o [ .
20 Estat!stlca (‘:iesclrltlva 30 0 0 0 30 360
aplicada a saude
Bioquimica de alimentos 30 15 0 0 45

24



Bioquimica Geral 30 15 0 45
Fisiologia geral 60 0 0 60
Genética 30 0 0 30
Parasitologia 30 0 0 30
Sistemas alimentares | 30 0 0 30
aidesSocednse | © | O | 0 60
Epidemiologia geral 30 0 0 30
Fisiolor:gliilr?gp;i:ada a 60 0 0 60
Imunologia 30 0 0 30
el B I I 0
Ciclo Basico Micro;ii::iifoieral e 30 30 0 - 360
Nutricdo e Dietética | 60 0 0 60
Nutricdo em Saude
Coletiva | (Seguranga 30 0 0 30
Alimentar)
Projeto Integrador Il: 0 0 60 60
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Nutricdo em Saude
Coletiva

Alimentos da

nutricional |

sociobiodiversidade 30 0 0 30
brasileira
Anilise e.Composu;ao de 30 30 0 60
alimentos
Higiene e.Seguranga dos 30 0 0 30
alimentos
Nutricdo e Dietética ll 15 15 0 30
~ . 360
Produgao.SustentaveI de 30 0 0 30
Alimentos
Sistemas alimentares Il 30 0 0 30
Técnica Dietética | 15 15 0 30
Tecnologia de alimentos 30 30 0 60
Projeto Integrador IlI:
Sistemas Alimentares 0 0 60 60
Avallagao.nytrlcmnal I: 30 30 0 60
coletividades
Ciclo Clinico 360
Educacdo alimentar e 30 0 0 30
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Epidemiologia aplicada a

Nutricao 30 0 0 30
Exames Labqr:itorlals na 30 0 0 30
Nutricao
Gfastao deNUnldade:s (je 30 0 0 30
alimentacdo e Nutricdo
Dietoterapia | 30 0 0 30
Psicologia na Nutricdo 30 0 0 30
Técnica Dietética Il 0 30 0 30
Toxicologia dos Alimentos 30 0 0 30
Projeto Integrador IV:
Saude Publica 0 0 60 60
. 0
Farmacologia Geral 30 0 30
Avaliagdo !\lll.|tI’ICIOI"Ia| Il - 30 15 0 45
Individuos
360
Educagaq Allmentar e 30 15 0 45
Nutricional Il
Nutricdo Comportamental 30 0 0 30

e Saude Mental
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Nutricdo da Gestacdo a

Nutri¢gao e Saude Mental

Adolescéncia 30 0 0 30

Nutricao gm Saude 30 30 0 60
Coletiva ll

Saude .BaAsezfda em 30 0 0 30
Evidéncias

Técnica Dietética lll 0 30 0 30

PrOJgtONIntegra.d.or V: 0 0 60 60

Avaliagdo Nutricional

Dietoterapia ll 30 30 0 60

Etica e Bioética 30 0 0 30

Farmacologlé f‘pllcada a 30 0 0 30
Nutrigao

Fisiopatologia 30 30 0 60

Ciclo Clinico 360

Nutricdo do Adulto e Idoso 60 0 0 60

Optativa 01 30 0 0 30

Optativa 02 30 0 0 30

PROJETO INTEGRADOR VI: 0 0 60 60
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Gestdo da Qualidade e

Clinica - Atencdo Terciaria

Seguranca dos Alimentos 30 0 0 P 30
Terapia Nutricional 30 30 0 0 60
Empreendgd?rlsmo e 30 0 0 0 30
Nutrigcao
Inte.llgenc‘la Art|.f|E|aI 0 30 0 0 30
aplicada a Nutricdo
Nutricdo no Esporte 30 0 0 0 30
8 360
Negdcios Digitais
Aplicados a Nutricao \ 0 0 0 30
Marketing _ap:llcado a 30 0 0 0 30
Nutri¢ao
Optativa 03 30 0 0 0 30
Optativa 04 30 0 0 0 30
PROJETO INTEGRA!DOR 0 0 60 0 60
VII: Empreendedorismo
Estdgio em Sadde Publica
— Atencdo Pflrjnarla/ 0 0 0 360 360
Secunddria
Pratica Profissional| 92 e 102 (EPAS1,3,4,7,8) 1050
Estagio em Nutrigao 0 0 0 360 360
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(EPAS1,2,3,4,9e10)

Estagio em Alimentacdo

Coletiva - Gestdo de UANS 0 330 330
(EPAS 6 € 8)
Trabalho de Conclusdo de
Curso (TCC1) 60 0 60
Trabalho de Conclusio de
Curso (TCCI) 60 0 60
Atividades 210 210
Complementares
Carga horaria total do curso 4200
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O quadro 2 apresenta uma sintese da organiza¢do da carga horaria do Curso de Graduagdao em
Nutricdo da UFSCar - campus Lagoa do Sino, contemplando a distribuigao entre disciplinas obrigatdrias e
optativas, atividades curriculares de extensao, estagios curriculares obrigatérios, Trabalho de Conclusao
de Curso e Atividades Complementares, em conformidade com as Diretrizes Curriculares Nacionais do

Curso de Graduagao em Nutrigdo.

Quadro 2. Sintese da organizag¢ao curricular do Curso de Nutricdo da UFSCar.

Componente Curricular Carga Horaria (h)

Disciplinas obrigatdrias — atividades tedricas 1770

Disciplinas obrigatdrias — atividades praticas 510

Total de disciplinas obrigatérias 2280

Disciplinas optativas 120

Atividades Curriculares de Extensdo (Projetos Integradores | a VII) 420

Estagio Curricular Obrigatério em Atencdo Tercidria 360

Estagio Curricular Obrigatério em Gestdo de Unidades de Alimentagao 330
e Nutricdo Coletiva

Estagio Curricular Obrigatério em Saude Publica 360

Trabalho de Concluséo de Curso (TCC | e ll) 120

Atividades Complementares 210

Carga Hordria Total do Curso 4200

8.1Caracterizagao das atividades curriculares: ementario

Os componentes curriculares relacionados a seguir ndo possuem pré-requisitos nem co-
requisitos. A exceg¢do sdo os trés estdgios curriculares obrigatdrios previstos para o quinto ano do curso,
cuja realizagdo estd condicionada a integralizacdo de todos os componentes curriculares dos oito

semestres anteriores, sem a existéncia de reprovac¢des ou pendéncias académicas.

12 Semestre

Anatomia Humana (60h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (50%) CARGA HORARIA PRATICA: 30h (50%)

EMENTA

[ |
Organizacdo geral do corpo humano. Terminologia anatémica. Sistemas musculoesquelético,

digestério, cardiovascular, respiratério, urindrio, enddcrino, nervoso e reprodutor. Anatomia

31



aplicada a nutricdo: trato gastrointestinal, figado, pancreas e glandulas relacionadas a digestdo e
metabolismo. Correlagdes clinicas basicas.

OBJETIVOS

Compreender a organizacdao morfoldgica do corpo humano, com énfase nos sistemas relacionados
a digestdo, absorgdo e metabolismo de nutrientes, estabelecendo bases anatomicas para a pratica
profissional do nutricionista.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MOORE, K. L.; DALLEY, A. F.; AGUR, A. M. R. Anatomia orientada para a clinica. 8. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2019.

2. TORTORA, G. J.; DERRICKSON, B. Principios de anatomia e fisiologia. 14. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2016.

3. NETTER, F. H. Atlas de anatomia humana. 7. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2019.
4. MACHADO, Angelo B. M. Neuroanatomia funcional. 3. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GRAY, H. Gray's anatomy: the anatomical basis of clinical practice. 42. ed. Philadelphia: Elsevier,
2021.

2. SOBOTTA, J. Atlas de anatomia humana. 24. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2017.

3. DANGELO, J. G.; FATTINI, C. A. Anatomia humana sistémica e segmentar. 3. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2011.

4. SNELL, R. S. Neuroanatomia clinica. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

5. STANDRING, S. Gray's anatomy. 41. ed. Philadelphia: Elsevier, 2016.

Biologia Celular e Molecular (30h)

EMENTA

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

Organizagdo da célula eucariota e procariota. Membrana plasmatica: estrutura e transporte. Organelas
citoplasmaticas e suas fungbes. Nucleo celular e material genético. Replicagdo do DNA, transcri¢do e
tradugdo. Ciclo celular, mitose e meiose. Bases moleculares das doengas relacionadas a nutrigdo. Epigenética
e nutri¢ao.

OBJETIVOS

Compreender a estrutura e o funcionamento celular e molecular, fornecendo bases para o entendimento
dos processos metabdlicos, da gendmica nutricional e das relagdes entre alimentagao e expressdo génica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ALBERTS, B. et al. Biologia molecular da célula. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.
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2. LODISH, H. et al. Biologia celular e molecular. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.

3. DE ROBERTIS, E. M. F.; HIB, J. Bases da biologia celular e molecular. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. COOPER, G. M.; HAUSMAN, R. E. A célula: uma abordagem molecular. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2007.

2. LEWIN, B. Genes X. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011.

3. WATSON, J. D. et al. Biologia molecular do gene. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2015.

4. JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2012.

5. NUSSBAUM, R. L.; MCINNES, R. R.; WILLARD, H. F. Thompson & Thompson: genética médica. 8. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2016.

Histologia e Embriologia (45h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (67%) CARGA HORARIA PRATICA: 15h (33%)

EMENTA

Técnicas histoldgicas. Tecidos epitelial, conjuntivo, muscular e nervoso. Histologia dos 6rgdos do sistema
digestério: eséfago, estdbmago, intestino delgado e grosso, figado e pancreas. Embriologia humana geral:
fecundagdo, segmentagdo, gastrulagdo e neurulagdo. Formagdo dos folhetos embrionarios e seus derivados.

OBIJETIVOS

Identificar e descrever a organizagdo microscépica dos tecidos e orgdos relacionados ao sistema digestorio,
estabelecendo correlagGes entre estrutura, fungdo e relevancia nutricional.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Histologia basica: texto e atlas. 13. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2017.

2. ROSS, M. H.; PAWLINA, W. Histologia: texto e atlas. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2016.
3. MOORE, K. L.; PERSAUD, T. V. N.; TORCHIA, M. G. Embriologia clinica. 10. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GARTNER, L. P.; HIATT, J. L. Tratado de histologia em cores. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.
2. KIERSZENBAUM, A. L.; TRES, L. Histologia e biologia celular. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.
3. DI FIORE, M. S. H. Atlas de histologia normal. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2001.

4. SADLER, T. W. Langman: embriologia médica. 13. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2016.
5. OVALLE, W. K.; NAHIRNEY, P. C. Netter bases da histologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.

Informatica Aplicada a Nutri¢do (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0
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EMENTA

Fundamentos de informatica e ambientes digitais. Softwares para andlise do consumo alimentar e
composi¢do nutricional. Sistemas de informagdo em satde e nutrigdo (SISVAN, e-SUS, entre outros). Banco
de dados de composigdo de alimentos (TACO, TBCA). Planilhas eletrdnicas aplicadas a nutrigdo. Introdugdo
ao uso de inteligéncia artificial e ferramentas digitais na pratica do nutricionista. Biosseguranga de dados em
saude. Conhecimento das principais ferramentas para a pratica de pesquisas na internet e formatagdo de
trabalhos cientificos. Telemedicina e telenutricdo.

OBIJETIVOS

Capacitar o estudante para o uso critico e ético de tecnologias digitais, softwares de analise nutricional e
sistemas de informacdo em saude, preparando-o para a pratica profissional contemporanea.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. PHILIPPI, S. T. Tabela de composicdo de alimentos: suporte para decisdao nutricional. 4. ed. Barueri:
Manole, 2015.

2. BRASIL. Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos — TACO. 4. ed. Campinas: UNICAMP/NEPA, 2011.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Marco de referéncia da vigilancia alimentar e nutricional na atengdo basica.
Brasilia: MS, 2015.

4. MANZANO, André Luiz N G.; MANZANO, Maria lzabel N G. Estudo Dirigido de Informatica Basica. 7. ed.
Rio de Janeiro: Erica, 2009. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788536519111/. Acesso em: 11 set. 2025.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BRASIL. Ministério da Saude. Orientag¢des para avaliagdo de marcadores de consumo alimentar na atencgdo
basica. Brasilia: MS, 2015.

2. CUPPARI, L. Guia de nutrigdo: nutrigdo clinica no adulto. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

3. FISBERG, R. M. et al. (Org.). Inquéritos alimentares: métodos e bases cientificas. Barueri: Manole, 2005.

4. MONTEIRO, C. A. et al. NOVA: a estrela brilha. World Nutrition, v. 7, n. 1-3, p. 28-38, 2016.

5. BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populac¢do brasileira. 2. ed. Brasilia: MS, 2014.

Nutricdo, Ciéncia e Profissdo (60h)

CARGA HORARIA TEORICA: 60h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

[ |
Histdria da nutri¢do e da dietética. Evolugdo da ciéncia da nutrigdo no Brasil e no mundo. O nutricionista:
formacgdo, regulamentagdo profissional e areas de atuagdo. Diretrizes Curriculares Nacionais do curso de
Nutricdo. Etica profissional e Cédigo de Etica do Nutricionista. Legislacdo profissional. Politicas publicas de
alimentagdo e nutricdo no Brasil. Direito humano a alimentacdo adequada e seguranca alimentar e
nutricional. Identidade do Campus Lagoa do Sino e vocagao territorial do curso.

OBIJETIVOS
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Nutricdo, Ciéncia e Profissdo (60h)

CARGA HORARIA TEORICA: 60h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

Introduzir o estudante ao campo da Nutricdo como ciéncia e profissdo, compreendendo sua historia,
regulamentacgao, ética e o papel social do nutricionista no contexto brasileiro, especialmente no ambito do
SUS e das politicas de seguranga alimentar.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. VASCONCELQS, F. A. G. A ciéncia da Nutricdo em transito: da nutrigcdo e dietética a nutrigendmica. Revista
de Nutrigdo, Campinas, v. 23, n. 6, p. 935-945, 2010.

2. CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolucdo CFN n2 600/2018. Cédigo de Etica e de Conduta do
Nutricionista. Brasilia: CFN, 2018.

3. BRASIL. Lei n2 8.234, de 17 de setembro de 1991. Regulamenta a profissdo de Nutricionista. Brasilia, 1991.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BRASIL. Ministério da Saude. Politica Nacional de Alimentagdo e Nutri¢do. 2. ed. Brasilia: MS, 2013.

2. BURITY, V. et al. Direito humano a alimentacdo adequada no contexto da seguranca alimentar e
nutricional. Brasilia: ABRANDH, 2010.

3. BRASIL. Lei n? 11.346, de 15 de setembro de 2006. Cria o Sistema Nacional de Seguranga Alimentar e
Nutricional — SISAN. Brasilia, 2006.

4. VASCONCELQS, F. A. G.; CALADO, C. L. A. Profissdo nutricionista: 70 anos de historia no Brasil. Revista de
Nutrigdo, Campinas, v. 24, n. 4, p. 605-617, 2011.

5. BRASIL. Resolugdo CNE/CES n? 2, de 15 de agosto de 2025. Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de
Graduagdo em Nutrigdo. Brasilia: MEC, 2025.

Principios de Quimica Organica ( 45h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (67%) CARGA HORARIA PRATICA: 15h (33%)

EMENTA

Estrutura e propriedades dos compostos organicos. Fungdes organicas: hidrocarbonetos, adlcoois, aldeidos,
cetonas, acidos carboxilicos, ésteres, aminas e amidas. Reages organicas fundamentais. Estereoquimica.
Compostos biologicamente relevantes: carboidratos, lipidios, aminoacidos e bases nitrogenadas. Reagdes de
hidrélise, oxidacdo e redugdo de biomoléculas.

OBIJETIVOS

Compreender os fundamentos da quimica organica e sua relagdo com as biomoléculas presentes nos
alimentos e no metabolismo humano, fornecendo base para as disciplinas de bioquimica e ciéncia dos
alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica organica. 12. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018.
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2. BRUICE, P. Y. Quimica organica. 4. ed. S3o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

3. McMAHON, R. J. Quimica organica: uma introdugdo. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2007.

4. BARBOSA, L. C. A. Introducgdo a quimica organica. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004.

I
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CLAYDEN, J. et al. Organic chemistry. 2. ed. Oxford: Oxford University Press, 2012.

2. VOLLHARDT, K. P. C.; SCHORE, N. E. Quimica organica: estrutura e fungdo. 6. ed. Porto Alegre: Bookman,
2013.

3. ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica. 7. ed. Porto Alegre: Bookman, 2018.

4. NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019.

5. CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A. Bioquimica ilustrada. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.

Saude e Sociedade (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Conceitos de satide, doenca e determinantes sociais. Histdria e organizacdo do Sistema Unico de Satde (SUS):
principios, diretrizes e estrutura. Atencdo primaria a salde e saude da familia. Politicas publicas de saude no
Brasil. Desigualdades sociais e saude. Promogdo da saude e prevengdo de doengas. Vigilancia em saude.
Saude da populagdo do sudoeste paulista. Trabalho interprofissional e colaborativo em saude.

OBJETIVOS

Compreender os fundamentos da saude coletiva, a organizagdo do SUS e os determinantes sociais da saude,
situando o nutricionista como profissional comprometido com a promogao da saude e a equidade social.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BRASIL. Ministério da Saude. SUS: a satde do Brasil. Brasilia: MS, 2011.

2. STARFIELD, B. Atengdo primaria: equilibrio entre necessidades de salde, servigos e tecnologia. Brasilia:
UNESCO/MS, 2002.

3. BUSS, P. M. Promocgdo da saude e qualidade de vida. Ciéncia & Saude Coletiva, v. 5, n. 1, p. 163-177, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CAMPOS, G. W. S. et al. (Org.). Tratado de saude coletiva. 2. ed. Sdo Paulo: Hucitec, 2012.

2. MENDES, E. V. As redes de atengdo a saude. Brasilia: OPAS, 2011.

3. PAIM, J. S. et al. O sistema de saude brasileiro: histdria, avancos e desafios. The Lancet, 2011.

4. BRASIL. Lei n2 8.080/1990. Lei Organica da Saude. Brasilia, 1990.

5. BRASIL. Ministério da Saude. Politica Nacional de Promogdo da Saude. 3. ed. Brasilia: MS, 2010.
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22 Semestre

Antropologia da Alimentagao (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30 h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Alimentag¢do como fato social. Cultura alimentar e identidade. Tabus alimentares e simbolismo dos
alimentos. Sistemas culinarios e diversidade gastronémica. Globalizacdo e transformacGes dos habitos
alimentares. Patrimonio alimentar imaterial. Culturas alimentares regionais brasileiras e do sudoeste
paulista. Alimentacgdo e etnicidade. Reflexdes sobre alimentagdo e sustentabilidade cultural.

OBJETIVOS

Compreender a alimentagdo em suas dimensdes culturais, simbdlicas e identitdrias, reconhecendo a
diversidade das praticas alimentares como elemento fundamental da pratica profissional do nutricionista.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CONTRERAS, J.; GRACIA, M. Alimentacao, sociedade e cultura. Rio de Janeiro: Fiocruz, 2011.

2. WOORTMANN, K. Habitos e ideologias alimentares em grupos sociais de baixa renda. Brasilia:
Universidade de Brasilia, 1978.

3. MINTZ, S. W. Comida e antropologia: uma breve revisdo. Revista Brasileira de Ciéncias Sociais, v. 16, n. 47,
2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CASCUDO, L. C. Histéria da alimentagdo no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Global, 2004.

2. LEVI-STRAUSS, C. O tridngulo culindrio. In: Estruturalismo e ecologia. S3o Paulo: Saraiva, 1973.

3. MACIEL, M. E. Cultura e alimentagdo ou o que tém a ver os macaquinhos de Koshima com Brillat-Savarin?
Horizontes Antropoldgicos, Porto Alegre, n. 16, 2001.

4. BOURDIEU, P. A distingado: critica social do julgamento. Sdo Paulo: Edusp, 2007.

5. POULAIN, J. P. Sociologias da alimentagdo. Floriandpolis: UFSC, 2004.

Estatistica descritiva aplicada a saude (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Conceitos bdsicos de estatistica. Tipos de varidveis e escalas de medida. Distribuicdo de frequéncias e
representagdes graficas. Medidas de tendéncia central e dispersdo. Distribuicdes de probabilidade. Testes
de hipdteses. Correlagdo e regressdo linear simples. Uso de software estatistico. Andlise de variancia.

OBIJETIVOS
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Desenvolver raciocinio estatistico para analise e interpretacdo de dados em saulde e nutricdo, capacitando o
estudante para a leitura critica de evidéncias cientificas e para a realizagdo de pesquisas em nutrigao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. JEKEL, J. F.; KATZ, D. L.; ELMORE, J. G. Epidemiologia, bioestatistica e medicina preventiva. 3. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

2. VIEIRA, S. Bioestatistica: topicos avancados. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

3. PAGANO, M.; GAUVREAU, K. Principios de bioestatistica. 2. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.

4. BECKER, Jodo L. Estatistica Bdsica. Porto Alegre: Bookman, 2015. E-book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582603130/. Acesso em: 26 fev 2024.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SIEGEL, S.; CASTELLAN JR., N. J. Estatistica ndo-paramétrica para ciéncias do comportamento. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

2. TRIOLA, M. F. Introducdo a estatistica. 12. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017.

3. PEREIRA, M. G. Epidemiologia: teoria e pratica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.

4. FIELD, A. Descobrindo a estatistica usando o SPSS. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2020.

5. ALTMAN, D. G. Practical statistics for medical research. London: Chapman & Hall, 1991.

Bioquimica de Alimentos (45h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (67%) CARGA HORARIA PRATICA: 15h (33%)

EMENTA

Composi¢do quimica dos alimentos: dgua, carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas e minerais. Propriedades
fisico-quimicas e funcionais dos macronutrientes. Rea¢des de Maillard, caramelizacdo e oxidacdo lipidica.
Enzimas nos alimentos. Pigmentos naturais e sintéticos. Aditivos alimentares. Fatores antinutricionais.
Compostos bioativos e fitoquimicos. AlteragGes bioquimicas durante o processamento e armazenamento de
alimentos.

OBIJETIVOS

Compreender a composi¢do quimica e as propriedades dos componentes dos alimentos, bem como as reagdes
bioguimicas que ocorrem durante processamento, armazenamento e preparo, com vistas a qualidade
nutricional.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

2. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Introdugdo a quimica de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2003.
3. ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 6. ed. Vigosa: UFV, 2015.

4. MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo B. Bioquimica. 5. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2025. Disponivel
em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788527740944/. Acesso em: 11 setembro. 2025.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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1. BELITZ, H. D.; GROSCH, W.; SCHIEBERLE, P. Food chemistry. 4. ed. Berlin: Springer, 2009.
2. COULTATE, T. P. Food: the chemistry of its components. 6. ed. Cambridge: RSC, 2016.
3. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 1.

4. SGARBIERI, V. C. Proteinas em alimentos proteicos: propriedades, degradac¢des e modificagGes. Sdo Paulo:
Varela, 1996.

5. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed,
2006.

Bioquimica Geral (45h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (67%) CARGA HORARIA PRATICA: 15h (33%)

EMENTA

Estrutura e fungdo das principais classes de biomoléculas: carboidratos, lipidios, acidos nucléicos, aminoacidos
e proteinas, enzimas (cinética enzimatica, inibicdo enzimatica, enzimas reguladoras). Vitaminas e coenzimas.
Principios de bioenergética. Catabolismo de carboidratos. Catabolismo de lipidios. Catabolismo de compostos
nitrogenados. Utilizagdo do Acetil-CoA. Fosforilagdo oxidativa e fotofosforilagdo. Respiragdo anaerdbia.
Biossintese de carboidratos. Biossintese de lipidios. Biossintese de acidos nucléicos e proteinas.

OBIJETIVOS

Descrever e relacionar a estrutura e fungdo das biomoléculas, bem como a atuacdo de enzimas, vitaminas e
coenzimas nos processos biolégicos. Analisar e interpretar as principais vias de catabolismo e produgdo de
energia, incluindo seus balancos energéticos e mecanismos de regulagdo. Explicar e integrar as vias de
biossintese e sua regulagdo no contexto do metabolismo celular.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019.
2. STRYER, L.; BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L. Bioquimica. 8. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2018.

3. DEVLIN, T. M. Manual de biogquimica com correlagdes clinicas. 7. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2011.

4.BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015. 1162 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

2. CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A. Bioquimica ilustrada. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.

3. MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015.

4. LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Fundamentos de bioquimica de Lehninger. 6. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2018.

5. BAYNES, J. W.; DOMINICZAK, M. H. Bioquimica médica. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2015.

6.BORZANI, W. Cinética de Reag¢Oes Enzimaticas. In: WALTER, BORZANI et al. Biotecnologia Industrial:
fundamentos. S3o Paulo: Edgard Blicher, 2001. p. 197-216. (Volume 1). Cap.6.

7. CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Bioquimica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2016.
8. CONN, E. E.; STUMPF, P. K., Introdugdo a bioquimica, 42 Ed., Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2013.
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9.MACEDQO, G. A.; PASTORE, G. M.; SATO, H. H. Bioquimica experimental de alimentos. S3o Paulo: Varela, 2005.
187 p.

10.TORRES, B. B. Elementos da Enzimologia. In: WALTER, BORZANI et al. Biotecnologia Industrial: fundamentos.
Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. p. 151-176. (Volume 1). Cap.5.

Fisiologia Geral (60h)

CARGA HORARIA TEORICA: 60h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Homeostase e mecanismos de controle. Fisiologia celular e membranas. Sistema nervoso: sistema nervoso
autébnomo e sistema nervoso central. Sistema enddcrino: hormoénios e regulagdo metabdlica. Sistema
cardiovascular. Sistema respiratério. Sistema urinario. Equilibrio acido-base e hidroeletrolitico. Fisiologia do
sistema digestdrio: motilidade, secre¢do e absorgao de nutrientes.

OBIJETIVOS

Compreender os mecanismos fisiologicos que regulam as fungdes corporais, com énfase no sistema
digestdrio e nos processos de digestdo, absor¢cdo e regulacdo metabdlica relevantes para a pratica
nutricional.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GUYTON, A. C.; HALL, J. E. Tratado de fisiologia médica. 13. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2017.

2. SILVERTHORN, D. U. Fisiologia humana: uma abordagem integrada. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

3. BERNE, R. M. et al. Fisiologia. 6. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GANONG, W. F. Fisiologia médica. 25. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

2. AIRES, M. M. (Ed.). Fisiologia. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.

3. SCHMIDT, R. F.; LANG, F. Fisiologia humana. 30. ed. S3o Paulo: Artmed, 2009.

4. KOEPPEN, B. M.; STANTON, B. A. Berne e Levy: fisiologia. 6. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

5. CONSTANZO, L. S. Fisiologia. 5. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.

Genética (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

[ |
Fundamentos de genética classica e molecular. Hereditariedade mendeliana e ndo mendeliana. Genoma
humano. MutagbGes e variabilidade genética. NogGes de gendmica, protedbmica e metabolomica.
Nutrigenémica e nutrigenética: relagdes entre genes, dieta e saude. Epigenética e modulagdo da expressao
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génica por nutrientes. Implicagdes para a nutricdo de precisdo. Aplicagcdes da genética nas ciéncias da saude
e na compreensdo de doengas e caracteristicas bioldgicas.

OBIJETIVOS

Compreender os fundamentos da genética e suas relagées com a nutricdo humana, especialmente no campo
da nutrigenémica e da epigenética, preparando o estudante para a pratica baseada em evidéncias
moleculares e sua e sua aplicagdo na interpretagdo da variabilidade bioldgica e de processos relacionados a
saude humana.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GRIFFITHS, A. J. F. et al. Introdugdo a genética. 11. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2016.

2. NUSSBAUM, R. L.; MCINNES, R. R.; WILLARD, H. F. Thompson & Thompson: genética médica. 8. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2016.

3. COZZOLINO, S. M. F.; COMINETTI, C. Bases bioquimicas e fisioldgicas da nutricdo. Barueri: Manole, 2013.

4.GOMES, Jéssica de Oliveira Lima. Introdugéio a genética: conceitos e processos. 1. ed. Intersaberes, 2022.

5.VARGAS, Lucia Rosane Bertholdo. Genética humana. 1. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2014.

6. KIM, Chong Ae; ALBANO, Lilian Maria José; BERTOLA, Debora Romeo; KAWAHIRA, Rachel Sayuri Honjo;
AULER JUNIOR, José Otavio Costa; YU, Luis. Genética médica. 1. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2022.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. LEWIN, B. Genes X. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011.

2. FERGUSON, L. R. Nutrigenomics and nutrigenetics in functional foods and personalized nutrition. CRC
Press, 2014.

3. STOVER, P. J. Nutritional genomics. Physiological Genomics, v. 16, p. 161-165, 2004.

4. TRUJILLO, E.; DAVIS, C.; MILNER, J. Nutrigenomics, proteomics, metabolomics, and the practice of
dietetics. Journal of the Academy of Nutrition and Dietetics, v. 106, n. 3, p. 403-413, 2006.

5. CORELLA, D.; ORDOVAS, J. M. Nutrigenomics in cardiovascular medicine. Circulation: Cardiovascular
Genetics, v. 2, p. 637-651, 2009.

6.WATSON, James D.; BAKER, Tania A.; BELL, Stephen P.; GANN, Alexander; LEVINE, Michael; LOSICK,
Richard. Biologia molecular do gene. 7. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2015.

7.ALBERTS, Bruce; JOHNSON, Alexander; LEWIS, Julian, MORGAN, David; RAFF, Martin; ROBERTS, Keith;
WALTER, Peter. Biologia molecular da célula. 6. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2017.

8. FARAH, Suely. DNA: segredos & mistérios. 2. ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2007 8.

9. LODISH, Harvey; BERK, Arnold; KAISER, Chris A.; KRIEGER, Monty; BRETSCHER, Anthony; PLOEGH, Hidde;
AMON, Angelika. Biologia celular e molecular. 7. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2013

10. JUNQUEIRA, Luiz Carlos Uchoa; CARNEIRO, José. Biologia celular e molecular. 10. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2023

Parasitologia (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0
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EMENTA

Fundamentos de parasitologia. Principais parasitoses intestinais e sua relagdo com o estado nutricional.
Protozooses: amebiase, giardiase, toxoplasmose. Helmintiases: ascaridiase, ancilostomiase,
esquistossomose, teniase. Ectoparasitas. Epidemiologia das parasitoses no Brasil e no sudoeste paulista.
Métodos diagndsticos. Impacto nutricional das parasitoses. Medidas de controle e prevengao.

OBJETIVOS

Compreender as principais parasitoses humanas, sua epidemiologia e os impactos sobre o estado nutricional,
habilitando o nutricionista para a atuagdo em saude coletiva e vigilancia alimentar e nutricional.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. REY, L. Parasitologia: parasitos e doengas parasitarias do homem nos trdpicos ocidentais. 4. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

2. NEVES, D. P. Parasitologia humana. 13. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2016.

3. CIMERMAN, B.; CIMERMAN, S. Parasitologia humana e seus fundamentos gerais. 2. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. VERONESI, R.; FOCACCIA, R. Tratado de infectologia. 4. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.

2. BRASIL. Ministério da Saude. Doengas infecciosas e parasitarias: guia de bolso. 8. ed. Brasilia: MS, 2010.

3. DE CARLI, G. A. Parasitologia clinica: selecdo de métodos e técnicas de laboratdrio para o diagndstico das
parasitoses humanas. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

4. WORLD HEALTH ORGANIZATION. Preventing and controlling schistosomiasis and soil-transmitted
helminthiasis. WHO, 2002.

5. BRASIL. Ministério da Saude. Vigilancia em saude: dengue, esquistossomose, hanseniase, malaria,
tracoma e tuberculose. Brasilia: MS, 2007.

Sistemas Alimentares | (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Conceito e componentes dos sistemas alimentares. Producdo agropecuaria e cadeia de abastecimento de
alimentos. Agricultura familiar e sistemas agroalimentares locais. Soberania e seguranga alimentar.
Sustentabilidade nos sistemas alimentares. Agroecologia. O papel do nutricionista nos sistemas alimentares.
Contexto regional: sistemas alimentares no sudoeste paulista. Politicas publicas e sistemas alimentares no
Brasil (PNAE, PAA, entre outros).

OBIJETIVOS

Compreender os sistemas alimentares em suas dimensdes produtiva, distributiva, cultural e ambiental,
articulando conhecimentos sobre agricultura, sustentabilidade e politicas publicas a pratica profissional do
nutricionista.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MINAYO, M. C. S. (Org.). Raizes da fome. Rio de Janeiro: Vozes, 1986.

2. MALUF, R. S. Seguranca alimentar e nutricional. Petrépolis: Vozes, 2007.

3. ALTIERI, M. Agroecologia: as bases cientificas da agricultura alternativa. Rio de Janeiro: PTA/FASE, 1989.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social. Marco de referéncia de educagao alimentar e nutricional
para as politicas publicas. Brasilia: MDS, 2012.

2. BRASIL. Lei n® 11.947/2009. Disp&e sobre o atendimento da alimentacdo escolar e do Programa Dinheiro
Direto na Escola. Brasilia, 2009.

3. GLIESSMAN, S. R. Agroecologia: processos ecoldgicos em agricultura sustentavel. 4. ed. Porto Alegre:
UFRGS, 2009.

4. FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION. The state of food and agriculture 2023. Rome: FAO, 2023.

5. BELIK, W. Perspectivas para seguranca alimentar e nutricional no Brasil. Saude e Sociedade, v. 12, n. 1, p.
12-20, 2003.

Projeto Integrador I: Saude e Sociedade (60h)

CARGA HORARIA DE EXTENSAO: 60h (100%)

EMENTA

Atividades extensionistas integradas a disciplina Salde e Sociedade. Diagndstico participativo de necessidades
alimentares e nutricionais em comunidades do entorno do campus. Visitas técnicas a equipamentos publicos de
saude e seguranca alimentar. A¢Oes de promogao da saude e alimentagdo adequada em espagos comunitdrios.
Elaboragdo e apresentagdo de relatério de extensdo.

OBIJETIVOS

Promover a integracdo entre universidade e comunidade, desenvolvendo competéncias para a atuagdo coletiva
em promogdo da saude e alimentagdo sauddvel nos municipios do sudoeste paulista.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BRASIL. Ministério da Salde. Guia alimentar para a populagdo brasileira. 2. ed. Brasilia: MS, 2014.

2. BURITY, V. et al. Direito humano a alimentag¢do adequada no contexto da seguranga alimentar e nutricional.
Brasilia: ABRANDH, 2010.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Politica Nacional de Alimentagdo e Nutrigdo. 2. ed. Brasilia: MS, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FREIRE, P. Extensdo ou comunicagdo? 18. ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2017.

2. BRASIL. Ministério da Saude. Marco de referéncia da educac¢do popular em saude. Brasilia: MS, 2013.

3. BRASIL. Resolugdo CNE/CES n2 7/2018. Diretrizes para a Extensdo na Educagdo Superior Brasileira. Brasilia:
MEC, 2018.

4. VASCONCELQS, E. M. (Org.). A saude nas palavras e nos gestos. Sdo Paulo: Hucitec, 2001.
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5. SANTOS, B. S. Para além do pensamento abissal: das linhas globais a uma ecologia de saberes. Novos Estudos
CEBRAP, n. 79, 2007.

32 Semestre

Epidemiologia Geral (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Histdrico e conceitos fundamentais da epidemiologia. Medidas de frequéncia: prevaléncia e incidéncia. Medidas
de associagdo: risco relativo, odds ratio, chance e razdo de chances. Tipos de estudos epidemiolégicos:
transversal, caso-controle, coorte e experimental. Vieses e confundimento. Causalidade em epidemiologia.
Epidemiologia das doengas crdnicas ndo transmissiveis. Introdugdo a vigilancia epidemioldgica.

OBIJETIVOS

Compreender os fundamentos da epidemiologia e os principais desenhos de estudo, desenvolvendo habilidade
para a leitura critica da evidéncia cientifica e para a analise de dados em saude e nutrigdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ALMEIDA FILHO, N.; ROUQUAYROL, M. Z. Introdugdo a epidemiologia. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2006.

2. ROTHMAN, K. J.; GREENLAND, S.; LASH, T. L. Modern epidemiology. 3. ed. Philadelphia: Lippincott, 2008.

3. JEKEL, J. F.; KATZ, D. L.; ELMORE, J. G. Epidemiologia, bioestatistica e medicina preventiva. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

4. FILHO, Naomar de A.; BARRETO, Mauricio L. Epidemiologia & Saude - Fundamentos, Métodos e Aplicagdes.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/reader/books/978-85-277-2119-6/. Acesso em: 11 set. 2025.

I 1
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. LIMA-COSTA, M. F.; BARRETO, S. M. Tipos de estudos epidemiolégicos. Epidemiologia e Servigos de Salde, v.
12, n. 4, p. 189-201, 2003.

2. GORDIS, L. Epidemiologia. 5. ed. Rio de Janeiro: Revinter, 2017.

3. MENDES, E. V. O cuidado das condigGes cronicas na atengdo primaria a satude. Brasilia: OPAS, 2012.

4. PEREIRA, M. G. Epidemiologia: teoria e pratica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.

5. BRASIL. Ministério da Saude. Doengas crdnicas ndo transmissiveis. Brasilia: MS, 2017.

Fisiologia Aplicada a Nutrigdo (60h)

CARGA HORARIA TEORICA: 60h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA
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Fisiologia do sistema digestdrio: mastigacdo, degluticdo, motilidade e digestao. Secre¢Ges gastrointestinais e
enzimas digestivas. Absorcao intestinal de nutrientes: carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas e minerais.
Regulagdo neuroendécrina do apetite e saciedade. Eixo intestino-cérebro. Microbiota intestinal e saude.
Fisiologia hepdtica e pancredtica. Regulagdo do metabolismo energético. Fisiologia aplicada ao exercicio
fisico e ao envelhecimento.

OBJETIVOS

Compreender os mecanismos fisioldgicos da digestdao e absorgao de nutrientes, a regulacdo do apetite e o
papel da microbiota intestinal, integrando esses conhecimentos a pratica clinica e preventiva do
nutricionista.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GUYTON, A. C.; HALL, J. E. Tratado de fisiologia médica. 13. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2017.

2. SILVERTHORN, D. U. Fisiologia humana: uma abordagem integrada. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

3. COZZOLINO, S. M. F.; COMINETTI, C. Bases bioquimicas e fisioldgicas da nutricdo. Barueri: Manole, 2013.

4. AIRES, Margarida de M. Fisiologia, 52 edi¢do. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2018. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788527734028/. Acesso em: 11 set. 2025

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. JOHNSON, L. R. Fisiologia gastrointestinal. 8. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.

2. MAHAN, L. K.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutri¢cdo e dietoterapia. 14. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2018.

3. CALDER, P. C.; KULKARNI, A. D. (Ed.). Nutrition, immunity and infection. CABI, 2017.

4. CURI, R.; POMPEIA, C.; MIYASAKA, C. K. Entendendo a gordura: os 4cidos graxos. Barueri: Manole, 2002.

5. CRYAN, J. F. et al. The microbiota-gut-brain axis. Physiological Reviews, v. 99, p. 1877-2013, 2019.

Imunologia (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Imunidade inata e adaptativa. Orgdos e células do sistema imune. Antigenos e anticorpos. Inflamacdo e
resposta imunoldgica. Imunidade nutricional: papel dos nutrientes na fungdo imune. Doengas autoimunes e
alérgicas. Alergias e intolerancias alimentares. Imunomodulacdo pela dieta. Probidticos, prebidticos e
microbiota. COVID-19 e nutri¢do: perspectivas imunoldgicas.

OBIJETIVOS

Compreender os mecanismos da resposta imunoldgica e as inter-relagdes entre nutricdo e imunidade,
capacitando o nutricionista para reconhecer e atuar em condigdes associadas a imunodeficiéncia nutricional
e alergias alimentares.

BIBLIOGRAFIA BASICA

45



1. ABBAS, A. K.; LICHTMAN, A. H.; PILLAI, S. Imunologia celular e molecular. 9. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2019.

2. JANEWAY, C. A. et al. Imunobiologia. 9. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

3. CALDER, P. C.; KULKARNI, A. D. (Ed.). Nutrition, immunity and infection. CABI, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MURPHY, K. Janeway's immunobiology. 9. ed. New York: Garland Science, 2017.

2. CALDER, P. C. Nutrition and immunity: lessons for COVID-19. European Journal of Clinical Nutrition, v. 75,
p. 1309-1318, 2021.

3. SACKESEN, C. et al. Current trends in tolerance induction in cow's milk allergy. International Archives of
Allergy and Immunology, v. 156, p. 34-44, 2011.

4. GUARNER, F. et al. Probiotics and prebiotics. World Gastroenterology Organisation Global Guidelines,
2011.

5. MELO, A. N. F.; MORAES, R. C. M. Imunologia basica e aplicada. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2016.

Metodologia Cientifica e Inteligéncia Artificial (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 0 CARGA HORARIA PRATICA: 30h (100%)

EMENTA

Ciéncia e produgdo do conhecimento cientifico. Tipos de pesquisa em Nutrigdo: quantitativa, qualitativa e
mista. Elaboragdo de projetos de pesquisa: problema, hipétese, objetivos e metodologia. Busca, selegdo e
analise critica da literatura cientifica em bases de dados nacionais e internacionais. Normas académicas e
redagdo cientifica. Etica em pesquisa envolvendo seres humanos e animais. Introdugdo ao uso de
ferramentas de inteligéncia artificial aplicadas a organizagdo, busca bibliografica, sintese de informagdes
cientificas e apoio a escrita académica. LimitagGes, vieses e uso ético da inteligéncia artificial na pesquisa
cientifica.

OBIJETIVOS

Desenvolver competéncias para elaboragdo de projetos e trabalhos cientificos, leitura critica da literatura
em Nutricdo e utilizagdo ética de ferramentas digitais e de inteligéncia artificial no apoio a pesquisa
académica e producao cientifica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Metodologia cientifica. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017.

2. PEREIRA, A. S. et al. Metodologia da pesquisa cientifica. Santa Maria: UFSM/NTE, 2018.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Conselho Nacional de Satde. Resolu¢do CNS n2 466/2012. Brasilia: MS, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CRESWELL, J. W. Projeto de pesquisa: métodos qualitativo, quantitativo e misto. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

2. MINAYO, M. C. S. (Org.). Pesquisa social: teoria, método e criatividade. 28. ed. Petrdpolis: Vozes, 2009.
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3. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informagdo e documentagdo: referéncias:
elaboragdo. Rio de Janeiro: ABNT, 2018.

4. HULLEY, S. B. et al. Delineando a pesquisa clinica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2015.

5. GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. S3o Paulo: Atlas, 2010.

Microbiologia Geral e de Alimentos (60h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (50%) CARGA HORARIA PRATICA: 30h (50%)

EMENTA

Fundamentos de microbiologia: morfologia, fisiologia e classificagdo de micro-organismos. Bactérias, fungos,
virus e protozoarios de importancia em alimentos. Microbiota dos alimentos e sua relagdo com qualidade e
seguranga. Principais patogenos transmitidos por alimentos (DTA): Salmonella, Staphylococcus, Listeria, E. coli,
entre outros. Surtos de DTA no Brasil. Métodos de andlise microbioldgica de alimentos. Legislagdo microbioldgica
de alimentos no Brasil.

OBIJETIVOS

Compreender os fundamentos da microbiologia e seus desdobramentos na qualidade e seguranga dos
alimentos, habilitando o nutricionista para atuar na preven¢do de doencgas transmitidas por alimentos e no
controle higiénico-sanitario.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

2. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Doengas transmitidas por alimentos: causas, sintomas, tratamento e prevengao.
Brasilia: MS, 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. JAY, J. M.; LOESSNER, M. J.; GOLDEN, D. A. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

2. TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

3. BRASIL. ANVISA. Resolu¢do RDC n2 331/2019. Padrdes microbioldgicos para alimentos. Brasilia: ANVISA, 2019.

4. FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

5. SILVA JR., E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagdo. 7. ed. Sdo Paulo: Varela,
2014.

Nutricdo e Dietética | (60h)

CARGA HORARIA TEORICA: 60h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

[ |
Fundamentos da nutricdo humana. Recomendag¢des nutricionais: DRIs, EAR, RDA, Al e UL. Macronutrientes:
carboidratos, proteinas e lipidios — fungGes, fontes alimentares e recomendagGes. Fibras alimentares.
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Energia: metabolismo basal, efeito termogénico e atividade fisica. indices de qualidade da dieta.
Planejamento dietético basico. Calculo e andlise de cardapios. Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira.

OBJETIVOS

Compreender as fungdes, fontes e recomendacdes dos macronutrientes e da energia, desenvolvendo
habilidades para planejamento e avaliagdo dietética com base nas diretrizes nacionais e internacionais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MAHAN, L. K.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutri¢ao e dietoterapia. 14. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2018.

2. INSTITUTE OF MEDICINE. Dietary reference intakes: energy, carbohydrate, fiber, fat, fatty acids,
cholesterol, protein and amino acids. Washington: National Academy Press, 2005.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populagdo brasileira. 2. ed. Brasilia: MS, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CUPPARI, L. Guia de nutri¢do: nutrigdo clinica no adulto. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

2. PHILIPPI, S. T. Nutri¢do e técnica dietética. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

3. SIZER, F.; WHITNEY, E. Nutrition: concepts and controversies. 14. ed. Cengage, 2017.

4. WHITNEY, E.; ROLFES, S. R. Understanding nutrition. 15. ed. Cengage Learning, 2019.

5. WORLD HEALTH ORGANIZATION. Healthy diet. Fact sheet. Geneva: WHO, 2020.

Nutricdo em Saude Coletiva | — Seguranga Alimentar e Nutricional (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Conceito e histérico da seguranga alimentar e nutricional (SAN). Direito humano a alimenta¢do adequada.
Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN). Politicas publicas de SAN no Brasil: PNAE, PAA,
Programa Bolsa Familia, entre outros. Inseguranca alimentar: dimensGes e determinantes. Fome e desnutri¢do
no Brasil. Panorama da inseguranga alimentar no sudoeste paulista. Indicadores de SAN. Vigilancia alimentar e
nutricional.

OBIJETIVOS

Compreender o conceito de seguranga alimentar e nutricional, suas politicas e programas, capacitando o
estudante para atuar na analise, planejamento e avaliagdo de a¢des voltadas a garantia do direito a alimentagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MALUF, R. S. Seguranga alimentar e nutricional. Petrépolis: Vozes, 2007.

2. BURITY, V. et al. Direito humano a alimentag¢do adequada no contexto da seguranga alimentar e nutricional.
Brasilia: ABRANDH, 2010.

3. BRASIL. Lei n2 11.346/2006. Cria o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional. Brasilia, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION. The state of food insecurity in the world. Rome: FAO, 2022.
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2. BRASIL. Camara Interministerial de Seguranga Alimentar e Nutricional. Plano Nacional de Seguranca Alimentar
e Nutricional. Brasilia: CAISAN, 2016-2019.

3. PINHEIRO, A. R. O. A alimentagdo saudavel e a promogdo da salde no contexto da segurancga alimentar e
nutricional. Saude em Debate, v. 29, n. 70, 2005.

4. YASBEK, M. C. Fome Zero: uma politica social em questao. Saude e Sociedade, v. 12, n. 1, 2003.

5. BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social. Escala Brasileira de Inseguranga Alimentar — EBIA. Brasilia:
MDS, 2014.

Projeto Integrador II: Nutricio em Saude Coletiva (60h)

CARGA HORARIA DE EXTENSAO: 60h (100%)

EMENTA

Atividades extensionistas integradas as disciplinas do 32 semestre. A¢Oes de educagdo alimentar e nutricional
em equipamentos publicos de satde (UBS, ESF) e escolas dos municipios do entorno. Participacdo em atividades
de vigilancia alimentar e nutricional. Elabora¢do de materiais educativos. Relatdrio de atividades de extensao
em saude publica.

OBJETIVOS

Desenvolver competéncias para a atuagdo em saude publica e educagdo alimentar e nutricional em territdrios
reais, articulando conhecimentos das ciéncias basicas e da nutricgdo com as demandas das comunidades locais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BRASIL. Ministério da Saude. Politica Nacional de Alimentagao e Nutri¢do. 2. ed. Brasilia: MS, 2013.

2. BRASIL. Ministério da Saude. Marco de referéncia da educagdo popular em satde. Brasilia: MS, 2013.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populacdo brasileira. 2. ed. Brasilia: MS, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BURITY, V. et al. Direito humano a alimentagdo adequada no contexto da seguranga alimentar e nutricional.
Brasilia: ABRANDH, 2010.

2. VASCONCELQS, E. M. (Org.). A saude nas palavras e nos gestos. Sdo Paulo: Hucitec, 2001.
3. FREIRE, P. Pedagogia do oprimido. 69. ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2019.

4. BRASIL. Resolugdo CNE/CES n? 7/2018. Diretrizes para a Extensdo na Educagdo Superior Brasileira. Brasilia:
MEC, 2018.

5. BRASIL. Ministério da Saude. Orienta¢Oes para avaliagdo de marcadores de consumo alimentar na atengao
basica. Brasilia: MS, 2015.

42 Semestre

Alimentos da Sociobiodiversidade Brasileira (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0
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EMENTA

Conceito de sociobiodiversidade e sua relagdo com alimentagdo, cultura e sustentabilidade. Espécies
alimenticias nativas e subutilizadas do Brasil, incluindo plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs),
frutas, hortaligas, sementes, oleaginosas, cereais nativos e fungos comestiveis. Biodiversidade alimentar e
sistemas alimentares tradicionais, indigenas e da agricultura familiar. Composi¢do nutricional, compostos
bioativos e potencial funcional dos alimentos da sociobiodiversidade brasileira. Etnobotanica alimentar e
saberes tradicionais relacionados a alimentacdo. Biodiversidade e producdo alimentar no sudoeste paulista.
Politicas publicas, valorizagdo cultural, comercializacdo e promocdo do uso sustentavel da
sociobiodiversidade na alimentagdo e na Nutrigdo.

OBIJETIVOS

Conhecer a diversidade de alimentos nativos e tradicionais do Brasil, compreendendo seu valor nutricional,
cultural e ambiental, e desenvolvendo competéncias para sua valorizagdo e promogao na pratica profissional.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BRASIL. Ministério do Meio Ambiente. Plano de agdo para produgao e consumo sustentaveis — PPCS.
Brasilia: MMA, 2011.

2. KINUPP, V. F.; LORENZI, H. Plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) no Brasil. S3o Paulo: Plantarum,
2014.

3. BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social. Marco de referéncia de educagdo alimentar e nutricional
para as politicas publicas. Brasilia: MDS, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BRASIL. Ministério do Meio Ambiente. Biodiversidade brasileira. Brasilia: MMA, 2002.

2. CORADIN, L.; SIMINSKI, A.; REIS, A. Espécies nativas da flora brasileira de valor econémico atual ou
potencial. Brasilia: MMA, 2011.

3. VIEIRA, R. F.; COSTA, T.S. A,; SILVA, D. B. Frutas nativas da regido Centro-Oeste do Brasil. Brasilia: Embrapa,
2006.

4. MORAN, E. F. Adaptabilidade humana: uma introdugdo a antropologia ecoldgica. Sdo Paulo: EDUSP, 1994.

5. BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Alimentos regionais brasileiros. 2. ed.
Brasilia: MDS, 2015.

Analise e Composicdo de Alimentos (60h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (50%) CARGA HORARIA PRATICA: 30h (50%)
I 1
EMENTA
[ |
Introducdo a andlise de alimentos. Fatores relevantes na escolha de um método de andlise. Amostragem e

preparo de amostras. Introdugdo a composigdo centesimal. Determinagdo de umidade, cinzas, lipideos,
proteinas, carboidratos e fibras: conceitos associados, tratamento de amostra, métodos analiticos. Calculo da
tabela de informagdo nutricional. Métodos espectrofotométricos e cromatograficos.

OBIJETIVOS
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Elaborar e executar métodos de amostragem e de preparo de amostras. Reconhecer os métodos utilizados na
determinagdo dos macronutrientes presentes nos alimentos. Elaborar a rotulagem nutricional. Realizar analises
fisico-quimicas de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. BRASIL. Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos — TACO. 4. ed. Campinas: UNICAMP/NEPA, 2011.

2. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos. 4. ed. Sdo Paulo: Instituto
Adolfo Lutz, 2008.

3. BRASIL. ANVISA. Resolugdo RDC n2 429/2020. Rotulagem nutricional de alimentos embalados. Brasilia:
ANVISA, 2020.

4.SILVA, C. O.; TASSI, E. M. M.; PASCOAL, G. B. Ciéncia dos alimentos: principios de bromatologia. Rio de Janeiro:
Rubio, 2021.

5. RIBEIRO, Eliana P. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007. E-book. 1 p. ISBN 9788521215301.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788521215301/. Acesso em: 11 set.
2025.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas: Unicamp, 2003.
2. DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Champagnat, 2013.
3. AOAC INTERNATIONAL. Official methods of analysis of AOAC International. 21. ed. Rockville: AOAC, 2019.

4. PHILIPPI, S. T. Tabela de composi¢cdo de alimentos: suporte para decisdo nutricional. 4. ed. Barueri: Manole,
2015.

5. BRASIL. ANVISA. Instrugdo Normativa n2 75/2020. Caracterizagdo e rotulagem nutricional. Brasilia: ANVISA,
2020.

6. ZENEBON, Odair; PASCUET, Neus Sadocco; TIGLEA, Paulo. Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos.
4, ed. Sao Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. Disponivel em:
http://www.ial.sp.gov.br/ial/publicacoes/livros/metodos-fisico-quimicos-para-analise-de-alimento

7.BORGES, R. Principios bdsicos de quimica analitica quantitativa. 1. ed. Curitiba: Intersaberes, 2020

8. DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L. Quimica de alimentos de Fennema. 5. ed. Porto Alegre: Artmed,
2019

9. FRANCO, Guilherme. Tabela de composigdo quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2010

10.HAGE, David S.; CARR, James D. Quimica analitica e andlise quantitativa. Sdo Paulo: Pearson, 2011

11.HAGE, David S.; CARR, James D. Quimica analitica e andlise quantitativa. Sao Paulo: Pearson, 2011

Higiene e Seguranca dos Alimentos (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0
I 1
EMENTA
[ 1
Contaminacdo dos alimentos: fisica, quimica e bioldgica. Boas praticas de fabricagdo (BPF). Andlise de Perigos e

Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP). Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO).
Higienizacdo de instalagdes, equipamentos e utensilios. Controle integrado de pragas. Legislagdo sanitaria de
alimentos: portarias, resolucdes e regulamentos. Auditorias e inspecdo sanitaria. Rotulagem e rastreabilidade.
Vigilancia sanitaria em alimentos.
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https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788521215301/
http://www.ial.sp.gov.br/ial/publicacoes/livros/metodos-fisico-quimicos-para-analise-de-alimentos
http://www.ial.sp.gov.br/ial/publicacoes/livros/metodos-fisico-quimicos-para-analise-de-alimentos
http://www.ial.sp.gov.br/ial/publicacoes/livros/metodos-fisico-quimicos-para-analise-de-alimentos

OBJETIVOS

Capacitar o estudante para identificar e controlar riscos a seguranca dos alimentos, aplicando ferramentas de
qualidade e boas praticas nos servigos de alimentagdo e na industria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. SILVA JR., E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentagdo. 7. ed. Sdo Paulo: Varela,
2014.

2. BRASIL. ANVISA. Resolugdo RDC n2 216/2004. Boas praticas para servigos de alimentagdo. Brasilia: ANVISA,
2004.

3. BRASIL. Ministério da Agricultura. Portaria n2 368/1997. Regulamento técnico sobre as condi¢des higiénico-
sanitarias e de boas praticas de elaboragdo para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de
alimentos. Brasilia: MAPA, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

2. CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION. General principles of food hygiene. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4. Rome:
FAO/WHO, 2020.

3. BRASIL. ANVISA. Resolu¢do RDC n? 275/2002. Procedimentos operacionais padronizados. Brasilia: ANVISA,
2002.

4. SBCTA. Boas praticas de fabricagdo para industria de alimentos. Campinas: SBCTA, 2004.
5. BRASIL. Lei n® 8.078/1990. CAdigo de Defesa do Consumidor. Brasilia, 1990.

Nutricdo e Dietética Il (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 15h (50%) CARGA HORARIA PRATICA: 15h (50%)

EMENTA

Micronutrientes: vitaminas lipossoltveis e hidrossollveis — fungbes, fontes, recomendagdes e deficiéncias.
Minerais: macro e microminerais — fungdes, fontes, recomendagbes e deficiéncias. Interagbes entre
nutrientes. Suplementagdo de micronutrientes. Avaliagdo da ingestdo de micronutrientes. Grupos
vulneraveis: criangas, gestantes, idosos. Deficiéncias nutricionais endémicas no Brasil: anemia ferropriva,
hipovitaminose A, deficiéncia de zinco. Nutrigdo e sistema imune.

OBJETIVOS

Compreender as fungdes, fontes, recomendacgGes e consequéncias das deficiéncias dos micronutrientes,
desenvolvendo capacidade de avaliagdo e planejamento nutricional para diferentes grupos populacionais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MAHAN, L. K.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutri¢cao e dietoterapia. 14. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2018.

2. COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de nutrientes. 5. ed. Barueri: Manole, 2016.

3. INSTITUTE OF MEDICINE. Dietary reference intakes for vitamin C, vitamin E, selenium, and carotenoids.
Washington: National Academy Press, 2000.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. CUPPARI, L. Guia de nutri¢do: nutrigao clinica no adulto. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

2. ERDMAN JR., J. W.; MACDONALD, I. A.; ZEISEL, S. H. Present knowledge in nutrition. 10. ed. Wiley-
Blackwell, 2012.

3. WORLD HEALTH ORGANIZATION. Global prevalence of vitamin A deficiency in populations at risk. Geneva:
WHO, 2009.

4. BRASIL. Ministério da Saude. Pesquisa Nacional de Saude. Brasilia: MS, 2019.

5. GIBNEY, M. J. et al. (Ed.). Introduction to human nutrition. 3. ed. Wiley-Blackwell, 2020.

Produgdo Sustentavel de Alimentos (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Agricultura organica: principios, certificagdo e legislagdo. Agroecologia e produgdo sustentavel. Permacultura
e sistemas agroflorestais. Hortas urbanas, periurbanas e comunitdrias. Aquaponia e hidroponia.
Fermentacdo artesanal e biotecnologia alimentar tradicional. Insetos comestiveis e novas fontes de
proteinas. Producdo local de alimentos no contexto do sudoeste paulista. Relagbes entre modos de
producdo, qualidade dos alimentos, sustentabilidade, seguranca alimentar e nutricional e saude publica.

OBJETIVOS

Compreender sistemas alternativos de producdo de alimentos e suas implicagdes para a sustentabilidade, a
seguranca alimentar e a qualidade nutricional, integrando esses conhecimentos a pratica profissional.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GLIESSMAN, S. R. Agroecologia: processos ecoldgicos em agricultura sustentavel. 4. ed. Porto Alegre:
UFRGS, 2009.

2. BRASIL. Lei n® 10.831/2003. Disp&e sobre a agricultura orgénica. Brasilia, 2003.

3. ALTIERI, M. Agroecologia: a dindmica produtiva da agricultura sustentdvel. 4. ed. Porto Alegre: UFRGS,
2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CAPORAL, F. R.; COSTABEBER, J. A. Agroecologia: alguns conceitos e principios. Brasilia: MDA/SAF/DATER,
2004.

2. PLOEG, J. D. van der. Camponeses e impérios alimentares. Porto Alegre: UFRGS, 2008.

3. VAN HUIS, A. et al. Edible insects: future prospects for food and feed security. Rome: FAO, 2013.

4. BRASIL. Ministério da Agricultura. Instrucdo Normativa n? 46/2011. Normas técnicas para sistema
organico. Brasilia: MAPA, 2011.

5. SANTOS, R. D. et al. Plantas alimenticias ndo convencionais (PANC): uma alternativa de nutri¢do saudavel.
Ciéncia Rural, 2012.
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Sistemas Alimentares Il (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

TransformagGes nos sistemas alimentares: globalizagdo, industrializagdo e urbanizagdo. Cadeia de valor de
alimentos processados e ultraprocessados. Classificagdo NOVA dos alimentos. Marketing alimentar e
influéncias sobre o consumo. Desperdicio de alimentos: dimensdes e estratégias. Sistemas alimentares
sustentdveis e Agenda 2030. Nexo entre dieta, saude e sustentabilidade ambiental. Papel do nutricionista na
transformacdo dos sistemas alimentares.

OBJETIVOS

Analisar criticamente as transformacgdes dos sistemas alimentares contemporaneos e suas implica¢cGes para
a saude e a sustentabilidade, capacitando o nutricionista para atuar em prol de sistemas alimentares mais
sauddveis e sustentdveis.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MONTEIRO, C. A. et al. Ultra-processed foods: what they are and how to identify them. Public Health
Nutrition, v. 22, n. 5, p. 936-941, 2019.

2. BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populac¢do brasileira. 2. ed. Brasilia: MS, 2014.

3. FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION. Sustainable food systems: concept and framework. Rome:
FAO, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MONTEIRO, C. A. et al. NOVA: a estrela brilha. World Nutrition, v. 7, n. 1-3, p. 28-38, 2016.

2. EAT-LANCET COMMISSION. Food in the Anthropocene: the EAT—Lancet Commission on healthy diets from
sustainable food systems. The Lancet, 2019.

3. POPKIN, B. M. The nutrition transition and its health implications in lower-income countries. Public Health
Nutrition, v. 1, n. 1, p. 5-21, 1998.

4. EMBRAPA. Perdas e desperdicios de alimentos no Brasil. Brasilia: Embrapa, 2018.

5. UNITED NATIONS. Agenda 2030 para o desenvolvimento sustentavel. New York: ONU, 2015.

Técnica Dietética | (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 15h (50%) CARGA HORARIA PRATICA: 15h (50%)
I 1
EMENTA
[ |
Fundamentos da técnica dietética. Planejamento e execugao de refei¢des. Per capita, fator de corregdo e fator

de cocgdo. Métodos de cocgdo e suas influéncias sobre o valor nutritivo dos alimentos. Grupos alimentares:
caracteristicas, técnicas de pré-preparo e preparo. Utensilios, equipamentos e seguranga na cozinha
experimental. Fichas técnicas de preparag¢do. Higiene na manipulagdo de alimentos. Introdugdo ao planejamento
de cardapios.

OBIJETIVOS
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Desenvolver habilidades para o planejamento e o preparo de refeicdes com base nos principios da técnica
dietética, aplicando os conceitos de per capita, fator de correcdo e métodos de cocgdo na elaboragdo de
cardapios nutricionalmente adequados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

2. ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selegdo e preparo de alimentos. 8. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

3. PINHEIRO, A. B. V. et al. Tabela para avaliagdo de consumo alimentar em medidas caseiras. 5. ed. S3o Paulo:
Atheneu, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BOTELHO, R. B. A. Técnica dietética: teoria e aplicagGes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.

2. MONTEIRO, M. A. M. Percepcao sensorial dos alimentos em idosos. Revista Espaco para a Saude, v. 10, n. 2,
p. 34-42, 2009.

3. ARAUJO, W. M. C. et al. Alquimia dos alimentos. 3. ed. Brasilia: SENAC DF, 2014.
4.SILVA,S. M. C.S.; MURA, J. D. P. Tratado de alimentacéo, nutricdo e dietoterapia. 3. ed. Sdo Paulo: Pay3, 2016.

5. BRASIL. ANVISA. Resolugdo RDC n2? 216/2004. Boas praticas para servigcos de alimentagdo. Brasilia: ANVISA,
2004.

Tecnologia de Alimentos (60h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (50%) CARGA HORARIA PRATICA: 30h (50%)

EMENTA

Introducdo a tecnologia de alimentos. Principais alteragbes fisico-quimicas em alimentos. Métodos de
conservagdo de alimentos. Processamento de alimentos de origem vegetal: frutas e hortaligas, cereais e
raizes amilaceas, oleaginosas. Processamento de alimentos de origem animal: carne e derivados, leite e
derivados, pescado, ovos e mel. Tecnologia de bebidas. Embalagens de alimentos. Aditivos alimentares:
legislacdo e aplicagGes. Inovagdo e tendéncias no processamento de alimentos.

OBIJETIVOS

Compreender e descrever os principios da tecnologia de alimentos, incluindo as principais alteragdes fisico-
quimicas que ocorrem durante o processamento e armazenamento. Analisar e comparar os diferentes
métodos de conservagao de alimentos, relacionando-os a estabilidade, segurancga e qualidade dos produtos.
Explicar e integrar as etapas e fundamentos do processamento de alimentos de origem vegetal e animal,
considerando o papel das embalagens na conservacdo e comercializagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

2. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 2 v.
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3. GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagGes. Sdo Paulo:
Nobel, 2009.

4.PEREDA, J. A. O.; RODRIGUEZ, M. I. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G.; MINGUILLON, G. D. G. F.; PERALES,
L.H.; CORTECERO M. D. S., Tecnologia de Alimentos-Componentes dos alimentos e processos. Traduzido
por: Fatima Murad. Vol. 1: Sdo Paulo: Artmed, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. POTTER, N. N.; HOTCHKISS, J. H. Food science. 5. ed. New York: Springer, 1995.

2. SILVA, M. V.; SILVA, R. S. S. F. Aditivos para alimentos sob a dtica toxicoldgica. Sdo Paulo: Nobel, 1999.

3. BRASIL. ANVISA. Resolu¢do RDC n2 259/2002. Rotulagem de alimentos embalados. Brasilia: ANVISA, 2002.

4. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

5. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Guia de validacdo de processos de esterilizagdo. Brasilia:
ANVISA, 2015.

6.CASTRO, A. G., POUZADA, A. S. Embalagens para a Industria Alimentar. Lisboa: Ed. Instituto Piaget, 2003

7.CHITARRA, M. |. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutos e hortaligas: fisiologia e manuseio. 2 ed. Lavras:
Editora UFLA, 2005.

8. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 2008.

9.0RDONEZ, J. A.; GARCIA DE FERNANDO, G. D. Tecnologia de alimentos de origem animal. vol. 2. Porto I
Alegre. Artmed, 2005

Projeto Integrador lll: Sistemas Alimentares (60h)

CARGA HORARIA DE EXTENSAO: 60h (100%)

EMENTA

Atividades extensionistas integradas a disciplina Sistemas Alimentares . Visitas técnicas a estabelecimentos da
cadeia produtiva de alimentos: feiras da agricultura familiar, cooperativas, agroindustrias e equipamentos
publicos de segurancga alimentar da regido. Diagndstico participativo de sistemas alimentares locais. Elaboragdo
de relatdrio técnico sobre sistemas alimentares do territorio de abrangéncia do campus.

OBJETIVOS

Articular os conteldos tedricos sobre sistemas alimentares com a realidade produtiva e social da regido,
desenvolvendo competéncias para analise critica e atuagdo em contextos agroalimentares locais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MALUF, R. S. Seguranga alimentar e nutricional. Petrépolis: Vozes, 2007.

2. BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social. Marco de referéncia de educagdo alimentar e nutricional para
as politicas publicas. Brasilia: MDS, 2012.

3. FREIRE, P. Pedagogia do oprimido. 69. ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2019.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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1. GLIESSMAN, S. R. Agroecologia: processos ecoldgicos em agricultura sustentavel. 4. ed. Porto Alegre: UFRGS,
2009.

2. BRASIL. Lei n2 11.947/2009. Dispde sobre o atendimento da alimentagdo escolar. Brasilia, 2009.

3. BRASIL. Resolugdo CNE/CES n2 7/2018. Diretrizes para a Extensdo na Educacdo Superior Brasileira. Brasilia:
MEC, 2018.

4. PLOEG, J. D. van der. Camponeses e impérios alimentares: lutas por autonomia e sustentabilidade na era da
globalizacdo. Porto Alegre: UFRGS, 2008.

5. ALTIERI, M. Agroecologia: a dindmica produtiva da agricultura sustentavel. 4. ed. Porto Alegre: UFRGS, 2004.

52 Semestre

Avaliagdo Nutricional | — Coletividades (60h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (50%) CARGA HORARIA PRATICA: 30h (50%)

EMENTA

Vigilancia alimentar e nutricional. Inquéritos nutricionais: pesquisas nacionais de saude e nutricdo no Brasil
(PNSN, POF, SISVAN). Métodos de avaliagdio do consumo alimentar em coletividades: recordatoério 24h,
questionario de frequéncia alimentar, pesagem de alimentos. Avaliagdo antropométrica de coletividades:
indicadores para criangas, adultos e idosos. Avaliagao bioquimica coletiva. Perfil epidemioldgico nutricional do
Brasil e do sudoeste paulista. Transi¢ao nutricional.

OBJETIVOS

Compreender e aplicar os métodos de avaliagdo do estado nutricional e do consumo alimentar em populagdes,
desenvolvendo competéncias para o diagndstico e monitoramento nutricional em saude coletiva.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BRASIL. Ministério da Saude. OrientagGes para coleta e analise de dados antropométricos em servigos de
saude. Brasilia: MS, 2011.

2. FISBERG, R. M. et al. (Org.). Inquéritos alimentares: métodos e bases cientificas. Barueri: Manole, 2005.

3. WORLD HEALTH ORGANIZATION. Physical status: use and interpretation of anthropometry. Geneva: WHO,

1995.
4. RIBEIRO, Sandra Maria L.; MELO, Camila Maria de; TIRAPEGUI, Julio. Avaliagdo Nutricional - Teoria e Pratica,
22 edicdo. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2018. Disponivel em:

https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788527733694/. Acesso em: 10 set. 2025.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BRASIL. Ministério da Saude. Pesquisa Nacional de Salde. Brasilia: MS, 2019.

2. PEREIRA, R. A,; SICHIERI, R. Métodos de avaliagdo do consumo de alimentos. In: KAC, G. et al. Epidemiologia
nutricional. Rio de Janeiro: Fiocruz/Atheneu, 2007.

3. MONTEIRO, C. A. (Org.). Velhos e novos males da satde no Brasil. Sdo Paulo: Hucitec/Nupens/USP, 2000.

4. POPKIN, B. M. The Nutrition Transition And Its Relationship To Demographic Change. In: Nutrition And Health
In Developing Countries. 2003.

5. BRASIL. Ministério Da Saude. Marco De Referéncia Da Vigilancia Alimentar E Nutricional Na Aten¢do Basica.
Brasilia: MS, 2015.
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Educacgao Alimentar e Nutricional | (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Conceito e fundamentos da educacdo alimentar e nutricional (EAN). Marco de referéncia de EAN para as politicas
publicas. Teorias comportamentais aplicadas a EAN: teoria social cognitiva, transtedrico, modelo de crengas em
saude. Metodologias participativas em EAN. Habilidades culindrias como estratégia de EAN. Elaboragdo de
materiais educativos. EAN na atengdo basica a saude. EAN no contexto escolar (PNAE). EAN e midias sociais. O
Planejamento de Praticas Educativas em Alimentagdo e Nutri¢do. Pratica Educativa em Alimentagdo e Nutrigdo.

OBJETIVOS

Compreender os fundamentos e as metodologias da EAN, capacitando o estudante para planejar, executar e
avaliar agdes educativas em alimentagdo e nutricdo em diferentes contextos e populagdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social. Marco de referéncia de educagdo alimentar e nutricional para
as politicas publicas. Brasilia: MDS, 2012.

2. FREIRE, P. Pedagogia do oprimido. 69. ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2019.

3. DIEZ-GARCIA, R. W.; CERVATO-MANCUSO, A. M. Mudangas alimentares e educagao nutricional. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BOOG, M. C. F. Educagdo nutricional em servigos publicos de satde. Cadernos de Saude Publica, v. 15, supl.
2, p. 139-147, 1999.

2. WORLD HEALTH ORGANIZATION. Global strategy on diet, physical activity and health. Geneva: WHO, 2004.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populagao brasileira. 2. ed. Brasilia: MS, 2014.

4. NUTRICAO EM PAUTA. Educacdo alimentar e nutricional: questdes tedrico-metodoldgicas. S3o Paulo, v. 10,
2002.

5. VASCONCELOS, E. M. (Org.). A saude nas palavras e nos gestos. Sdo Paulo: Hucitec, 2001.

Epidemiologia Aplicada a Nutrigao (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Epidemiologia nutricional: conceito e aplicagGes. Avaliacdo de causalidade em nutri¢do: critérios de Hill. Vieses
em estudos nutricionais. Variabilidade e erros de medigdo em inquéritos dietéticos. Metandlise e revisdao
sistemdtica em nutricdo. Andlise critica de estudos nutricionais. Epidemiologia das doengas cronicas nao
transmissiveis (DCNT) e sua relagdo com a dieta. Marcadores dietéticos de risco para DCNT.

OBIJETIVOS

Aplicar os principios epidemioldgicos a andlise de estudos sobre dieta e saude, desenvolvendo competéncias
para a leitura critica de evidéncias cientificas e para a pratica da nutricdo baseada em evidéncias.
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BIBLIOGRAFIA BASICA
I 1. KAC, G.; SICHIERI, R.; GIGANTE, D. P. (Org.). Epidemiologia nutricional. Rio de Janeiro: Fiocruz/Atheneu, 2007.
2. ROTHMAN, K. J.; GREENLAND, S.; LASH, T. L. Modern epidemiology. 3. ed. Philadelphia: Lippincott, 2008.
3. WILLETT, W. Nutritional epidemiology. 3. ed. Oxford: Oxford University Press, 2013.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SCHULZ, K. F.; GRIMES, D. A. The Lancet handbook of essential concepts in clinical research. Philadelphia:
Elsevier, 2006.

2. HIGGINS, J. P. T.; GREEN, S. Cochrane handbook for systematic reviews of interventions. 6. ed. Cochrane,
2022.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Plano de agGes estratégicas para o enfrentamento das doengas cronicas nao
transmissiveis no Brasil 2011-2022. Brasilia: MS, 2011.

4. WORLD HEALTH ORGANIZATION. Diet, nutrition and the prevention of chronic diseases. Geneva: WHO, 2003.

5. MENTE, A.; DE KONING, L.; SHANNON, H. S.; ANAND, S. S. A systematic review of the evidence supporting a
causal link between dietary factors and coronary heart disease. Archives of Internal Medicine, v. 169, n. 7, p.
659-669, 2009.

Exames Laboratoriais na Nutri¢do (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Coleta, armazenamento e interpreta¢do de exames laboratoriais em nutrigdo. Hemograma e seus parametros.
Biogquimica sérica: glicemia, lipidograma, fungdo hepadtica e renal. Marcadores do estado nutricional de
proteinas: albumina, pré-albumina, transferrina. Avaliacdo do estado nutricional de vitaminas e minerais.
Exames hormonais de interesse nutricional. Marcadores inflamatérios. Interpretagdo integrada de exames no
contexto clinico e coletivo.

OBJETIVOS

Capacitar o estudante para solicitar, interpretar e utilizar exames laboratoriais como ferramenta de diagnéstico
e monitoramento nutricional em diferentes cendrios clinicos e de saude coletiva.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CUPPARI, L. Guia de nutri¢do: nutrigao clinica no adulto. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

2. MAHAN, L. K.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutri¢cdo e dietoterapia. 14. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2018.

3. HENRY, J. B. Diagnésticos clinicos e tratamento por métodos laboratoriais. 21. ed. Barueri: Manole, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. TIETZ, N. W. Fundamentos de quimica clinica. 6. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

2. WAITZBERG, D. L. Nutricdo oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 4. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.
3. BLACKWELL, T. Pocket guide to commonly prescribed drugs. 4. ed. McGraw-Hill, 2003.
4. COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de nutrientes. 5. ed. Barueri: Manole, 2016.
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5. BURTIS, C. A.; BRUNS, D. E. Tietz fundamentals of clinical chemistry and molecular diagnostics. 7. ed. Elsevier,
2015.

Gestdo de Unidades de Alimentagao e Nutri¢cdo (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Conceito e tipologia de Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN). Planejamento fisico-funcional de UANs.
Recursos humanos em alimentagdo coletiva. Planejamento de cardapios institucionais. Custos em alimentagao
coletiva: controle e andlise. Compras e gestdo de estoque. Controle de qualidade em UANs. Sistema de gestdo
da qualidade: ISO 9001 e APPCC em servigos de alimentacdo. Legislacdo aplicada as UANSs. Sustentabilidade em
servicos de alimentacdo.

OBIJETIVOS

Compreender os principios de gestdo de UANs e desenvolver competéncias para o planejamento, organizacao,
execucdo e avaliagdo de servicos de alimentacdo coletiva, com foco na qualidade nutricional e sanitaria.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; PINTO, A. M. S. Gestdo de unidades de alimentagdo e nutricdo: um modo de
fazer. 5. ed. S3o Paulo: Metha, 2013.

2. TEIXEIRA, S. et al. Administracdo aplicada as unidades de alimentacdo e nutrigdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

3. BRASIL. ANVISA. Resolucdo RDC n? 216/2004. Regulamento técnico de boas praticas para servicos de
alimentacao. Brasilia: ANVISA, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SILVA JR., E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentagado. 7. ed. Sao Paulo: Varela,
2014.

2. KINTON, R.; CESERANI, V.; FOSKETT, D. Enciclopédia de servigos de alimentacdo. Sdo Paulo: Varela, 1999.

3. BRASIL. Resolugdo CFN n2 380/2005. Disp&e sobre a definigdo das areas de atuagdo do nutricionista. Brasilia:
CFN, 2005.

4. MEZOMO, . B. Os servigos de alimentagdo: planejamento e administragdo. 5. ed. Barueri: Manole, 2002.

5. NATIONAL RESTAURANT ASSOCIATION EDUCATIONAL FOUNDATION. ServSafe Manager. Chicago: NRAEF,
2014.

Dietoterapia | (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0
I 1
EMENTA
[ 1
Fundamentos da dietoterapia. Histdrico clinico-nutricional. Prescricdo e elaboragdo de dietas hospitalares.

Dietas de consisténcia modificada. Dietas para doengas gastrointestinais: doenga do refluxo gastroesofagico,
gastrite, Ulcera péptica, sindrome do intestino irritdvel, doenc¢a inflamatdria intestinal. Dietoterapia nas
hepatopatias e pancreopatias. Bases do suporte nutricional enteral e parenteral.
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OBJETIVOS

Desenvolver competéncias para a prescri¢do e elaboragdo de dietas terapéuticas em condicdes clinicas do trato
gastrointestinal e hepatico, integrando os conhecimentos de fisiologia, patologia e nutrigdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CUPPARI, L. Guia de nutri¢do: nutrigdo clinica no adulto. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

2. MAHAN, L. K.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutricao e dietoterapia. 14. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2018.

3.SILVA,S. M. C.S.; MURA, J. D. P. Tratado de alimentagdo, nutri¢do e dietoterapia. 3. ed. Sdo Paulo: Pay3, 2016.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. WAITZBERG, D. L. Nutri¢do oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 4. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.

2. SHILS, M. E. et al. Tratado de nutricdo moderna na saude e na doenga. 10. ed. Barueri: Manole, 2009.
3. BRASIL. ANVISA. RDC n? 503/2021. Nutri¢do enteral. Brasilia: ANVISA, 2021.

4. BRASIL. Resolugdo CFN n2 541/2014. Regulamenta a prescri¢do dietética. Brasilia: CFN, 2014.

5. VEROTTI, C. C. G. et al. Triagem nutricional. Brasilia: CFN, 2012.

Psicologia na Nutrigao (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Bases da psicologia aplicadas a nutricgdo. Comportamento alimentar e fatores psicossociais. Transtornos
alimentares: anorexia, bulimia, TCAP e outros. Imagem corporal. Comer emocional e sua relagdo com o consumo
alimentar. Abordagem centrada no cliente em nutricdo. Comunicagdo terapéutica. Aspectos psicossociais e
comportamento alimentar em individuos neurodivergentes. Entrevista motivacional. Relagdo profissional-
cliente. Saude mental e alimentagdo. Estresse e cortisol: impactos no comportamento alimentar. Influéncia da
midia e das redes sociais nos transtornos psicoldgicos relacionados com alimentagdo e nutrigdo.

OBIJETIVOS

Compreender os aspectos psicoldgicos que influenciam o comportamento alimentar e desenvolver habilidades
para a abordagem humanizada e motivacional na pratica clinica do nutricionista.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. VITOLO, M. R. Nutrigdo: da gestagdo ao envelhecimento. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2015.

2. ALVARENGA, M. et al. (Org.). Nutricdo comportamental. 2. ed. Barueri: Manole, 2019.

3. MILLER, W. R.; ROLLNICK, S. Entrevista motivacional: preparando as pessoas para mudar comportamentos. 3.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2015.

4. ALVARENGA, Marle dos S.; DUNKER, Karin Louise L.; PHILIPPI, Sonia T. Transtornos alimentares e nutri¢do: da
prevencdo ao tratamento. Barueri: Manole, 2020. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9786555761962. Acesso em: 17 set. 2025.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FAIRBURN, C. G. Overcoming binge eating. 2. ed. New York: Guilford, 2013.

2. AMERICAN PSYCHIATRIC ASSOCIATION. DSM-5: manual diagnéstico e estatistico de transtornos mentais.
Porto Alegre: Artmed, 2014.
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https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9786555761962
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9786555761962

3. TRIBOLE, E.; RESCH, E. Comer intuitivo. Barueri: Manole, 2019.

4. HANH, T. N.; CHEUNG, L. Savor: mindful eating, mindful life. New York: HarperOne, 2010.

5. BRUCH, H. Eating disorders: obesity, anorexia nervosa, and the person within. New York: Basic Books, 1973.

Técnica Dietética Il (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 0 CARGA HORARIA PRATICA: 30h (100%)

EMENTA

Planejamento e elaboragdo de cardapios para coletividades saudaveis. Cardapio para programas de alimentacdo
escolar (PNAE). Gastronomia funcional e culindrias regionais brasileiras. Substituicdo de ingredientes e
adaptacdo de receitas para dietas especiais. Calculo de rendimento e custos de preparagdes. Preparo e analise
sensorial de preparagGes com alimentos regionais e nativos. Desperdicio alimentar: estratégias de redug¢dao no
pré-preparo.

OBIJETIVOS

Aprimorar as habilidades técnicas de planejamento e execug¢do de carddpios, com énfase na valorizagdo de
alimentos regionais, gastronomia funcional e adaptagGes para grupos especiais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. PHILIPPI, S. T. Nutri¢do e técnica dietética. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.
2. ARAUJO, W. M. C. et al. Alquimia dos alimentos. 3. ed. Brasilia: SENAC DF, 2014.

3. BRASIL. Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo. Resolu¢do FNDE n2 06/2020. Programa Nacional
de Alimentagdo Escolar. Brasilia: FNDE, 2020.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BOTELHO, R. B. A. Técnica dietética: teoria e aplicagdes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.

2. ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selegdo e preparo de alimentos. 8. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2007.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Alimentos regionais brasileiros. 2. ed. Brasilia: MS, 2015.

4. DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Champagnat, 2013.

5. EMBRAPA. Aproveitamento integral dos alimentos. Brasilia: Embrapa, 2009.

Toxicologia dos Alimentos (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

I 1
EMENTA

[ |
Principios da toxicologia dos alimentos. Biotransformagao de xenobidticos e mecanismos de toxicidade.
Impactos dos agrotéxicos, herbicidas, pesticidas e demais contaminantes quimicos sobre a satide humana e
o meio ambiente. Residuos de pesticidas em alimentos. Toxinas naturais, micotoxinas, aditivos alimentares
e substancias toéxicas formadas durante o processamento dos alimentos. Aspectos regulatdrios e avaliagdo
de risco toxicologico em alimentos.
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OBJETIVOS

Compreender os principios basicos da toxicologia dos alimentos e os efeitos da exposicdo alimentar a
contaminantes quimicos sobre a salde humana. Discutir criticamente os impactos dos agrotoxicos,
pesticidas e outros xenobidticos presentes nos alimentos, considerando aspectos toxicoldgicos, regulatérios
e de saude publica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. 0GA, S.; CAMARGO, M. M. A.; BATISTUZZO, J. A. O. Fundamentos de toxicologia. 4. ed. S3o Paulo: Atheneu,
2014.

2. MIDIO, A. F.; MARTINS, D. I. Toxicologia de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000.

3. BRASIL. ANVISA. Programa de analise de residuos de agrotéxicos em alimentos (PARA). Brasilia: ANVISA,
2019.

4.RIBAS, J. L. C. Toxicologia. 1. ed. S3o Paulo: Contentus, 2020.

5. SHIBAMOTO, Takayuki; BJELDANES, Leonard F. Introdug¢do a toxicologia dos alimentos. 2. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

2. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

3. BRASIL. ANVISA. RDC n?2 91/2019. LMRs de agrotoxicos. Brasilia: ANVISA, 2019.

4. MAHAN, L. K.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutrigdo e dietoterapia. 14. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2018.

5. INTERNATIONAL PROGRAMME ON CHEMICAL SAFETY. Principles and methods for the risk assessment of I
chemicals in food. Geneva: WHO/FAO, 2009.

6. EMSLEY, John. Moléculas em exposi¢do. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2009.

7. EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008

8. GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2008

9. AY, James M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005

10. MIDIO, A. F.; MARTINS, D. I. Herbicidas em alimentos: aspectos gerais, toxicoldgicos e analiticos. Sdo
Paulo: Varela, 1997

Projeto Integrador IV: Saude Publica (60h)

CARGA HORARIA DE EXTENSAO: 60h (100%)

EMENTA

Atividades extensionistas integradas a drea de Saude Publica. Analise de indicadores epidemiolégicos e
nutricionais em nivel local e regional. Diagnodstico situacional em saude com foco na Atencgdo Primaria.
Planejamento, execucdo e avaliagdo de a¢des de educagao alimentar e nutricional articuladas as politicas
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publicas de saude. Interagdo com equipes multiprofissionais e servicos do Sistema Unico de Satde (SUS).
Elaboragdo e apresentagao de relatério técnico-cientifico de extensao.

OBJETIVOS

Desenvolver competéncias para a atuacdo em Saude Publica, por meio da integracdo entre universidade,
servigos de saude e comunidade, com foco no planejamento e execugdo de a¢des de promogao da saude e
alimentagdo adequada e saudavel, baseadas em evidéncias e nas politicas publicas vigentes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BRASIL. Ministério da Saude. Politica Nacional de Ateng¢ao Basica. Brasilia: MS, 2017.

2. BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populagao brasileira. 2. ed. Brasilia: MS, 2014.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Politica Nacional de Alimentagao e Nutrigdo. Brasilia: MS, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BRASIL. Ministério da Saude. Vigilancia alimentar e nutricional — SISVAN. Brasilia: MS, 2011.

2. GIOVANELLA, L. et al. Politicas e sistema de satuide no Brasil. 2. ed. Rio de Janeiro: Fiocruz, 2012.

3. BRASIL. Lei n2 8.080/1990. Dispde sobre as condi¢des para a promogdo, protecdo e recuperagdo da saude.

4. CAMPOS, G. W. S. et al. Tratado de saude coletiva. S3o Paulo: Hucitec, 2006.

5. PAIM, J. S. O que é o SUS. Rio de Janeiro: Fiocruz, 2009.

62 Semestre

Farmacologia Geral (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Fundamentos de farmacologia: farmacodindmica e farmacocinética. Absorc¢do, distribuicdo, metabolismo e
excrecdo de farmacos. Mecanismos gerais de acdo de drogas. FArmacos que atuam no sistema nervoso
auténomo e central. Farmacos cardiovasculares. Anti-inflamatdrios, analgésicos e antibidticos. InteragGes
farmaco-nutriente. Polimedicagdo em idosos e impactos nutricionais.

OBIJETIVOS

Compreender os principios gerais da farmacologia e as interagGes entre farmacos e nutrientes, capacitando
o nutricionista para a prescri¢do dietética integrada ao tratamento medicamentoso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. RANG, H. P. et al. Rang & Dale: farmacologia. 8. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

2. KATZUNG, B. G. Farmacologia basica e clinica. 14. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019.

3. MAHAN, L. K.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutrigdo e dietoterapia. 14. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2018.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GOODMAN, L. S.; GILMAN, A. As bases farmacoldgicas da terapéutica. 13. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019.

2. BRUNTON, L. L.; CHABNER, B. A.; KNOLLMANN, B. C. Goodman & Gilman's the pharmacological basis of
therapeutics. 13. ed. McGraw-Hill, 2018.

3. BOULLATA, J. I.; ARMENTI, V. T. Handbook of drug-nutrient interactions. 2. ed. New York: Humana Press,
2010.

4. CUPPARI, L. Guia de nutrigdo: nutricdo clinica no adulto. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

5. CORREA, J. A. et al. Interagdes droga-nutriente. Rev Bras Nutr Clin, v. 21, n. 3, p. 234-241, 2006.

Avaliacao Nutricional Il — De Individuos (45h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30 h (67%) CARGA HORARIA PRATICA: 15h (33%)

EMENTA

Avaliacdo nutricional clinica individual: anamnese, histdria alimentar e exame fisico. Métodos de avaliagdo
antropométrica de individuos: peso, estatura, IMC, circunferéncias, pregas cutaneas e composi¢do corporal.
Bioimpedancia elétrica. Avaliagdo do consumo alimentar individual: recordatério de 24h, registro alimentar,
QFA. Diagnéstico nutricional individual. Avaliagdo nutricional em grupos especiais: gestantes, criangas, idosos e
pacientes hospitalizados.

OBJETIVOS

Desenvolver competéncias para a realizagdo da avaliagdo nutricional individual em diferentes fases do ciclo de
vida e condigdes clinicas, integrando dados antropométricos, dietéticos, bioquimicos e clinicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. CUPPARI, L. Guia de nutri¢do: nutrigdo clinica no adulto. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

2. ACUNA, K.; CRUZ, T. Avaliacio do estado nutricional de adultos e idosos. Arquivos Brasileiros de
Endocrinologia e Metabologia, v. 48, n. 3, 2004.

3. WORLD HEALTH ORGANIZATION. Physical status: use and interpretation of anthropometry. Geneva: WHO,
1995.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. LOHMAN, T. G.; ROCHE, A. F.; MARTORELL, R. Anthropometric standardization reference manual. Champaign:
Human Kinetics, 1991.

2. FISBERG, R. M. et al. (Org.). Inquéritos alimentares: métodos e bases cientificas. Barueri: Manole, 2005.

3. WAITZBERG, D. L. Nutri¢do oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 4. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.

4. DETSKY, A. S. et al. What is subjective global assessment of nutritional status? Journal of Parenteral and
Enteral Nutrition, v. 11, n. 1, p. 8-13, 1987.

5. BRASIL. Ministério da Saude. Curvas de crescimento da OMS. Brasilia: MS, 2006.

Educagao Alimentar e Nutricional Il (45h)




CARGA HORARIA TEORICA: 30h (67%) CARGA HORARIA PRATICA: 15h (33%)

EMENTA

Estratégias avangadas de EAN para grupos especificos: criangas, adolescentes, idosos, gestantes e comunidades
rurais. Habilidades culinarias e gastronomia como estratégia de EAN. EAN e tecnologias digitais: aplicativos,
redes sociais e telemedicina. Comunicacdo em saude: linguagem acessivel e midia. Avaliagdo de a¢des de EAN.
EAN e povos e comunidades tradicionais. Alimentagdo escolar como espacgo de EAN. Projetos de EAN no contexto
do sudoeste paulista.

OBJETIVOS

Aprofundar competéncias para o planejamento, implementacdo e avaliacdo de a¢des de EAN com diferentes
grupos populacionais, utilizando metodologias participativas e recursos tecnolégicos contemporaneos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social. Marco de referéncia de educagao alimentar e nutricional para
as politicas publicas. Brasilia: MDS, 2012.

2. DIEZ-GARCIA, R. W.; CERVATO-MANCUSO, A. M. Mudangas alimentares e educagao nutricional. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

3. FREIRE, P. Pedagogia da autonomia. 57. ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2018.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BOOG, M. C. F. Educagdo nutricional: por que e para qué? Jornal da Unicamp, 2004.
2. WORLD HEALTH ORGANIZATION. Nutrition: evidence and action. Geneva: WHO, 2015.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populagdo brasileira. 2. ed. Brasilia: MS, 2014.

4. CONTENTO, I. R. Nutrition education: linking research, theory, and practice. 3. ed. Burlington: Jones & Bartlett,
2016.

5. BRASIL. Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educac&o. Resolucdo FNDE n2 06/2020. Brasilia: FNDE, 2020.

Nutricao Comportamental e Satide Mental (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Relagdo entre alimentagdo e saude mental. Psiquiatria nutricional: evidéncias cientificas. Nutri¢cao e transtornos
de humor: depressdo e ansiedade. Alimentagdo intuitiva e mindful eating. Transtornos do comportamento
alimentar: diagnédstico, tratamento e abordagem nutricional. Imagem corporal e relagdo com o alimento.
Ortorexia e neofobia alimentar. Abordagem integrada entre nutri¢do e psicologia. Interagdo intestino-cérebro e
saude mental. Influéncia da midia e redes sociais na nutrigdo comportamental e saide mental.

OBIJETIVOS

Compreender as relagBes entre comportamento alimentar, saide mental e bem-estar, desenvolvendo
competéncias para a abordagem clinica integrada e humanizada em nutrigdo comportamental.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. ALVARENGA, M. et al. (Org.). Nutricdo comportamental. 2. ed. Barueri: Manole, 2019.
2. TRIBOLE, E.; RESCH, E. Comer intuitivo. Barueri: Manole, 2019.

66



3. MILLER, W. R.; ROLLNICK, S. Entrevista motivacional. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. JACKA, F. N. et al. A randomised controlled trial of dietary improvement for adults with major depression.
BMC Medicine, v. 15, p. 23, 2017.

2. HANH, T. N.; CHEUNG, L. Savor: mindful eating, mindful life. New York: HarperOne, 2010.

3. AMERICAN PSYCHIATRIC ASSOCIATION. DSM-5: manual diagnoéstico e estatistico de transtornos mentais.
Porto Alegre: Artmed, 2014.

4. CRYAN, J. F. et al. The microbiota-gut-brain axis. Physiological Reviews, v. 99, p. 1877-2013, 2019.

5. FAIRBURN, C. G. Overcoming binge eating. 2. ed. New York: Guilford, 2013.

Nutricdo da Gestagdao a Adolescéncia (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Nutricdo na gestacdo e lactagdo: necessidades nutricionais, ganho de peso e suplementagdo. Aleitamento
materno. Nutricdo do lactente: alimentagdo complementar. Nutrigdo na infancia: avaliagdo nutricional,
introdugdo alimentar e prevengdo de DCNT. Nutricdo na adolescéncia: crescimento, puberdade e habitos
alimentares. Transtornos alimentares na adolescéncia. Politicas de salide materno-infantil. Nutri¢cdo e
desenvolvimento neuroldgico.

OBIJETIVOS

Compreender as necessidades nutricionais e as estratégias de intervengdo ao longo do ciclo vital da gestagdo
a adolescéncia, desenvolvendo competéncias para o cuidado nutricional nessas fases.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. VITOLO, M. R. Nutri¢do: da gestacao ao envelhecimento. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2015.

2. BRASIL. Ministério da Saude. Cadernos de atencdo basica: saude da crianca. Brasilia: MS, 2012.

3. MAHAN, L. K.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutri¢cdo e dietoterapia. 14. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. WORLD HEALTH ORGANIZATION. Infant and young child feeding. Geneva: WHO, 2009.

2. BRASIL. Ministério da Saude. Dez passos para uma alimentagdo saudavel para criangas de 2 a 10 anos.
Brasilia: MS, 2010.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Cadernos de atengdo ao pré-natal de baixo risco. Brasilia: MS, 2013.

4. BIRCH, L. L. Development of food preferences. Annual Review of Nutrition, v. 19, p. 41-62, 1999.

5. LONGO-SILVA, G. et al. Age of introduction and factors associated with the consumption of ultra-
processed foods among children up to 24 months old. Revista de Nutri¢do, v. 30, n. 1, p. 61-70, 2017.

Nutricdo em Saude Coletiva Il (60h)
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CARGA HORARIA TEORICA: 30h (50%) CARGA HORARIA PRATICA: 30h (50%)

EMENTA

Alimentagdo e nutrigdo no SUS. Rede de atengdo a saude e nutrigdo. Politica Nacional de Alimentagdo e Nutrigdo
(PNAN). Vigilancia alimentar e nutricional (SISVAN). Nutricdo na atengdo primaria a saude. Nutri¢do e educacdo:
PNAE. Nutricdo em populagdes vulneraveis. Determinantes sociais da alimentacdo. Desnutrigdo e excesso de
peso: coexisténcia. Promocdo da alimenta¢do adequada e sauddvel. Intersetorialidade em nutri¢cdo. Nutrigdo e
povos e comunidades tradicionais.

OBJETIVOS

Compreender a atuacdo do nutricionista na saude coletiva, com énfase na ateng¢do primaria, nas politicas
publicas de alimentagdo e nutri¢cdo e na vigilancia alimentar, preparando para o estagio de Nutricdo em Saude
Coletiva.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BRASIL. Ministério da Saude. Politica Nacional de Alimentagao e Nutri¢do. 2. ed. Brasilia: MS, 2013.

2. MALUF, R. S. Seguranga alimentar e nutricional. Petrépolis: Vozes, 2007.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Marco de referéncia da vigilancia alimentar e nutricional na atengdo basica.
Brasilia: MS, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. MENDES, E. V. As redes de atengdo a saude. Brasilia: OPAS, 2011.
2. WORLD HEALTH ORGANIZATION. Global nutrition targets 2025. Geneva: WHO, 2014.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Orienta¢Oes para avaliagdo de marcadores de consumo alimentar na atengao
basica. Brasilia: MS, 2015.

4. CAMPOS, G. W. S. et al. (Org.). Tratado de saude coletiva. 2. ed. Sdo Paulo: Hucitec, 2012.

5. BRASIL. Ministério da Saude. Estratégia intersetorial de prevencao e controle da obesidade. Brasilia: MS, 2014.

Saude Baseada em Evidéncias (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Medicina e nutricdo baseadas em evidéncias: conceito e histdrico. Formula¢do de perguntas clinicas (PICO).
Tipos e hierarquia de evidéncias. Busca em bases de dados cientificas: PubMed, LILACS, Cochrane. Avaliagdo
critica de ensaios clinicos, revisGes sistematicas e metanalises. Guias de pratica clinica em nutrigdo. Aplicacdo
da evidéncia a pratica clinica. Comunicagdo de incertezas ao paciente. Pesquisa translacional em nutrigdo.

OBIJETIVOS

Desenvolver competéncias para buscar, avaliar criticamente e aplicar evidéncias cientificas na pratica clinica
e coletiva do nutricionista, promovendo a tomada de decisdo baseada em evidéncias.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. SACKETT, D. L. et al. Evidence-based medicine: how to practice and teach EBM. 2. ed. Edinburgh: Churchill
Livingstone, 2000.
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2. HIGGINS, J. P. T.; GREEN, S. Cochrane handbook for systematic reviews of interventions. 6. ed. Cochrane,
2022.

3. GUYATT, G. H. et al. Users' guides to the medical literature. 3. ed. McGraw-Hill, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SCHULZ, K. F.; GRIMES, D. A. The Lancet handbook of essential concepts in clinical research. Philadelphia:
Elsevier, 2006.

2. MOHER, D. et al. CONSORT 2010 explanation and elaboration: updated guidelines for reporting parallel
group randomised trials. BMJ, v. 340, 2010.

3. LIBERATI, A. et al. The PRISMA statement for reporting systematic reviews and meta-analyses. PLoS
Medicine, v. 6, n. 7, 2009.

4. BRASIL. Ministério da Saude. Diretrizes metodoldgicas: elaboragao de diretrizes clinicas. Brasilia: MS,
2016.

5. DRUMMOND, M. F. et al. Methods for the economic evaluation of health care programmes. 4. ed. Oxford,
2015.

Técnica Dietética Ill (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 0 CARGA HORARIA PRATICA: 30h (100%)

EMENTA

Dietética clinica: elaboragdo de cardapios para dietas hospitalares e ambulatoriais. Adaptacdo de dietas para
condigbes clinicas especificas: diabetes, obesidade, hipertensdo, insuficiéncia renal. Dietas para disfagia e
modificagdes de consisténcia. Suplementac¢do oral e férmulas enterais. Elaboragdo de fichas técnicas para uso
clinico. Fotografias de alimentos para avaliagdo do consumo. Dietas vegetarianas e veganas.

OBIJETIVOS

Desenvolver habilidades avancadas de planejamento e elaboracdo de cardapios terapéuticos para diferentes
condigdes clinicas, integrando os conhecimentos de dietoterapia e técnica dietética na pratica clinica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. PHILIPPI, S. T. Nutrigcdo e técnica dietética. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

2. CUPPARI, L. Guia de nutrigdo: nutrigdo clinica no adulto. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

3.SILVA,S. M. C.S.; MURA, J. D. P. Tratado de alimentagao, nutri¢do e dietoterapia. 3. ed. Sdo Paulo: Pay3, 2016.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ARAUJO, W. M. C. et al. Alquimia dos alimentos. 3. ed. Brasilia: SENAC DF, 2014.

2. ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. 8. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

3. SLYWITCH, E. Guia alimentar de dietas vegetarianas para adultos. Sdo Paulo: SVB, 2012.
4. BRASIL. ANVISA. RDC n2 503/2021. Nutri¢do enteral. Brasilia: ANVISA, 2021.

5. AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION. Position of the American Dietetic Association: vegetarian diets. Journal of
the American Dietetic Association, v. 109, n. 7, p. 1266-1282, 2009.
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Projeto Integrador V: Avaliagao Nutricional (60h)

CARGA HORARIA DE EXTENSAO: 60h (100%)

EMENTA

Atividades extensionistas de avaliacdo nutricional em populagGes do sudoeste paulista. Realizagdo de inquéritos
dietéticos e antropométricos em comunidades, escolas e servicos de saude. Interpretacdo dos dados e
devolutiva para a comunidade. Elaboracgdo de relatorio técnico com diagndstico nutricional coletivo.

OBJETIVOS

Aplicar métodos de avaliacdo nutricional em contextos reais de pratica, desenvolvendo competéncias para o
diagndstico nutricional coletivo e a comunicagdo com populagGes e profissionais de saude.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ORGANIZAGAO PAN-AMERICANA DA SAUDE. ENCUESTA MULTICENTRICA SALUD BEINESTAR Y |
ENVEJECIMIENTO (SABE). Washington: OPAS, 2001.

2. BRASIL. Ministério da Saude. OrientagOes para coleta e andlise de dados antropométricos em servigos de
saude: norma técnica do SISVAN. Brasilia: MS, 2011.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Marco de referéncia da vigilancia alimentar e nutricional na atengao basica.
Brasilia: MS, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. LOHMAN, T. G.; ROCHE, A. F.; MARTORELL, R. Anthropometric standardization reference manual. Champaign:
Human Kinetics, 1991.

2. FREIRE, P. Extensdo ou comunicag¢do? 18. ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2017.
3. BRASIL. Resolugdo CNE/CES n2 7/2018. Brasilia: MEC, 2018.

4. WORLD HEALTH ORGANIZATION. Physical status: use and interpretation of anthropometry. Geneva: WHO,
1995.

5. FISBERG, R. M. et al. (Org.). Inquéritos alimentares: métodos e bases cientificas. Barueri: Manole, 2005.

72 Semestre

Dietoterapia Il (60h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (50%) CARGA HORARIA PRATICA: 30h (50%)

EMENTA
[ |
Dietoterapia nas doengas cardiovasculares: dislipidemias, hipertensdao, infarto e insuficiéncia cardiaca.

Dietoterapia no diabetes mellitus tipos 1 e 2. Dietoterapia na obesidade: abordagem clinica e cirurgica. Sindrome
metabdlica. Dietoterapia nas doengas renais: doenga renal cronica, litiase renal e sindrome nefrética.
Dietoterapia nas alergias e intolerancias alimentares. Anemia e doengas hematoldgicas. Dietoterapia em
situacGes especiais: pré-cirargico, pds-cirurgico e oncologia.

OBIJETIVOS
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Desenvolver competéncias para a prescri¢cdo dietética no manejo das principais doencas crénicas e condi¢cGes
clinicas complexas, integrando fisiopatologia, evidéncias cientificas e individualizagdo do cuidado.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. CUPPARI, L. Guia de nutri¢do: nutrigao clinica no adulto. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

2. MAHAN, L. K.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutricao e dietoterapia. 14. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2018.

3. SHILS, M. E. et al. Tratado de nutricdo moderna na saude e na doenga. 10. ed. Barueri: Manole, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. WAITZBERG, D. L. Nutri¢do oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 4. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.

2. GROSS, J. L. et al. Diabetes melito: diagndstico, classificagdo e avaliagdo do controle glicEmico. Arquivos
Brasileiros de Endocrinologia e Metabologia, v. 46, n. 1, 2002.

3. CUPPARI, L. et al. Nutrigao clinica no adulto. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

4.SILVA,S. M. C.S.; MURA, J. D. P. Tratado de alimentacéo, nutricdo e dietoterapia. 3. ed. Sdo Paulo: Pay3, 2016.

5. MEHANNA, H. M.; MOLEDINA, J.; TRAVIS, J. Refeeding syndrome: what it is, and how to prevent and treat it.
BMJ, v. 336, p. 1495-1498, 2008.

Etica e Bioética (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Fundamentos da ética e da moral. Bioética: histéria e principios. Principios bioéticos: autonomia,
beneficéncia, ndo maleficéncia e justica. Etica profissional do nutricionista: Cédigo de Etica do CFN. Dilemas
éticos na pratica clinica: consentimento informado, confidencialidade e tomada de decisGes. Bioética em
pesquisa com seres humanos. Etica nas relagdes com a industria alimenticia. Etica em situacBes de
vulnerabilidade social. Sustentabilidade e ética ambiental.

OBIJETIVOS

Compreender os fundamentos da ética profissional e da bioética, desenvolvendo capacidade de andlise e
tomada de decisdo diante de dilemas éticos na pratica profissional e na pesquisa em nutrigao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BEAUCHAMP, T. L.; CHILDRESS, J. F. Principios de ética biomédica. 6. ed. Sdo Paulo: Loyola, 2013.

2. CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolugdo CFN n2 600/2018. Cédigo de Etica e de Conduta do
Nutricionista. Brasilia: CFN, 2018.

3. GARRAFA, V.; PORTO, D. Bioética, poder e injustica: por uma ética de intervenc¢do. Sao Paulo: Loyola, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. POTTER, V. R. Bioethics: bridge to the future. Englewood Cliffs: Prentice-Hall, 1971.

2. BRASIL. Ministério da Saude. Resolugdo CNS n2 466/2012. Brasilia: MS, 2012.

3. HOSSNE, W. S.; VIEIRA, S. Experimenta¢cdo com seres humanos: aspectos éticos. In: SEGRE, M.; COHEN, C.
(Org.). Bioética. Sdo Paulo: Edusp, 1999.
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4. FORTES, P. A. C. Etica e saude: questdes éticas, deontoldgicas e legais. S3o Paulo: EPU, 1998.

5. KIPPER, D. J.; CLOTET, J. Principios da beneficéncia e ndo maleficéncia. In: COSTA, S. |. F. et al. Iniciagdo a
bioética. Brasilia: CFM, 1998.

Farmacologia Aplicada a Nutrigao (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Estudo das interagGes entre farmacos, nutrientes e estado nutricional. Avaliacdo dos efeitos de
medicamentos sobre o metabolismo de macro e micronutrientes, bem como o impacto da alimentagdo na
farmacocinética e farmacodindmica dos farmacos. Discussdo sobre medicamentos que interferem no
apetite, peso corporal e metabolismo energético. Abordagem das interagdes entre alimentos, suplementos,
fitoterapicos e medicamentos, incluindo efeitos adversos e toxicidade associados ao uso de produtos de
origem vegetal. Aplicagdo desses conhecimentos na pratica clinica nutricional e no uso racional de
medicamentos e fitoterdpicos. Efeitos dos nutrientes sobre a farmacocinética dos medicamentos. Alimentos
que interferem na agao de farmacos. Medicamentos que afetam o estado nutricional. Polifarmacia e nutri¢do
no idoso. Fitoterapia: evidéncias e interagdes. Suplementos alimentares: regulamentacdo, evidéncias e
riscos. Psicotrépicos e comportamento alimentar. Prescricdo de suplementos pelo nutricionista.

OBIJETIVOS

Compreender as interagdes farmaco-nutriente e desenvolver competéncias para a prescrigdo dietética e de
suplementos integrada ao tratamento farmacoldgico, com foco em seguranca e evidéncias cientificas. Avaliar
seus impactos no estado nutricional e na pratica clinica do nutricionista.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BOULLATA, J. I.; ARMENTI, V. T. Handbook of drug-nutrient interactions. 2. ed. New York: Humana Press,
2010.

2. RANG, H. P. et al. Rang & Dale: farmacologia. 8. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

3. BRASIL. ANVISA. Resolugdo RDC n2 243/2018. Suplementos alimentares. Brasilia: ANVISA, 2018.

4. EMERY, Flavio da Silva; MARCHETTI, Juliana Maldonado; FURTADO, Niege Aracari Jacometti Cardoso;
VENEZIANI, Rodrigo Cassio Sola; AMBROSIO, Sérgio Ricardo. Farmacognosia. 1. ed. S3o Paulo: Atheneu,
2017.

5.PIVELLO, Vera Lucia. Farmacologia: como agem os medicamentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2022.

6. SANTOS, Paulo Caleb Junior de Lima; GIRARDI, Adriana Castello Costa; CRUZ, Fabio Cardoso; PEREIRA,
Gustavo José da Silva. Livro-texto de farmacologia. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2020.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MAHAN, L. K.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutri¢ao e dietoterapia. 14. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2018.
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2. CUPPARI, L. Guia de nutrigdo: nutrigdo clinica no adulto. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

3. GOODMAN, L. S.; GILMAN, A. As bases farmacoldgicas da terapéutica. 13. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019.

4. BRASIL. Resolugdo CFN n2 656/2020. Prescri¢do de suplementos nutricionais pelo nutricionista. Brasilia:
CFN, 2020.

5. CORREA, J. A. et al. Interagdes droga-nutriente. Revista Brasileira de Nutrigdo Clinica, v. 21, n. 3, 2006.

6. SILVA, Penildon. Farmacologia. 8. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2017.

7. BRUNTON, Laurence L.; HILAL-DANDAN, Randa; KNOLLMANN, Bjorn C. As bases farmacoldgicas da
terapéutica de Goodman e Gilman. 13. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2018.

8.SOARES, Vinicius H. P. Farmacologia humana bdsica. 1. ed. Difusdo, 2017.

9. SOARES, Vinicius H. P. Farmacocinética e farmacodindmica. 1. ed. Difusdo, 2022.

10.MA, Z.F,; LIU, S.; FU, C.; ZHOU, S.; LEE, Y. Y. Functional foods in health promotion and disease prevention:
innovations, evidence and challenges. Foods, v. 15, n. 4, p. 764, 2026.

Fisiopatologia (60h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (50%) CARGA HORARIA PRATICA: 30h (50%)

EMENTA

Fisiopatologia das doencgas cardiovasculares: aterosclerose, hipertensdo arterial, insuficiéncia cardiaca.
Fisiopatologia do diabetes mellitus e obesidade. Fisiopatologia das doengas renais cronicas. Fisiopatologia
das doencgas hepaticas e pancreaticas. Fisiopatologia das doengas gastrointestinais. Fisiopatologia das
doengas pulmonares. Fisiopatologia das doengas oncoldgicas. Fisiopatologia da desnutricdo e do estresse
metabdlico. Resposta inflamatdria e metabolismo.

OBIJETIVOS

Compreender os mecanismos fisiopatoldgicos das principais doengas crdnicas e agudas, fundamentando o
raciocinio clinico e a prescrigdo dietética terapéutica do nutricionista.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. KUMAR, V.; ABBAS, A. K.; ASTER, J. C. Robbins patologia basica. 9. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2013.

2. McPHEE, S. J.; HAMMER, G. D. Fisiopatologia da doenga: uma introdu¢do a medicina clinica. 7. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2016.

3. SILVERTHORN, D. U. Fisiologia humana: uma abordagem integrada. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GUYTON, A. C.; HALL, J. E. Tratado de fisiologia médica. 13. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2017.

2. RUBIN, R.; STRAYER, D. S. Rubin's pathology: clinicopathological foundations of medicine. 7. ed.
Philadelphia: Lippincott, 2015.
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3. ROBBINS, S. L. et al. Patologia: bases patoldgicas das doengas. 9. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

4. CUPPARI, L. Guia de nutrigdo: nutricdo clinica no adulto. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

5. MAHAN, L. K.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutri¢cdo e dietoterapia. 14. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2018.

Nutricdo do Adulto e do Idoso (60h)

CARGA HORARIA TEORICA: 60h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Necessidades nutricionais no adulto: energia, macronutrientes e micronutrientes. Nutricio e doencgas
cronicas no adulto. Envelhecimento: alteragGes fisioldgicas e impactos nutricionais. Avaliagdo nutricional do
idoso: Mini Avaliagdo Nutricional (MNA). Sarcopenia, fragilidade e nutricdo. Nutricdo e deméncias.
Alimentacdo do idoso institucionalizado. Desnutricdo no idoso. Politicas de saude do idoso: Estatuto do Idoso
e Politica Nacional de Saude da Pessoa Idosa.

OBJETIVOS

Compreender as necessidades e os desafios nutricionais do adulto e do idoso, desenvolvendo competéncias
para a avaliagdo e intervengao nutricional nessas fases do ciclo de vida.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. VITOLO, M. R. Nutricdo: da gestacado ao envelhecimento. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2015.

2. CUPPARI, L. Guia de nutrigdo: nutrigdo clinica no adulto. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

3. MAHAN, L. K.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutri¢cdo e dietoterapia. 14. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BRASIL. Ministério da Saude. Caderneta de saude da pessoa idosa. Brasilia: MS, 2017.

2. WORLD HEALTH ORGANIZATION. Active ageing: a policy framework. Geneva: WHO, 2002.

3. GUIGOZ, Y.; VELLAS, B.; GARRY, P. J. Assessing the nutritional status of the elderly: the Mini Nutritional
Assessment as part of the geriatric evaluation. Nutrition Reviews, v. 54, n. 1, p. S59-S65, 1996.

4. BRASIL. Lei n® 10.741/2003. Estatuto do Idoso. Brasilia, 2003.

5. ROUBENOFF, R.; HUGHES, V. A. Sarcopenia: current concepts. The Journals of Gerontology, v. 55, n. 12, p.
M716-M724, 2000.

Projeto Integrador VI: Nutrigdo e Saude Mental (60h)

CARGA HORARIA DE EXTENSAO: 60h (100%)
I 1
EMENTA
[ 1
Desenvolvimento de atividades extensionistas voltadas a integracdo entre Nutricdo e Saude Mental.

Compreensdo das relagdes entre alimentagdo, comportamento alimentar e saude mental ao longo do ciclo da

74



vida. Estudo dos aspectos biopsicossociais envolvidos nos transtornos mentais e sua interface com a nutrigdo.
Alimentacdo de neurodivergentes. Planejamento e execucdo de agGes de promocdo da saude, prevengao e
cuidado nutricional em saude mental. Elaboragdo de intervengdes e materiais educativos direcionados a
comunidade. Integracdo com servigos de saude, especialmente no ambito da atenc¢do basica e da atengao
psicossocial. Desenvolvimento e apresentagdo de projeto integrador na drea de Nutricdo e Saude Mental.

OBJETIVOS

Desenvolver competéncias para atua¢do do nutricionista na interface entre alimentagdo e saude mental, por
meio da integragdo entre ensino, servico e comunidade, visando a promog3do da saude, prevengao de agravos e
proposicao de estratégias de cuidado nutricional no contexto biopsicossocial.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. JACKA, F. N. Brain Changer: the good mental health diet. Sydney: Pan Macmillan, 2019

2.SILVA, S. M. C. S.; MURA, J. D. P. Tratado de alimentacgédo, nutricdo e dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 2016.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Cadernos de Atengdo Bdsica: Saude Mental. Brasilia: Ministério da Saude, 2013.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. LOGAN, A. C.; JACKA, F. N. Nutritional Psychiatry. Boca Raton: CRC Press, 2017.

2. BRASIL. Ministério da Saude. Politica Nacional de Saude Mental. Brasilia: Ministério da Saude, 2017.

5. WORLD HEALTH ORGANIZATION. Mental health action plan 2013-2030. Geneva: WHO, 2021.

4. KAPLAN, H. I.; SADOCK, B. J. Compéndio de Psiquiatria. Porto Alegre: Artmed, 2017.

5. CORDAS, T. A.; KACHANI, A. T. Nutricdo em Psiquiatria. Barueri: Manole, 2010.

82 Semestre

Terapia Nutricional (60h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (50%) CARGA HORARIA PRATICA: 30h (50%)

EMENTA

Triagem nutricional: MAN, NRS-2002, MUST, SNAQ. Terapia nutricional oral: suplementacdo e moduladores.
Nutricdo enteral: indicagGes, férmulas, vias de acesso, administragdo e monitoramento. Nutricdo parenteral:
indicagBes, composicdo e complicagbes. Equipe multiprofissional de terapia nutricional (EMTN). Terapia
nutricional no paciente critico: UTI adulto e pediatrica. Metabolismo no estresse. Sindrome de realimentagao.
Regulamentacao da terapia nutricional no Brasil.

OBIJETIVOS

Desenvolver competéncias para a prescricdao, implementa¢cdo e monitoramento da terapia nutricional oral,
enteral e parenteral em diferentes contextos clinicos, com énfase no paciente grave e hospitalizado.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. WAITZBERG, D. L. Nutrigcdo oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 4. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.

2. CUPPARI, L. Guia de nutrigdo: nutrigdo clinica no adulto. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.
3. BRASIL. ANVISA. RDC n2 503/2021. Regulamento técnico para nutricdo enteral. Brasilia: ANVISA, 2021.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MAHAN, L. K.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia. 14. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2018.

2. SINGER, P. et al. ESPEN guideline on clinical nutrition in the intensive care unit. Clinical Nutrition, v. 38, n. 1,
p. 48-79, 2019.

3. ASPEN BOARD OF DIRECTORS. Clinical guidelines for the use of parenteral and enteral nutrition in adult and
pediatric patients. Journal of Parenteral and Enteral Nutrition, 2009.

4. VEROTTI, C. C. G. et al. Triagem nutricional. Brasilia: CFN, 2012.

5. BRASIL. Resolugdo CFN n2 541/2014. Regulamenta a prescricdo dietética pelo nutricionista. Brasilia: CFN,
2014.

Gestdo Da Qualidade e Seguranga dos Alimentos (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Sistemas de gestdo da qualidade em alimentos: 1ISO 9001, ISO 22000. APPCC: implantagdo e monitoramento.
Ferramentas da qualidade: fluxograma, diagrama de Ishikawa, FMEA, 5S. Legislagdo de qualidade de alimentos.
Rastreabilidade e certificagdo de alimentos. Controle sensorial, fisico-quimico e microbiolégico. Auditorias
internas e externas. Gestdo de ndo conformidades. Boas praticas de fabricacdo e boas praticas agricolas.

OBIJETIVOS

Capacitar o estudante para a implantagdo e gestdao de sistemas de controle de qualidade em servigos de
alimentagdo e na industria de alimentos, assegurando a seguranca e a qualidade nutricional dos produtos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BRASIL. ANVISA. Resolugdo RDC n2 216/2004. Boas praticas para servigos de alimentagdo. Brasilia: ANVISA,
2004.

2. ABNT. NBR ISO 22000:2006. Sistemas de gestdo da seguranca de alimentos. Rio de Janeiro: ABNT, 2006.

3. SILVA JR., E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagdo. 7. ed. Sdo Paulo: Varela,
2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION. HACCP system and guidelines for its application. CAC/RCP 1-1969, Rev.
4. Rome: FAO/WHO, 2020.

2. FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
3. ABNT. NBR ISO 9001:2015. Sistemas de gestdo da qualidade. Rio de Janeiro: ABNT, 2015.

4. BRASIL. Ministério da Agricultura. Instru¢do Normativa n2 62/2003. Métodos analiticos de controle de
alimentos de origem animal. Brasilia: MAPA, 2003.

5. PALADINI, E. P. Gestdo da qualidade: teoria e pratica. 3. ed. S3o Paulo: Atlas, 2012.

Empreendedorismo e Nutri¢cdo (30h)
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CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Fundamentos do empreendedorismo. Oportunidades de negdcios na area de nutri¢do: consultoria, food
service, industria de alimentos, startups de saude. Elaboracdo de plano de negdcios. Marketing em nutrigdo:
personal branding e marketing digital. Gestao financeira bdsica para nutricionistas. Inovacdo e tendéncias no
mercado de alimentagdo. Propriedade intelectual e patentes. Empreendedorismo social e negdcios de
impacto. Redes profissionais e cooperativismo.

OBJETIVOS

Desenvolver competéncias empreendedoras e de gestdo de negdcios aplicadas ao campo da nutrigdo,
preparando o estudante para atuar com autonomia e inovagdao no mercado de trabalho.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DOLABELA, F. O segredo de Luisa. Sdo Paulo: Cultura Editores, 1999.

2. CHIAVENATO, I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4. ed. Barueri: Manole, 2012.

3. OSTERWALDER, A.; PIGNEUR, Y. Business model generation. Rio de Janeiro: Alta Books, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2016.

2. SEBRAE. Como elaborar um plano de negdcio. Brasilia: SEBRAE, 2013.

3. KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracdo de marketing. 15. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2019.

4. BRASIL. Ministério da Economia. MEI: microempreendedor individual. Brasilia, 2021.

5. CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolugdo CFN n2 380/2005. Brasilia: CFN, 2005.

Inteligéncia Artificial Aplicada a Nutri¢cdo (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 0 CARGA HORARIA PRATICA: 30h (%)

EMENTA

Fundamentos de inteligéncia artificial e machine learning. Aplicagdes da IA na nutricdo e saude: diagndstico,
prescrigdo, monitoramento e pesquisa. Analise de dados nutricionais em larga escala: big data em saude.
Ferramentas digitais para avaliagdo do consumo alimentar e monitoramento nutricional. Etica no uso de IA
em saude: privacidade, vieses e responsabilidade. Perspectivas futuras da IA na pratica do nutricionista.

OBIJETIVOS

Capacitar o estudante para o uso critico e ético de tecnologias de inteligéncia artificial e ferramentas digitais
na pratica profissional, desenvolvendo competéncias para a inovagdo e para a tomada de decisdo baseada
em dados.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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1. TOPOL, E. J. Deep medicine: how artificial intelligence can make healthcare human again. New York: Basic
Books, 2019.

2. BRASIL. LGPD - Lei Geral de Protec¢&o de Dados. Lei n2 13.709/2018. Brasilia, 2018.

3. WORLD HEALTH ORGANIZATION. Ethics and governance of artificial intelligence for health. Geneva: WHO,
2021.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. RUSSELL, S.; NORVIG, P. Inteligéncia artificial: uma abordagem moderna. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2022.

2. ESTEVA, A. et al. A guide to deep learning in healthcare. Nature Medicine, v. 25, p. 24-29, 2019.

3. PHAM, Q. et al. Artificial intelligence and chatbots in psychiatry. Psychiatric Quarterly, v. 93, p. 249-263,
2022.

4. BRASIL. Ministério da Saude. Estratégia de saude digital para o Brasil 2020-2028. Brasilia: MS, 2020.

5. MANRAI, A. K. et al. Medicine's uncomfortable relationship with math. JAMA Internal Medicine, v. 174, n.
2, p. 292-293, 2014.

Nutri¢do no Esporte (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Fisiologia do exercicio aplicada a nutricdo. Necessidades energéticas e de macronutrientes para atletas.
Hidratagdo e reposicdo de eletrdlitos. Suplementagao esportiva: evidéncias, riscos e legislagdo. Nutri¢do para
modalidades de endurance e de forga. Nutrigdo e composigdo corporal no esporte. Transtornos alimentares
em atletas: triade da atleta feminina e sindrome RED-S. Nutri¢do para atletas paralimpicos. Legislagdo e
atuacao do nutricionista no esporte.

OBIJETIVOS

Compreender os principios da nutricdo esportiva e desenvolver competéncias para a prescrigdo dietética e
de suplementos para atletas e praticantes de atividade fisica em diferentes modalidades e niveis de
desempenho.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. LANCHA JR., A. H. Nutri¢do e metabolismo aplicados a atividade motora. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2016.

2. MCARDLE, W. D.; KATCH, F. I.; KATCH, V. L. Nutrigdo para o esporte e o exercicio. 4. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2016.

3. BRASIL. ANVISA. RDC n? 243/2018. Suplementos alimentares. Brasilia: ANVISA, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. THOMAS, D. T.; ERDMAN, K. A.; BURKE, L. M. Position of the Academy of Nutrition and Dietetics, Dietitians
of Canada, and the American College of Sports Medicine: nutrition and athletic performance. Journal of the
Academy of Nutrition and Dietetics, v. 116, n. 3, 2016.

2. AMERICAN COLLEGE OF SPORTS MEDICINE. Nutrition and athletic performance. Medicine & Science in
Sports & Exercise, 2016.
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3. BURKE, L. M.; DEAKIN, V. Clinical sports nutrition. 5. ed. Sydney: McGraw-Hill, 2015.

4. BRASIL. Resolugdo CFN n2 656/2020. Prescri¢do de suplementos nutricionais. Brasilia: CFN, 2020.

5. MOUNTJQY, M. et al. The IOC consensus statement: beyond the female athlete triad — relative energy
deficiency in sport (RED-S). British Journal of Sports Medicine, v. 48, p. 491-497, 2014.

Negdcios Digitais Aplicados a Nutrigdao (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0

EMENTA

Fundamentos dos negdcios digitais aplicados a nutricio. Empreendedorismo, marketing digital e
posicionamento profissional. Produgdo de contelido em saude e alimentagdo nas midias digitais. Estratégias de
comunicacdo com foco em educacdo alimentar e nutricional. Modelos de negdcios online: consultorias, cursos,
infoprodutos e teleatendimento. Etica, legislacdo e regulamentacdo da atuacdo do nutricionista no ambiente
digital. Monetizacdo, métricas e anadlise de desempenho em plataformas digitais.

OBIJETIVOS

Desenvolver competéncias para a atuacdo do nutricionista no ambiente digital, capacitando o estudante a
planejar, estruturar e gerenciar negdécios online na area de nutricdo, com base em estratégias de comunicacao,
marketing e empreendedorismo, respeitando os principios éticos, cientificos e legais da profissdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. KOTLER, P.; KARTAJAYA, H.; SETIAWAN, I. Marketing 4.0: do tradicional ao digital. Rio de Janeiro: Sextante,
2017.

2. TELLES, A. A revolugdo das midias sociais. Sdo Paulo: M. Books, 2010.

3. BRASIL. Conselho Federal de Nutricionistas. Cédigo de Etica e de Conduta do Nutricionista. Brasilia: CFN, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. TORRES, C. A Biblia do marketing digital. Sdo Paulo: Novatec, 2018.

2. VAZ, C. A. Google Marketing. Sdo Paulo: Novatec, 2011.

3. BRASIL. Conselho Federal de Nutricionistas. Resolugdo CFN n® 599/2018. Dispde sobre a atuagdo do
nutricionista nas midias sociais.

4. STRUTZEL, T. Presenca digital. Sdo Paulo: Alta Books, 2015.
5. CHAFFEY, D.; ELLIS-CHADWICK, F. Digital marketing. 7. ed. Pearson, 2019.

Marketing Aplicado a Nutricao (30h)

CARGA HORARIA TEORICA: 30h (100%) CARGA HORARIA PRATICA: 0
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EMENTA

Fundamentos do marketing aplicados a area da saude e nutricdo. Comportamento do consumidor em
alimentagdo e saude. Segmentagdo de mercado, publico-alvo e posicionamento profissional. Construgdo de
marca pessoal (personal branding) para nutricionistas. Estratégias de comunica¢do e relacionamento com o
paciente/cliente. Marketing de conteddo e educacdo alimentar. Planejamento estratégico de marketing em
servicos de nutrigdo. Etica e regulamentagdo da publicidade em saude.

OBJETIVOS

Desenvolver competéncias para a aplicacdo de estratégias de marketing na area de nutrigdo, capacitando o
estudante a compreender o comportamento do consumidor, posicionar-se profissionalmente e planejar a¢oes
de comunicagdo e relacionamento com o publico, de forma ética, responsavel e baseada em evidéncias.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principios de marketing. 17. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2018.
2. KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracdao de marketing. 15. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2012.
3. BRASIL. Conselho Federal de Nutricionistas. Cédigo de Etica e de Conduta do Nutricionista. Brasilia: CFN, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SOLOMON, M. R. Comportamento do consumidor. 11. ed. Porto Alegre: Bookman, 2016.

2. KOTLER, P.; KARTAJAYA, H.; SETIAWAN, |. Marketing 4.0: do tradicional ao digital. Rio de Janeiro: Sextante,
2017.

3. BRASIL. Conselho Federal de Nutricionistas. Resolugdo CFN n2 599/2018 (atuacdo em midias e publicidade).
4. GODIN, S. Isso é marketing. Rio de Janeiro: Alta Books, 2019.

5. LAS CASAS, A. L. Administragdo de marketing: conceitos, planejamento e aplicagbes. Sdo Paulo: Atlas, 2019.

Projeto Integrador VIl: Empreendedorismo (60h)

CARGA HORARIA DE EXTENSAO: 60h (100%)

EMENTA

Atividades extensionistas voltadas ao desenvolvimento de competéncias empreendedoras na drea de Nutrigdo.
Compreensdo dos fundamentos do empreendedorismo, inovagdo e gestdo aplicados ao setor de alimentacgdo e
nutricdo. Identificacdo de oportunidades de negdcio e analise de mercado. Planejamento, criacdo e
desenvolvimento de produtos ou servigos em alimentagdo e nutricdo. Elaboragdo de modelos de negdcio,
estratégias de marketing, precificacdo e viabilidade econ6mica. Integracdo com a comunidade e o setor
produtivo. Elaboragdo e apresentac¢do de plano de negdcio ou projeto empreendedor.

OBIJETIVOS

Desenvolver competéncias empreendedoras aplicadas a Nutricdo, por meio da integra¢do entre universidade,
mercado e comunidade, visando a criagdo de solugGes inovadoras, sustentaveis e vidveis economicamente no
setor de alimentagdo e nutrigao.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DORNELAS, J. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. Rio de Janeiro: LTC, 2018.

2. OSTERWALDER, A.; PIGNEUR, Y. Business Model Generation: inovagdo em modelos de negdcios. Rio de
Janeiro: Alta Books, 2011.

3. SEBRAE. Como elaborar um plano de negdcios. Brasilia: SEBRAE, 2013.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracdao de Marketing. Sdo Paulo: Pearson, 2012.

2. CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.
3. BLANK, S.; DORF, B. Startup: manual do empreendedor. Rio de Janeiro: Alta Books, 2014.

4. SEBRAE. Marketing para pequenos negacios. Brasilia: SEBRAE, 2016.

5. HISRICH, R.; PETERS, M.; SHEPHERD, D. Empreendedorismo. Porto Alegre: AMGH, 2014.

92 e 102 Semestres — Estagios

Estagio em Nutrigao Clinica — Atengao Terciaria (360h)

CARGA HORARIA TEORICA: 0 CARGA HORARIA PRATICA: 360h (100%)

EMENTA

Atua¢do em ambiente hospitalar de média e alta complexidade, incluindo enfermarias, unidades de terapia
intensiva adulto e pediatrica, ambulatdrios especializados e Centro de Reabilitagdo (CER Ill). Avaliagdo
nutricional hospitalar e triagem nutricional. Prescricdo dietética individualizada. Acompanhamento de terapia
nutricional enteral e parenteral. Participagdo em equipe multiprofissional de terapia nutricional (EMTN).
Atencdo em linhas de cuidado especializadas: nefrologia, neurologia, disfagia, oncologia. Registro em prontuario
eletronico. Desenvolvimento progressivo das EPAs 1, 2, 3,4, 8,9 e 10.

OBJETIVOS

Consolidar competéncias para o cuidado nutricional em contextos hospitalares de alta complexidade,
desenvolvendo autonomia progressiva na avaliagdo, diagndstico e intervengdo nutricional no paciente
hospitalizado e em reabilitagdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. WAITZBERG, D. L. Nutri¢do oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 4. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.

2. CUPPARI, L. Guia de nutrigdo: nutrigdo clinica no adulto. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

3. MAHAN, L. K.; RAYMOND, J. L. Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia. 14. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SINGER, P. et al. ESPEN guideline on clinical nutrition in the intensive care unit. Clinical Nutrition, v. 38, n. 1,
p. 48-79, 2019.

2. BRASIL. ANVISA. RDC n? 503/2021. Nutri¢do enteral. Brasilia: ANVISA, 2021.

3. SHILS, M. E. et al. Tratado de nutricdo moderna na saude e na doenga. 10. ed. Barueri: Manole, 2009.
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4. VEROTTI, C. C. G. et al. Triagem nutricional. Brasilia: CFN, 2012.

5. CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolucdo CFN n2 600/2018. Cédigo de Etica do Nutricionista.
Brasilia: CFN, 2018.

Estagio em Alimentagao Coletiva - Gestdo de UANs (330h)

CARGA HORARIA TEORICA: 0 CARGA HORARIA PRATICA: 330h (100%)

EMENTA

Atuacdo em servicos de alimentacdo coletiva de grande porte: Restaurante Universitario, hotelaria hospitalar e
outros servigos institucionais. Planejamento e avaliagdo de cardapios institucionais. Controle higiénico-sanitario
e APPCC. Gestdo de equipes, custos e compras. Planejamento fisico-funcional e logistica de produgdo. Educacao
permanente de manipuladores. Sustentabilidade em servigos de alimentagdo. Gestdo de residuos alimentares.
Elaboragao de relatdrios técnicos de gestdo. Desenvolvimento das EPAs 5, 6, 7 e 8.

OBJETIVOS

Consolidar competéncias para a gestdo de UANs em diferentes tipologias, desenvolvendo autonomia para
planejar, coordenar e avaliar servigos de alimentagdo com qualidade nutricional, sanitdria e sustentabilidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; PINTO, A. M. S. Gestdo de unidades de alimentagdo e nutricdo: um modo de I
fazer. 5. ed. Sdo Paulo: Metha, 2013.

2. TEIXEIRA, S. et al. Administracdo aplicada as unidades de alimentacdo e nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.
3. BRASIL. ANVISA. Resolugdo RDC n2 216/2004. Brasilia: ANVISA, 2004.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SILVA JR., E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagdo. 7. ed. Sdo Paulo: Varela,
2014.

2. CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolugdo CFN n2 380/2005. Brasilia: CFN, 2005.

3. MEZOMO, . B. Os servigos de alimentagao: planejamento e administragdo. 5. ed. Barueri: Manole, 2002.
4. BRASIL. ANVISA. RDC n2 331/2019. Padr&es microbioldgicos para alimentos. Brasilia: ANVISA, 2019.

5. FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION. Sustainable food systems: concept and framework. Rome: FAO,
2018.

Estagio em Nutricdo em Saude Coletiva — Aten¢ao Primaria e Secundaria (330h)

CARGA HORARIA TEORICA: 0 CARGA HORARIA PRATICA: 360h (100%)

EMENTA

Atuagdo em Unidades Basicas de Saude (UBS) e Unidades de Satide da Familia (USF), com equipes de atengdo
primaria e equipes e-Multiprofissionais. Vigilancia alimentar e nutricional (SISVAN). Atendimento individual e
em grupos. A¢les de educagdo alimentar e nutricional. Atuagdo no Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE) e no Colégio de Aplicacgdo. Intersetorialidade em segurancga alimentar. Atuagdo em comunidades rurais
e no sudoeste paulista. Desenvolvimento das EPAs 1, 2, 3,4,5, 7 e 8.
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OBJETIVOS

Consolidar competéncias para a atuagdo do nutricionista na atengdo primaria a saide e no campo da nutri¢do
escolar, desenvolvendo autonomia para o cuidado nutricional coletivo e individual no SUS e nas politicas de
alimentagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BRASIL. Ministério da Saude. Politica Nacional de Alimentagao e Nutri¢do. 2. ed. Brasilia: MS, 2013.

2. BRASIL. Ministério da Saude. Marco de referéncia da vigilancia alimentar e nutricional na atengdo basica.
Brasilia: MS, 2015.

3. BRASIL. Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educac&o. Resolucdo FNDE n2 06/2020. Brasilia: FNDE, 2020.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MENDES, E. V. As redes de atengdo a saude. Brasilia: OPAS, 2011.

2. BRASIL. Ministério da Saude. Estratégia intersetorial de prevencdo e controle da obesidade. Brasilia: MS, 2014.

3. CAMPOS, G. W. S. et al. (Org.). Tratado de saude coletiva. 2. ed. Sdo Paulo: Hucitec, 2012.

4. BRASIL. Ministério da Saude. OrientacGes para avaliacdo de marcadores de consumo alimentar na atencgado
basica. Brasilia: MS, 2015.

5. STARFIELD, B. Atenc¢do primaria: equilibrio entre necessidades de saude, servicos e tecnologia. Brasilia:
UNESCO/MS, 2002.

9. Estagios

Os estagios do Curso de Graduacdao em Nutricdo da UFSCar — campus Lagoa do Sino constituem
componente fundamental do processo formativo, permitindo a insergdo progressiva dos estudantes em
cenadrios reais de pratica profissional relacionados as diferentes areas de atuagdo do nutricionista. Sua
organizac3do observa integralmente a Lei n? 11.788/2008%8, que regulamenta os estagios no pais, bem
como as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Gradua¢do em Nutricdo?, e o Regimento Geral dos

Cursos de Graduag3o da UFSCar®.
Os estagios subdividem-se em:
| — Estagio Nao Obrigatorio;
Il — Estagio Curricular Obrigatério.

As normas especificas de funcionamento, operacionalizagdo, acompanhamento, avaliagao, fluxos
administrativos e critérios complementares dos estdgios poderdo ser posteriormente regulamentadas
pelo futuro Conselho do Curso de Graduacdo em Nutricdo da UFSCar, observando-se as legislacdes

nacionais e normativas institucionais vigentes. O presente PPC estabelece, portanto, os principios gerais

83



e as diretrizes estruturantes para a realizagdo das atividades de estdgio no curso. Por apresentar
organizagao e regulamentagdo mais simplificadas em relagdo ao estagio curricular obrigatério, o Estagio

Ndo Obrigatdrio serd descrito inicialmente neste documento.

9.1 Estagio Nao Obrigatoério

O estagio ndo obrigatdrio constitui atividade académica opcional, desenvolvida como atividade
complementar a formacdo do estudante, nos termos da Lei n2 11.788/2008 e Regimento Geral de
Graduacdo da UFSCar. Podera ser realizado a partir de critérios e requisitos que deverdo ser definidos
pelo futuro Conselho do Curso de Graduacdo em Nutricdo da UFSCar, desde que as atividades
desenvolvidas apresentem compatibilidade com a formacdo académica do estudante e contribuam para

o desenvolvimento de competéncias relacionadas ao campo da alimentacao, nutricdo e saude.

Os estagios ndo obrigatdrios poderdo ocorrer em instituicdes publicas, privadas ou do terceiro
setor conveniadas ou ndo com a UFSCar, mediante celebragdo de Termo de Compromisso de Estagio,
acompanhamento por supervisor local e orientagdo institucional. A realizagdo do estdgio ndo obrigatdrio
ndo substitui nem reduz a carga horaria dos estagios curriculares obrigatérios previstos na matriz

curricular do curso.

9.2 Estdgio Curricular Obrigatorio
O Estagio Curricular Supervisionado Obrigatoério é o eixo pratico da matriz do Curso de Nutrigcdo
da UFSCar, organizado sob a forma de ciclos de imersdo profissional. Estas atividades ocorrem

diretamente em cenarios de pratica real, sendo conduzidas por meio de acompanhamento:
Supervisdo Docente: Responsabilidade de um professor da area especifica da UFSCar.
Preceptoria Local: Exercida por um nutricionista da unidade concedente.

Preceptoria Académica: os(as) nutricionistas da proépria Universidade podem atuar na

supervisdo/orientacdo, conforme a demanda do campo de atuagdo.
Sera realizado no 52 ano do curso, totalizando 1050 horas, distribuidas em trés modalidades:

e Estagio em Alimentacdo Coletiva (330 horas);
e Estagio em Saude Coletiva (360 horas);

e Estagio em Nutrigdo Clinica (360 horas).
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Caberd ao futuro Conselho do Curso de Graduagdo em Nutricdo da UFSCar a criagdo e
regulamentacdo de uma Coordenagdo de Estagios, responsavel pelo planejamento e pela
operacionalizacdo das atividades de estdgio. Sugere-se que essa coordenacdo seja composta por docentes
responsdveis pelas disciplinas de estdgio e por nutricionistas vinculados a universidade, atuando na
articulacdo institucional dos campos de pratica e no acompanhamento das atividades formativas. Entre
suas atribuic¢des inclui-se a articulagdo com instituicGes parceiras, a definicdo e acompanhamento dos
cendrios de estagio, a orientacdo dos estudantes quanto ao funcionamento das atividades, as
possibilidades de integracdo com o campus Sdo Carlos, a distribuicdo dos discentes entre os diferentes
campos e areas de atua¢do, bem como a elaboragdo de cronogramas e o acompanhamento académico-
pedagdgico das atividades de estagio. Cabera ainda aos docentes responsaveis pelas disciplinas de estagio
a avaliagdo dos relatdrios, atividades e demais instrumentos académicos desenvolvidos pelos estudantes

ao longo do processo formativo.

O ciclo profissionalizante serd organizado em regime de rodizio entre as trés grandes dareas
previstas pelas Diretrizes Curriculares Nacionais da Nutricdo (DCNs). A jornada de estagio sera de 6 horas
diarias, totalizando 30 horas semanais. A carga hordria total dos estdgios curriculares obrigatdrios sera de
1050 horas, correspondendo a 25% da carga hordria total do curso e atendendo, portanto, ao minimo de
20% exigido pelas DCNs. Os estagios serdo distribuidos em trés ciclos de aproximadamente 12 semanas
cada, sendo a ultima semana de cada ciclo destinada ao encerramento das atividades e a apresentacdo

do relatério final de estagio.
9.2.1 Requisitos para realiza¢do dos estagios obrigatorios

O acesso aos estagios curriculares obrigatdrios no quinto ano esta condicionado a integralizagdo
de todos os componentes curriculares dos oito semestres anteriores, sem reprovag¢des pendentes,
totalizando uma carga horaria concluida de 2820 h. Essa exigéncia visa assegurar que o estudante
disponha do repertério tedrico e pratico necessario para atuar com seguranga nos cenarios de pratica

real, sob supervisdo progressivamente autébnoma.

Antes do inicio de cada ciclo de estagio, o estudante deverd apresentar documentacgao exigida
pelo campo de pratica - que pode incluir carteira de vacinagdo atualizada, atestado de saude, documentos
de identificagdo e formularios institucionais - e participar de treinamento introdutério sobre normas,
rotinas e protocolos da unidade concedente. A cobertura por seguro de acidentes pessoais sera

providenciada institucionalmente pela UFSCar, conforme previsto na Lei n® 11.788/2008.
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Durante o estdgio, o discente deverd integrar-se a rotina da instituicdo concedente, respeitando
seus regulamentos internos, hordrios estabelecidos e os principios éticos que regem a pratica do
nutricionista, conforme o Cédigo de Etica da profissdo e as normas do Conselho Federal de Nutricionistas
(CFN). O plano de atividades de cada estudante sera definido de forma individualizada, em acordo entre

o discente, o preceptor local e o supervisor docente.
9.2.2 Objetivos Pedagdgicos e Integracdao com a Rede

Os estagios curriculares obrigatérios tém como finalidade central consolidar a autonomia
profissional do nutricionista em formagdo, promovendo a integracdo entre os conhecimentos tedricos,
cientificos, técnicos e humanisticos desenvolvidos ao longo do curso e a atuac¢do qualificada nos diferentes
campos da pratica profissional. Organizados em regime de rodizio entre as grandes areas da Nutricdo, os

estagios foram estruturados para proporcionar:

® A integracdo entre agles assistenciais, educativas e de gestdo em cenarios
complementares — hospitais, unidades de saude, servicos de alimentagdo coletiva,
escolas e organizagdes comunitarias — permitindo ao estudante compreender a nutri¢do
como campo de atuagdo ampliado e interprofissional.

® A participacdo ativa em espacos de planejamento, discussdao de casos clinicos e reunides
de equipe, em articulacdo com profissionais de outras areas da saude e, eventualmente,
com residentes da UFSCar, favorecendo o desenvolvimento do raciocinio clinico e da
comunicagao interprofissional.

e O desenvolvimento de agGes intersetoriais que articulem alimentagdo, nutrigdo e saude
com os territérios e com as redes de atencdo a saude do SUS, especialmente nos campos
de estagio localizados na regido do sudoeste paulista e no municipio de S3o Carlos.

® A progressdao na escala de autonomia das Atividades Profissionais Confiaveis (EPAs),
partindo de um nivel de execucdo sob supervisdo direta ao um nivel de prdtica com
supervisdo indireta, assegurando que o egresso tenha condi¢cées de atuar com

responsabilidade e seguranca ao concluir a graduagao.
9.2.3 Processo de Avaliagdao Formativa

A avalia¢do do estagio ocorre de forma continua, considerando tanto aspectos técnicos quanto

atitudes profissionais. Os principais eixos avaliativos incluem:
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e Postura profissional: assiduidade, iniciativa, responsabilidade e capacidade de interagdo
com a equipe;

e Desempenho técnico: habilidade para realizar diagndstico e propor intervencdes
fundamentadas;

e Uso deinstrumentos: elaboracdo e andlise de planos de ac¢do, estudos de caso, atividades

orientadas e relatdrio final.

A avaliacdo final dos estagios resultard da integracdo das analises realizadas pelo preceptor do
campo de estagio, pelo docente supervisor e pela autoavaliacdo do estudante, buscando contemplar de
forma ampla o desenvolvimento das competéncias, habilidades e atitudes previstas no Projeto
Pedagdgico do Curso. Os critérios especificos de avaliagdo, pesos, instrumentos e normas para
composicdo das notas serdo posteriormente definidos e regulamentados pelo Conselho de Curso de

Graduac¢do em Nutricao da UFSCar.
9.2.4 Atividades Profissionais Confidveis (EPAs) e Progressdo da Autonomia Discente

Recomenda-se a incorporagdo das Atividades Profissionais Confidveis (Entrustable Professional
Activities — EPAs) como estratégia formativa complementar para os estagios obrigatdrios do Curso de
Graduagdo em Nutrigdo. Essa abordagem busca fortalecer a integragao entre conhecimentos tedricos,
habilidades técnicas e desenvolvimento progressivo da autonomia profissional, com énfase na pratica

supervisionada e na formacdo baseada em competéncias.

A utilizagdo das EPAs podera favorecer a articulagdo entre diferentes dimens&es do cuidado em
alimentacgdo e nutrigdo, incluindo aspectos relacionados a producdo, distribuicdo, acesso e consumo de
alimentos, bem como sua interface com politicas publicas, seguranga alimentar e nutricional, agricultura
familiar e redes de atengdo a saude. Nesse contexto, as EPAs poderdo atuar como instrumento orientador
da progressao formativa e da avaliagdo do estudante nos estagios curriculares, contemplando atividades

profissionais essenciais a atuacdo do nutricionista.
Propdem-se, inicialmente, as seguintes EPAs para o curso:
EPA 1 — Realizar avaliagdo nutricional completa em diferentes ciclos de vida;
EPA 2 — Formular diagnéstico nutricional com base em evidéncias clinicas e epidemioldgicas;
EPA 3 — Planejar e prescrever intervengdes nutricionais individualizadas;

EPA 4 — Conduzir atendimento nutricional em diferentes niveis de atengao a saude;
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EPA 5 — Planejar, executar e avaliar agdes coletivas de alimentagdo e nutrigao;

EPA 6 — Gerenciar unidades de alimentagdo e nutrigao;

EPA 7 — Desenvolver acdes de educacdo alimentar e nutricional para diferentes publicos;
EPA 8 — Atuar de forma colaborativa em equipes interprofissionais;

EPA 9 — Utilizar evidéncias cientificas e protocolos na tomada de decisdo em nutricao;

EPA 10 — Gerenciar o cuidado nutricional em contextos de maior complexidade (hospitalar e

especializado).

Cada EPA deverd ser desenvolvida a partir de niveis progressivos de autonomia discente,
compreendendo:

| — observagdo da prética;

Il — execucgdo sob supervisdo direta;

IIl — execugdo com supervisao indireta;

IV — pratica com autonomia supervisionada.

A organizagdo dos estagios a partir de EPAs permite alinhar ensino, pratica e avaliagao,
favorecendo a formagdao de um nutricionista capaz de atuar com autonomia progressiva, responsabilidade
profissional e integracdo as redes de atencdo a saude. A relacao entre as EPAs propostas e os respectivos
estdgios curriculares obrigatérios encontra-se apresentada no Quadro 3, organizada de acordo com as

diferentes dreas de estdgio previstas no curso.

Quadro 3 — Relagao entre as areas de estagio obrigatdrio, os possiveis cenarios de pratica, as
Atividades Profissionais Confiaveis (EPAs) e as principais atividades desenvolvidas ao longo da formacgao

pratica do estudante de Nutrigao.

Areas de Cenarios possiveis de pratica EPAs Principais Atividades
estagio relacionadas
Alimentacao | Restaurantes universitarios; | EPAs 5, 6, 7, | Planejamento e avaliacdo de
Coletiva unidades de alimentacdo e | 8 carddpios; supervisdo de producdo
nutricdo institucionais; cozinhas de refei¢cbes; controle higiénico-
industriais; servicos de sanitario; acompanhamento de boas
alimentagao hospitalar; escolas; praticas de fabricacdo; gestdo de
equipamentos  publicos de custos, estoque e compras;
alimentacgao; servicos organizacao de fluxos operacionais;
terceirizados de alimentagao gestdo de equipes; desenvolvimento
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restaurantes
institucionais

coletiva;
comerciais e
conveniados, incluindo a
Unidade de Hotelaria do
Hospital Universitario da UFSCar
e a Unidade de Atendimento a
Crianga (UAC — UFSCar).

de a¢les de educagdo alimentar e
nutricional; atuagdo integrada com
equipes multiprofissionais.

clinicas-escola; centros de

Saude Unidades Basicas de Saude | EPAs 1, 2, 5, | Desenvolvimento de acdes de
Coletiva (UBS); Unidades de Saude da | 7,8 vigilancia alimentar e nutricional;
Familia (USF); equipes atendimentos individuais
multiprofissionais da Atengdo supervisionados;  condugdo de
Primaria; servicos de vigilancia grupos educativos; planejamento e
em saude; escolas; execucdao de acgdes coletivas de
equipamentos  publicos de promog¢do da saude; atuacgdo
assisténcia social; programas de territorializada; participacdo em
alimentagao escolar; reunides de equipe e discussdo de
organizagcbes comunitarias e casos; desenvolvimento de acoes
demais servigos vinculados as intersetoriais relacionadas a
redes de atengdo a saude. alimentacao, saude e educacdo.
Nutrigdo Hospitais gerais e | EPAs 1, 2, 3, | Atengdo ambulatorial especializada;
Clinica especializados; ambulatérios; | 4, 8,9, 10 atencgdo hospitalar (enfermaria e UTI

— adulto e pediatrico); terapia

especialidades; unidades de nutricional (enteral/parenteral),
ateng¢do secundaria e terciaria; atuagao em equipes
servicos de terapia nutricional; multiprofissionais

unidades de pronto Linhas de cuidado (nefrologia,

atendimento e demais servigos

neurologia, disfagia etc.)

de atencdo clinica conveniados,
incluindo o Hospital
Universitario da UFSCar.

9.2.5 Possibilidades de Integracdo com Programas de Residéncia

Nos casos em que os estdgios curriculares forem realizados em estruturas vinculadas ao campus
Sdo Carlos da UFSCar, podera haver possibilidade de integragdo entre os estudantes da graduagdo em
Nutricdo e programas de residéncia médica e multiprofissional vinculados a universidade. Essa
aproximagdo podera constituir importante estratégia complementar de formagdo académica e
profissional, ocorrendo por meio da participacdo em discussdes clinicas, seminarios interprofissionais,
reunides de equipe, debates de casos e outras atividades formativas desenvolvidas nos cenarios de

pratica.

Além disso, a convivéncia com residentes e equipes multiprofissionais podera favorecer a troca

de saberes, o desenvolvimento do raciocinio clinico, a compreensado do trabalho interprofissional em
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salde e a ampliagdo da autonomia discente nos diferentes contextos de cuidado. Tal integragdo também
podera contribuir para aproximar os estudantes da légica da formag¢do em servigo caracteristica da area
da saude, fortalecendo sua preparacao para a pratica profissional e para futuros programas de residéncia

e pos-graduacado.

10. Curricularizacao da extensao

As atividades curriculares de extensdo (ACE) terdo com carga hordria de 420 horas,
correspondente a 10% do total de horas do curso, em consonancia com Parecer CNE/CES n2 576/2023°
(este parecer do Conselho Nacional de Educacdo apresenta a revisdo da Resolugdo CNE/CES n2 7, de 18
de dezembro de 2018, que estabelece as Diretrizes para a Extensdo na Educacdo Superior Brasileira) e
também com as normas vigentes da UFSCar que regulamentam a curricularizacdo da extensdo em ambito

institucional para os cursos de graduagdo®*.

A curricularizagao da extensao no Curso de Graduagao em Nutricdao da UFSCar — campus Lagoa do
Sino estrutura-se como eixo formativo transversal e articulador entre universidade, territorio e sociedade,
em consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais da Nutricdo e com as diretrizes nacionais para a
extensdo universitaria. Nesse contexto, as Atividades Curriculares de Extensado (ACEs) foram concebidas
para integrar os conteudos académicos desenvolvidos ao longo da formag¢do as demandas concretas
relacionadas a alimentacdo, nutricdo, salde coletiva e segurancga alimentar identificadas no territério de

atuagao do curso.

As atividades de extensdo dar-se-do por meio de Projetos Integradores, a saber: Projeto
Integrador I: Salude e Sociedade (60 h), Projeto Integrador Il: Nutricdo em Saude Coletiva (60 h), Projeto
Integrador lll: Sistemas Alimentares (60 h), Projeto Integrador IV: Satde Publica (60 h), Projeto Integrador
V: Avaliagdo Nutricional (60 h), Projeto Integrador VI: Nutricdo e Saude Mental (60 h) e Projeto Integrador

VII: Empreendedorismo (60 h).

Os Projetos Integradores serdo realizados entre o segundo e o oitavo semestre do curso e terdo
como objetivo de promover a articulagdo entre os conteldos desenvolvidos em cada semestre,
favorecendo a integragdo progressiva das diferentes areas da formagdo em Nutricdo. Os temas
estruturantes dessas atividades foram definidos a partir da articulacdo entre os conteldos académicos

previstos ao longo da formacao e as principais demandas e tematicas identificadas no didlogo promovido
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pela UFSCar - campus Lagoa do Sino com o territorio por meio de audiéncia publica (Anexo | deste PPC).
Dessa forma, busca-se aproximar o estudante da realidade social local, promovendo atuagdo
interdisciplinar e desenvolvimento de acdes em parceria com a comunidade externa. Ressalta-se que a
carga horaria das ACEs foi contabilizada no planejamento docente do curso (item 21 deste PPC), de modo
gue haja docentes responsdveis pelo acompanhamento continuo, sistematico e institucional das

atividades de extensdo desenvolvidas ao longo da formacao.

As atividades extensionistas do curso abrangerdo diferentes areas da saude, alimentacdo e
nutricdo, promovendo a integracdo entre universidade, comunidade e servigos publicos. Entre as a¢des
desenvolvidas estdo diagndsticos participativos das necessidades alimentares e nutricionais da
populagado, visitas técnicas a equipamentos publicos de saude, além de atividades de promocdo da saude
e para garantia de seguranca alimentar e do alimento em espagos comunitarios, como unidades basicas
de saude e escolas dos municipios do entorno, incluindo participacdo em atividades de vigilancia
alimentar e nutricional e elaboragdo de materiais educativos. No ambito dos sistemas alimentares, as
atividades contemplardo visitas técnicas a feiras da agricultura familiar, cooperativas, agroindustrias e
equipamentos publicos de seguranga alimentar, bem como diagndsticos participativos dos sistemas

alimentares locais.

As acOes extensionistas incluirdo, ainda, atividades relacionadas a saude publica, com andlise de
indicadores epidemiolégicos e nutricionais, elaboracdo de diagndsticos situacionais em saude e
desenvolvimento de acdes articuladas as politicas publicas e aos servigcos do Sistema Unico de Saude.
Além disso, serdo realizadas avaliacbes nutricionais em diferentes popula¢des, por meio de inquéritos
dietéticos e antropométricos, com devolutiva dos resultados as comunidades atendidas. Por fim, o curso
também desenvolvera atividades voltadas a interface entre nutricdo e saude mental, abordando temas
como comportamento alimentar, transtornos mentais e alimentagdo de neurodivergentes, por meio de
acGes educativas. Paralelamente, serdo incentivadas competéncias empreendedoras na area de
alimentagdo e nutricdo, envolvendo inovagdo, gestdo, desenvolvimento de produtos e servigos, andlise
de mercado e elaborag¢do de projetos e planos de negdcio em interagdo com a comunidade e o setor

produtivo.
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11. Trabalho de conclusdo do curso (TCC)

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) constitui-se como componente curricular obrigatério
para a obtencdo do diploma no curso de Nutri¢cdo e é composto por uma carga horaria de 120 horas, a ser
desenvolvido no Ultimo ano do curso. A atividade possui cardter integrador e interdisciplinar e é destinada
a consolidagdo das competéncias técnico-cientificas, éticas e critico-reflexivas desenvolvidas ao longo da
formagdo académica. O TCC tem como finalidade promover a articulagdo entre ensino, pesquisa e
extensdo, possibilitando ao discente a aplicagdo do conhecimento cientifico na andlise e resolugdo de
problemas relacionados a alimentacao, nutricdo e satide, com énfase nas demandas do Sistema Unico de
Saude (SUS), da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), das politicas publicas e das industrias de

alimentos.

O desenvolvimento do trabalho sera orientado por docente que tenha ministrado aula no curso
de Nutricdo, com titulagdo minima de mestre, podendo haver coorientacdo em casos de projetos
interdisciplinares ou vinculados a grupos de pesquisa, extensdo ou inovagao tecnolégica. Ao longo do
curso, diversas atividades curriculares incluirdo vivéncias praticas, além de momentos de orientacdo
voltados ao desenvolvimento de pesquisas e a elaboragdo de projetos, que auxiliardo os estudantes no

desenvolvimento do TCC.

11.1 Objetivos do TCC

As competéncias e habilidades desenvolvidas ao longo da realizagdo do Trabalho de Conclusao de

Curso (TCC) possibilitardo aos discentes:

® Integrar os conteudos abordados e apreendidos ao longo do curso, das areas de Nutricdo
Clinica, Saude Coletiva, Alimentacdo Coletiva, Ciéncia dos Alimentos, Saude Mental e
Empreendedorismo.

e Consolidar a formacdo generalista, humanista e critica do nutricionista.

e Desenvolver habilidades em metodologia cientifica, analise de dados e interpretacdo de
evidéncias.

e Estimular a produgdo de conhecimento aplicado a realidade social e sanitdria das
comunidades do entorno.

® Promover a tomada de decisdo baseada em evidéncias cientificas.

e Fortalecer a atuacdo profissional ética, com responsabilidade social.
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e Buscar conhecimento cientifico embasado em literatura técnica e de alto valor de

impacto.

11.2 Normas para o desenvolvimento do TCC

O Trabalho de Conclusao de Curso podera ser desenvolvido de forma individual ou em grupos de
até dois estudantes e, por se tratar de um trabalho académico, devera ser fundamentado em referencial
tedrico pertinente a tematica abordada. Pode ser realizado em diferentes formatos, incluindo o modelo
tradicional, com resultados originais ou revisdo de literatura, além da elaboracdo de artigo cientifico, seja
original ou de revisdo. Também sdo admitidas produgbes de carater técnico, como protocolos, aplicativos,
manuais, livros ou capitulos de livro, desenvolvimento de produtos alimenticios ou inovagdes
tecnolégicas, bem como projetos de intervengdo nas areas de saude, alimentacdo coletiva ou educagdo
nutricional. Em todos os casos, a integridade académica devera ser assegurada, sendo vedadas praticas
de plagio, além da busca pela integragdo com Ensino, Pesquisa, Extensdo e Inovagdo. A escrita do trabalho
devera seguir normas institucionais e padrdes cientificos (ABNT). Por fim, recomenda-se que haja a
apresentagao destes trabalhos em eventos de abrangéncia nacional ou internacional, na forma de péster

cientifico ou apresentacdo oral.

Independente do formato escolhido, o discente devera elaborar a ideia central do TCC, sob
orientacdo docente. O acompanhamento serd permanente, com registros sistemdaticos das orientacées.
A forma como a orientacdo serd conduzida dependerd do professor-orientador. Projetos envolvendo
seres humanos, organismos geneticamente modificados ou uso de animais, deverdo ser submetidos ao
Comité de Etica em Pesquisa (CEP). Quando o TCC tiver como objeto de estudo uma instituicdo em
funcionamento, serd necessaria a apresentacdo de autorizacdo formal dessa instituicdo para a realizagdo

da pesquisa. Ao final, a instituicdo devera receber uma cdpia do trabalho concluido.

11.3 Areas de desenvolvimento do TCC

O TCC poderd estar vinculado a projetos de iniciagdo cientifica, programas de extensdo
universitdria, servigos de saude e alimentagao (APS, hospitais, escolas, UANs), ou a temas relacionados ao
desenvolvimento de produtos, inovagdo tecnolégica e empreendedorismo. O trabalho devera ser
desenvolvido em uma das d4reas descritas a seguir. No entanto, outras temdticas de realizacdo do TCC

poderdo ser aceitas, desde que estejam alinhadas as atribuicdes previstas na Lei n? 8.234/19913, que
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regulamenta a profissdo de nutricionista, bem como as Diretrizes Curriculares Nacionais vigentes para os

cursos de Graduagdao em Nutrigdo.
Linha 1: Educagdo Alimentar e Nutricional

Essa linha contempla estudos voltados a alimentacdo sob as perspectivas social, cultural e
educacional, incluindo investigacGes sobre aspectos ambientais relacionados a alimentacdo e iniciativas
gue busquem descrever, analisar e compreender a Seguranca Alimentar e Nutricional. Sublinhas:
Fortalecimento da seguranca alimentar e nutricional; Desenvolvimento de ferramentas de educacgdo
alimentar e nutricional para publicos especificos; Incentivo ao consumo sustentavel; Promocdo da

alimentacdo saudavel; Agricultura familiar; Cultura alimentar.
Linha 2: Nutrigcao e Saude Coletiva

Abrange pesquisas que investigam a relacdo entre alimentagdo, nutricio e saide em nivel
populacional, considerando fatores sociais, saide mental do individuo, politicas publicas e estratégias de
promog¢do da salde. Baseia-se na interdisciplinaridade, integrando dreas como Nutri¢do, Saude Publica,
Epidemiologia, Ciéncias Sociais e Politicas Publicas, incluindo estudos sobre saude coletiva e avaliagcdo
nutricional de populagdes. Sublinhas: Politicas, programas e a¢des em saude e nutricdo; Métodos de
avaliacdo nutricional em grupos populacionais; Caracterizacdo do estado nutricional por meio de consumo
alimentar, dados antropométricos e bioquimicos; Determinantes das condi¢cbes nutricionais da

populacdo.
Linha 3: Unidades de Alimentagao e Nutricao

Envolve estudos relacionados a gestdo, planejamento, producdo e controle de qualidade em
servigos de alimentagdo coletiva, tanto comerciais quanto institucionais. Engloba pesquisas voltadas a
melhoria de processos, visando garantir refeicGes seguras, saudaveis e adequadas ao publico atendido.
Sublinhas: Producdo de refeicGes e controle de qualidade; Avaliagdo do consumo alimentar e do valor
nutricional; Percep¢do dos consumidores de servicos de alimentagdo; Seguranga alimentar e dos

alimentos nos processos produtivos; Boas praticas de manipula¢do de alimentos.
Linha 4: Nutri¢ao Clinica

Refere-se ao estudo das interagGes entre alimentagao, nutrigdo e salide, com foco na prevencgado,
diagndstico e tratamento de doencas. Inclui a aplicagdo de conhecimentos nutricionais na promogado da

salde, terapia nutricional e suporte dietético em diferentes condig¢des clinicas, além de pesquisas sobre
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a efetividade de intervencgGes e avaliagdes nutricionais. Sublinhas: Aspectos fisiolégicos do metabolismo
de nutrientes; Condutas dietoterdpicas; Avaliagdo nutricional em pacientes hospitalizados e
ambulatoriais; Avaliacdo nutricional de atletas e praticantes de atividade fisica; Avaliacdo nutricional ao
longo do ciclo da vida; Terapia nutricional em contextos hospitalares e ambulatoriais (enteral e

parenteral); Nutricdo relacionada as doencas crdnicas ndo transmissiveis; Nutricdo de neurodivergentes.

Linha 5: Nutrigdo na Industria de Alimentos: Quimica, Tecnologia e Desenvolvimento de

Produtos

Esta linha abrange estudos voltados a aplicacdo da nutricdo no contexto industrial, com foco na
guimica de alimentos, inovacdo tecnoldgica e desenvolvimento de novos produtos. Envolve pesquisas
relacionadas a composicao, propriedades fisico-quimicas e funcionais dos alimentos, bem como a
reformulacdo de produtos visando qualidade nutricional, sensorial e seguranca do alimento. Também
contempla o uso de tecnologias emergentes e ingredientes inovadores para atender as demandas do
mercado e as necessidades nutricionais da populagdo. Sublinhas: Quimica e bioquimica de alimentos;
Tecnologia e processamento de alimentos; Desenvolvimento e formulagdo de produtos alimenticios;
Analise sensorial e aceitagdo do consumidor; Ingredientes funcionais e compostos bioativos; Inovagao e

tendéncias na industria de alimentos; Qualidade e seguranca de alimentos industrializados.
Linha 6: Tecnologias Digitais, Gestao e Empreendedorismo em Nutri¢ao

Esta linha de pesquisa investiga o uso de tecnologias digitais, ferramentas de gestdo e praticas
empreendedoras aplicadas a Nutri¢cdo, com foco na inovagao de servigos, produtos e processos voltados
a alimentacdo e a saude. Abrange o desenvolvimento de tecnologias digitais como aplicativos,
plataformas, uso de inteligéncia artificial e teleatendimento, além da gestdo de servigos de alimentacdo,
com énfase em planejamento, qualidade e seguranca alimentar. Inclui também o empreendedorismo e a
inovacdo no setor, a educagdo e comunicagao em saude pelo uso de estratégias, especialmente em midias
sociais, para o enfrentamento da desinformacgdo. Sublinhas: Tecnologias digitais aplicadas a Nutricdo e
Alimentacdo; Gestdo de servicos de alimentacdo e nutricdo; Empreendedorismo e inovagdo em Nutri¢do;

Educacdo digital e comunicacdo em saude e nutrigdo; Gestdo de dados e tomada de decisdo em Nutrigao.

11.4 Avaliacao do TCC

A avaliacdo sera de carater continuo, formativo e somativo, considerando todas as etapas do

desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso. Em conformidade com o Regimento Geral dos
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Cursos de Graduagao da UFSCar, a avaliagdo do Trabalho de Conclusdo de Curso serd realizada em trés
etapas, com base em instrumentos definidos e com ponderagdes estabelecidas a critério do Conselho de
Coordenacdo do Curso. As etapas incluem a entrega do pré-projeto acompanhado do cronograma do TCC,

a entrega da versao final do trabalho e a defesa perante banca examinadora.

Os critérios de avaliacdo do trabalho considerarao o rigor cientifico e metodolégico do trabalho,
bem como a coeréncia entre os objetivos propostos, os métodos utilizados, os resultados obtidos e as
conclusdes apresentadas. Também serd observada a qualidade da redacdo cientifica, incluindo clareza,
organizacdo e adequacdo a norma académica. Avalia-se ainda a capacidade de anadlise critica e de
aplicagdo pratica dos resultados, além da relevancia do estudo para as diversas areas de atuacdo do

nutricionista. Por fim, sera considerado o desempenho do discente na apresentacao e defesa do trabalho

perante a banca examinadora.

A responsabilidade pela entrega dos exemplares aos membros da banca, com antecedéncia
minima de 15 dias da data de defesa, é do estudante em conjunto com seu orientador. A apresenta¢do
do TCC ocorrera em data previamente definida no inicio de cada semestre, conforme cronograma

estabelecido.

A banca examinadora serda composta por trés membros, sendo o orientador membro nato. A
indicacdo dos integrantes da banca, bem como a definicdo da data de defesa e a reserva de sala, ficara
sob responsabilidade do estudante e do orientador, respeitando o planejamento definido pelo Conselho
de Coordenagdo do Curso. Preferencialmente, os avaliadores devem trabalhar na area de apresentagdo
do trabalho e apresentar titulagdo minima de especialista, sendo mais indicado que seja mestre ou doutor.
A apresentac¢do do TCC serd publica, com duracgdo entre 20 e 30 minutos, seguida de arguicdo pela banca
examinadora. O discente devera demonstrar dominio do conteudo, capacidade de sintese, argumentagao

cientifica e aplicacdo dos resultados a pratica profissional em Nutri¢do.

Ap0ds a defesa, a versdo final do TCC devera ser entregue em formato digital na secretaria do curso

no prazo maximo de 30 dias e posteriormente depositada no Repositdrio Institucional da Biblioteca.
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12. Atividades complementares

As Atividades Complementares constituem componente curricular obrigatéorio do Curso de
Graduagdo em Nutricdo da UFSCar - campus Lagoa do Sino, com carga horaria de 210 horas, em
consonancia com o art. 19 da Resolugdo CNE/CES n2 2/2025 e com o Regimento Geral dos Cursos de

Graduacdo da UFSCar.

As Atividades Complementares tém como propdsito ampliar e diversificar a formagao do
nutricionista, possibilitando aos discentes as vivéncias académicas, cientificas, culturais, extensionistas e
profissionais que extrapolam o curriculo obrigatdrio. Essas atividades favorecem o desenvolvimento da
autonomia intelectual, da responsabilidade social, do senso critico e da capacidade empreendedora,

contribuindo para a formacao integral e humanistica prevista nas Diretrizes Curriculares Nacionais.

Estas atividades consistem em um grupo de vivéncias académicas, cientificas e culturais, na area
de Nutri¢do e deverdo ser realizadas pelo discente durante sua graduacdo. Para fins de cOmputo da carga
horaria, a relacdo das Atividades Complementares Académicas, assim como a carga horaria individual e o
limite maximo que o estudante podera solicitar para cada tipo de atividade, encontra-se apresentada no

Quadro 4.

O reconhecimento das atividades sera realizado pela Coordenag¢do do Curso, mediante entrega
de documentacdo comprobatdria em formato digital — certificados, declaragdes, comprovantes de
publicacdo ou participagao, desde que estes totalizem a carga hordria minima de 210 horas. Para cada
estudante, serd mantido um dossié contendo as cépias dos comprovantes apresentados, para fins de
registro e cOmputo das Atividades Complementares Académicas. Os discentes deverdo encaminhar a
documenta¢do comprobatdria apenas apds o cumprimento da carga hordria exigida, observando o
calenddrio de recebimento estabelecido pela Coordenacdo do Curso. O registro formal sera efetuado no

histérico escolar do discente pelo Sistema Académico da UFSCar.

E vedada a contabilizacdo, como Atividades Complementares, de atividades ja computadas como
atividade curricular de extensdo, estagio obrigatério ou componentes curriculares obrigatérios ou eletivos
do curso. Os comprovantes de atividades aceitos sdo certificados, declaragdes, comprovantes de
publicacdo ou participagao em eventos, ou documento pertinente, no formato original e assinados pelo

responsavel, conforme mostrado no Quadro 4.
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Quadro 4. Tipos de atividades, carga horaria e comprovante de atividades complementares®.

Tipo de atividade

Carga horaria
unitaria (por
atividade)

Carga
horaria
maxima

Comprovante necessario

ATIVIDADES DE ENSINO (CARGA HORARIA MAXIMA: 60 H)

Participagao como monitor ou tutor
em disciplinas do curso ou de outros
cursos da UFSCar

Equivalente ao
gue consta no
certificado

60 h

Certificado ou declaragdo do
coordenador

Disciplinas optativas ou eletivas
cursadas além do minimo exigido
pelo curriculo

Equivalente ao
gue consta no
certificado

30h

Comprovante de aprovagado
na atividade curricular

Cursos de lingua estrangeira,
informdtica ou outras habilidades
complementares a formacgao
profissional

20 % da carga
horaria que
consta no
certificado

30h

Declaracdo/Diploma de
conclusao

Participacdo em programas de
mobilidade académica nacional
(ANDIFES) ou internacional

Equivalente ao
gue consta no
certificado

10 h

Declaragdo/Certificado

ATIVIDADES DE PESQUISA, INICIAGAO CIENTIFICA, PUBLICAGOES E PARTICIPACAO EM EVENTOS

(CARGA HORARIA MAXIMA: 120 H)

Participacdo em projetos de 120 h pela 120 h pela | Certificado do CoPICT ou da
iniciacdo cientifica (PIBIC, PIBITI, atividade atividade agéncia de fomento ou
voluntdria ou com fomento externo) concluida concluida declaracdo do orientador
Participacdo em grupos de estudo, 10 h pela 30 h pela . .
L ° . . o Certificado ou declaragdo do
laboratérios ou nucleos de pesquisa atividade atividade
. , , coordenador
certificados pela UFSCar concluida concluida
Cdpia do capitulo de livro ou
Publica¢do de capitulo de livro 10h 10 h P P .
carta de aceite
Publica¢do de trabalhos completos Certificado de publicacdo
ou resumos em anais de eventos 5h 10 h nos anais do evento e cépia

académicos/cientificos

do trabalho
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Apresentacdo de trabalhos em

congressos, simpdsios ou eventos 2h 10 h Certificado de apresentacao
cientificos nacionais e internacionais
Participagao em eventos . R
o o 5h 10 h Certificado de participacao
académicos/cientificos
Equivalente ao
Palestras e minicursos com carga que consta no .
L. . - 8h Certificado
horaria entre 1 e 10 h (ouvinte) certificado,
limitadoa2h
L Equivalente ao
Cursos com carga horaria igual ou .
) . gue consta no 10 h Certificado
superior a 10 h (ouvinte) .
certificado
Palestras, cursos e minicursos .
5h 15 h Certificado
(palestrante)
Organizac¢do de eventos
ganizas 10h 20 Certificado

académicos/cientificos

ATIVIDADES DE EXTENSAO (CARGA HORARIA MAXIMA: 60 H)

Participagao em projetos ou
programas de extensao universitaria
devidamente registrados na UFSCar

ou ACIEPE

Equivalente ao
gue consta no
certificado,
limitadoa 30h

60 h

Certificado ou declaragdo do
coordenador ou
comprovante de aprovagao
na atividade curricular

Participacdo em atividades
artisticas, culturais ou esportivas
representando a UFSCar

Equivalente ao
gue consta no
certificado,
limitadoa 30h

30h

Certificado ou declaragdo do
coordenador

AcOes comunitdrias vinculadas a
seguranca alimentar, educagao
nutricional ou saude publica

Equivalente ao
gue consta no
certificado

20h

Certificado ou declaracdo do
coordenador
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Visitas técnicas orientadas a

servigos de saude, unidades de Equivalente ao

alimentacdo, agroindustrias ou gue consta no 10h Certificado ou declaragdo do
equipamentos de seguranca certificado, coordenador

alimentar nao integrantes dos limitadoa 2 h

campos de estdgio obrigatério

ATIVIDADES PROFISSIONAIS, EMPREENDEDORAS E DE REPRESENTAGAO (CARGA HORARIA
MAXIMA: 60 H)

. N . Equivalente ao 60 h pela Declaragao do
Estagios ndo obrigatdrios . . .
i ) gue consta no atividade orientador/supervisor ou
devidamente registrados . , .
certificado concluida certificado
Participacdo conselhos e érgdos 10 h por 30h Declaragao ou portaria de
colegiados da UFSCar representacao nomeacao
Membro de Empresa Junior ou N
. 15 h por ano 30h Declaragdo
Centro Académico do curso
Participacdao em projeto da Empresa . N
o 5 h por projeto 15h Declaracao
Junior
Membro de outras entidades N
. 5 h por ano 15h Declaragao
estudantis

'Em casos de outras atividades que n3o constem no Quadro 4, o discente poderd solicitar apreciacdo por

parte do Conselho de Curso.

13. Estratégias de ensino

O Curso de Nutricdo da UFSCar adota estratégias de ensino orientadas por competéncias, em
consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais do curso de Nutrigdo e com os principios do Sistema
Unico de Saude (SUS), tendo o estudante como protagonista do processo de aprendizagem. A organizagdo
curricular por areas formativas desenvolvidas ao longo do Ciclo Basico, Ciclo Clinico e da Pratica
Profissional, além dos projetos integradores, conforme indicados no tépico “8. Organiza¢do da matriz
curricular”, estrutura o desenvolvimento progressivo das competéncias profissionais e promove a

articulagdo entre conhecimentos, habilidades e atitudes em contextos reais de pratica.
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Nesse contexto, o curso deverd utilizar aulas expositivas e dialogadas, além de metodologias
ativas de ensino e aprendizagem como estratégia complementar, com destaque para a Aprendizagem
Baseada em Problemas (PBL), Team-Based Learning (TBL), aprendizagem baseada em projetos, simulagdo
clinica, Objective Structured Clinical Examination (OSCE), Mini Clinical Evaluation Exercise (Mini-CEX),
portifélio reflexivo e educacdo interprofissional. Tais estratégias permitem avaliar ndo apenas o
desempenho técnico, mas também aspectos éticos, relacionais e de responsabilidade profissional. Essas
abordagens favorecem o desenvolvimento do raciocinio clinico, da tomada de decisdo baseada em
evidéncias, da comunicacdo efetiva e do trabalho em equipe. Outras metodologias de ensino adequadas
também poderdo ser adotadas, a critério do docente, de modo a ampliar e fortalecer o aprendizado
participativo dos estudantes. Por sua vez, o estagio curricular obrigatério prevé o uso conceitual das
Atividades Profissionais Confidveis (EPAs). As EPAs se constituem como uma dimensdo estruturante do
processo formativo e avaliativo, permitindo operacionalizar a pratica profissional em niveis crescentes de
autonomia (da observagdo a pratica com supervisdo indireta), assegurando o acompanhamento

longitudinal do desenvolvimento do estudante.

A insercdo precoce dos estudantes em cenarios reais de pratica, desde o primeiro ano, por meio
dos projetos integradores e outras atividades de extensdo, projetos de pesquisa, atividades praticas ou
estudos de caso, constitui elemento central das estratégias de ensino, ocorrendo em articulagdo com os
servicos do SUS, equipamentos sociais, agricultura familiar e sistemas alimentares regionais. Essa
integracdo entre ensino, servico publico e comunidade favorece o desenvolvimento de praticas
colaborativas e a aproximacgao dos estudantes com as realidades sociais, institucionais e produtivas do
territério, especialmente em temas relacionados a seguranga alimentar e nutricional, produgdo
sustentavel de alimentos, desenvolvimento territorial sustentavel, gestdo e empreendedorismo em

Nutrigdo.

Adicionalmente, o curso incorpora, de forma transversal, temas contemporaneos como
seguranca alimentar e nutricional, determinagao social da saude, sustentabilidade, produgao sustentavel
de alimentos e sistemas alimentares. O curso também prevé o uso critico de tecnologias da informacao,
inovacdo e empreendedorismo em saude, incluindo inteligéncia artificial, com utilizacdo de laboratdrios
de informatica para desenvolvimento de atividades praticas relacionadas a busca e analise de literatura
cientifica, ferramentas digitais aplicadas a Nutricdo e uso ético de tecnologias de IA no contexto

académico e profissional. Dessa forma, as estratégias de ensino visam formar nutricionistas com visao
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ampliada do cuidado, aptos a atuar de maneira ética, critica, resolutiva e socialmente comprometida nos

diferentes niveis de atengdo a saude e nos diversos contextos dos sistemas alimentares.

14. Relacao ensino, pesquisa e extensao

O Curso de Graduagdo em Nutricdo da UFSCar — campus Lagoa do Sino fundamenta-se no
principio da indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, conforme previsto no art. 207 da
Constituicdo Federal de 19887 de e no art. 22 do Estatuto da Universidade Federal de S3o Carlos??. Nesse
contexto, a proposta pedagdgica busca integrar a formagao académica as demandas sociais, territoriais e
contemporaneas relacionadas a alimentacdo, nutricdo, saude publica e sustentabilidade, promovendo a
articulacdo continua entre producdo de conhecimento, formacdo profissional e atuacdo junto a

sociedade.

14.1 Integracao das atividades de ensino

No ambito do ensino, o curso adota abordagem formativa que compreende o alimento em suas
multiplas dimensdes bioldgicas, sociais, culturais, econdmicas, ambientais e tecnoldgicas. Assim, para
além dos aspectos clinicos e dietoterapicos tradicionais, o curriculo incorpora discussdes relacionadas aos
sistemas alimentares, a producdo sustentavel de alimentos, a sociobiodiversidade brasileira, a seguranga
alimentar e nutricional, a agricultura familiar, ao empreendedorismo e a inovacdo em alimentacdo e
salde. O curso também incorpora, de forma transversal, o uso critico e ético de tecnologias digitais e
ferramentas de inteligéncia artificial, tanto como recurso pedagdgico quanto como instrumento de apoio
a pesquisa e a pratica profissional, incluindo atividades prdticas desenvolvidas em laboratdrios de
informatica. Dessa forma, busca-se formar nutricionistas aptos a atuar em contextos profissionais
contemporaneos, incluindo gestdo, inovacdo, comunica¢cdo em saude e desenvolvimento de modelos de

atuacao profissional alinhados as transformacdes tecnoldgicas e sociais atuais.

A proposta formativa também se articula diretamente com a identidade académica e institucional
do campus Lagoa do Sino, que possui histérico consolidado de atuagdo nas areas de alimentos,
sustentabilidade, agricultura e desenvolvimento territorial sustentavel. Nesse sentido, o curso dialoga
continuamente com outros cursos ja existentes no campus, especialmente Engenharia de Alimentos,
Engenharia Agronémica, Engenharia Ambiental e Ciéncias Bioldgicas, favorecendo abordagens

interdisciplinares relacionadas aos sistemas alimentares, a producdo de alimentos, a saude coletiva e a
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sustentabilidade. Adicionalmente, a criagdo dos cursos de Pedagogia e, notadamente, de Psicologia,
também com previsdo de inicio em 2027, amplia as possibilidades de integracdo académica e
desenvolvimento de atividades interdisciplinares conjuntas, especialmente em temas relacionados a
educacao alimentar e nutricional, saude mental, comportamento alimentar, desenvolvimento humano,

promocdo da saude e atuacdo territorial integrada.

14.2 Integragao das atividades de pesquisa

No campo da pesquisa, os estudantes poderdo participar de atividades de iniciacdo cientifica e
tecnoldgica vinculadas a Pré-Reitoria de Pesquisa da UFSCar, por meio da Coordenadoria dos Programas
de Iniciacdo Cientifica e Tecnoldgica (CoPICT). A UFSCar dispde de programas institucionais de iniciagao
cientifica e tecnolégica, incluindo o Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica (PIBIC), o
Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica nas A¢Ges Afirmativas (PIBIC-AF), o Programa
Institucional de Bolsas de Iniciagdo em Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovagdo (PIBITI), o Programa
Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica no Ensino Médio (PIBIC-EM), além do Programa de Iniciagédo
Cientifica e Tecnoldgica sem remuneragdo (ICTSR), este Ultimo em fluxo continuo. A existéncia de bolsas
vinculadas as acbes afirmativas também contribui para o fortalecimento das politicas de permanéncia
estudantil e ampliacdo do acesso dos estudantes as atividades de pesquisa. Informagdes institucionais

adicionais encontram-se disponiveis em: https://www.propg.ufscar.br/pt-br/iniciacao-cientifica.

Além das atividades institucionais de iniciacdo cientifica, o curso de Nutricdo dialoga com o
Programa de Pds-Graduacdo em Conservagdo e Sustentabilidade (PPGCS/UFSCar), cuja éarea de
concentragdo em Sistemas Socioecolégicos em Paisagens Multifuncionais apresenta forte interface com
temas relacionados a alimentacdo, sustentabilidade, sistemas alimentares, agroecologia,
sociobiodiversidade, seguranca alimentar e desenvolvimento territorial sustentavel. As atividades de
ensino, extensdo e pesquisa desenvolvidas no curso poderdo, portanto, articular-se as linhas de pesquisa
do programa, favorecendo o desenvolvimento de projetos integradores, iniciacdo cientifica e a¢Ges

extensionistas em didlogo com as demandas territoriais e ambientais locais.

Ressalta-se ainda que a consolidagdo do curso de Nutricdo no campus Lagoa do Sino amplia
significativamente o numero de docentes, pesquisadores e estudantes dedicados as tematicas
relacionadas aos alimentos, alimentacao, saude e sistemas alimentares dentro da UFSCar. Nesse sentido,

vislumbra-se, futuramente, a possibilidade de fortalecimento de novas linhas de pesquisa e da construgdo
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de programas de pds-graduag¢ao com foco especifico nas interfaces entre alimentos, nutrigdo e saude

publica.

14.3 Integragao das atividades de extensao

No ambito da extensdo universitdria, o curso adota forte integracdo com os servicos publicos,
escolas, equipamentos sociais, agricultura familiar, sistemas alimentares locais e municipios do entorno,
especialmente por meio das Atividades Curriculares de Extensdo (ACEs) previstas ao longo da graduacao.
As acGes extensionistas partem tanto dos conteldos desenvolvidos nas disciplinas quanto das demandas
identificadas no didlogo promovido pela UFSCar com o territério, incluindo a audiéncia publica realizada
para construcdo deste PPC. Dessa forma, busca-se fortalecer a relagdo entre universidade e sociedade,
contribuindo para a construgdo coletiva de solugBes relacionadas a alimentagdo, saude e

desenvolvimento sustentavel.

Adicionalmente, a proposta pedagdgica prevé articulagdo multicampi no quinto ano do curso,
permitindo que estudantes realizem estdgios obrigatérios no campus S3o Carlos da UFSCar,
especialmente em estruturas vinculadas a area da salde, como Hospital Universitario (HU-UFSCar),
Unidade Saude Escola (USE), Restaurante Universitario (RU-UFSCar) e Unidade de Simulagdo em Saude.
Essa integragdo amplia os cendrios formativos e possibilita aproximag¢dao com atividades académicas
desenvolvidas em cursos da drea da saude e programas de residéncia multiprofissional, fortalecendo a

formacao clinica, interprofissional e institucional dos estudantes.

15. Avaliacao discente

O curso de Graduacdo em Nutricdo seguird as normas institucionais que regulamentam os
processos de avaliacdo da aprendizagem nos cursos de graduacdo da UFSCar, conforme estabelecido no
Regimento Geral dos Cursos de Graduac3o!®. Nesse contexto, a avaliagdo da aprendizagem deverd
contemplar diferentes instrumentos e momentos avaliativos, adequados aos objetivos de aprendizagem,
conteldos e metodologias adotadas em cada disciplina, buscando favorecer o desenvolvimento
progressivo das competéncias profissionais previstas no curso. A diversidade de estratégias avaliativas
tem como finalidade ampliar as oportunidades de aprendizagem, permitindo ao estudante mobilizar

conhecimentos, desenvolver habilidades e acompanhar continuamente seu processo formativo. Cabe ao
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docente fornecer retorno frequente acerca do desempenho académico dos estudantes, indicando
dificuldades, avangos e possibilidades de recuperagao continua da aprendizagem ao longo do periodo

letivo.

A avaliacdo em cada disciplina terd como objetivo verificar o desenvolvimento das competéncias,
habilidades e conhecimentos previstos no respectivo plano de ensino e na Diretrizes Curriculares
Nacionais do curso de Nutricdo, devendo os critérios e procedimentos avaliativos ser explicitados de
forma detalhada pelo(s) docente(s) responsavel(is), em conformidade com o art. 19 do Regimento Geral
dos Cursos de Graduacdo da UFSCar?®. Os instrumentos de avaliagdo poder3o incluir provas escritas e/ou
orais, seminarios, estudos de caso, elaboracdo de trabalhos, relatérios, atividades praticas, portfélios
reflexivos, projetos integradores e outras estratégias compativeis com a natureza da disciplina e com as
metodologias de ensino adotadas. Os respectivos pesos e critérios de composicdo da nota final deverdo

estar descritos nos planos de ensino das disciplinas.

Ainda de acordo com o Regimento Geral dos Cursos de Graduac¢do da UFSCar, cada disciplina
deverd prever, em seu plano de ensino, no minimo, trés datas para aplicacdo dos instrumentos de
avaliagdo nas disciplinas semestrais, distribuidas ao longo do periodo letivo. Serd considerado aprovado
o estudante que obtiver frequéncia igual ou superior a 75% das atividades académicas realizadas e
desempenho minimo equivalente a nota final igual ou superior a 6,0 (seis). Os planos de ensino deverdo
apresentar, de forma detalhada, os procedimentos e critérios de avaliagao da aprendizagem, incluindo os
instrumentos utilizados, os critérios de calculo das notas, os procedimentos de recuperacdo de
desempenho durante o periodo letivo regular e as orienta¢Oes relativas ao Processo de Avaliagdo

Complementar (PAC).

O PAC constitui mecanismo institucional de recuperagdo de desempenho académico, que é
disciplinado pelo art. 22 do Regimento Geral do Cursos de Graduac¢3o?®. Poderdo participar do PAC os
estudantes que obtiverem frequéncia minima de 75% e nota final igual ou superior a 5,0 (cinco) e inferior
a 6,0 (seis) no periodo letivo regular. O PAC devera ocorrer em periodo subsequente ao encerramento
das aulas regulares, respeitando os prazos estabelecidos pela UFSCar. As regras, critérios e procedimentos
relativos ao PAC deverdo estar explicitados nos planos de ensino das disciplinas que adotarem esse
mecanismo. O estudante em PAC poderd cursar novamente a mesma disciplina no periodo regular

subsequente, desde que haja disponibilidade de vagas e compatibilidade de horarios.
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PARTE Ill. GOVERNANCA E AVALIACAO DO CURSO

16. Gestao académica do curso

A gestdo do Curso de Nutricdo da UFSCar - Campus Lagoa do Sino serd exercida de forma colegiada
e participativa, em conformidade com o Estatuto??, o Regimento Geral?® e o Regimento Geral dos Cursos

de Graduac3o?® da UFSCar, além das demais normas académicas aplicaveis.

16.1 Coordenacao de Curso

O curso sera gerido por um Coordenador de Curso, docente efetivo da UFSCar vinculado ao
campus Lagoa do Sino, eleito para mandato de dois anos, com possibilidade de uma recondugao,
conforme as normas institucionais vigentes. Compete ao Coordenador conduzir as atividades académicas
e administrativas do curso; representa-lo junto aos érgaos colegiados da Universidade; convocar e presidir
as reunides do Conselho de Coordenagao de Curso; supervisionar a implementagao do PPC e propor
revisdes quando necessario; acompanhar indicadores académicos, incluindo evasao e retengao; e auxiliar
na articulacdo das atividades de estagio, extensdao e demais acdes académicas desenvolvidas em parceria

com instituicOes externas.

16.2 Conselho de Coordenagao de Curso

O Conselho de Coordenagdo de Curso constitui o érgao deliberativo responsavel pelas decisdes
académicas e pedagdgicas do curso, em conformidade com o Estatuto, o Regimento Geral e o Regimento
Geral dos Cursos de Graduagdo da UFSCar. Sera composto pelo Coordenador de Curso, que o presidira,
além de representantes docentes, discentes e técnico-administrativos, conforme regulamentacdo
institucional vigente. O Conselho reunir-se-a ordinariamente ao menos duas vezes por semestre e,
extraordinariamente, quando convocado. Compete ao Conselho acompanhar e deliberar sobre a
execucdo e reformulagdo do PPC; apreciar questGes académicas relativas ao curso; deliberar sobre
estagios, TCC e Atividades Complementares; analisar os resultados das avaliagGes institucionais; e propor

aperfeicoamentos académicos e curriculares.
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16.3 Nucleo Docente Estruturante (NDE)

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) serd constituido por, no minimo, cinco docentes do curso,
incluindo o Coordenador, com titulagdo minima de doutor e predominancia de docentes em regime de
dedica¢do exclusiva, em consonancia com a Resolu¢cio CONAES n? 1/2010%*. O NDE terd carater
consultivo, propositivo e de acompanhamento da dimensado pedagdgica do curso, sendo responsavel por
acompanhar a consolidacao e atualizacao do PPC; zelar pela integracao curricular interdisciplinar; propor
estratégias de articulacdo entre ensino, pesquisa e extensdo; acompanhar os processos de avaliacdo

interna e externa; e propor a¢des voltadas ao aperfeicoamento continuo da formagdo académica.

16.4 Coordenacao de Estagios

A organiza¢do administrativa dos estagios curriculares obrigatérios contard com Coordenacgao de
Estdgios vinculada ao curso, responsavel pela articulagdo entre a Universidade e os campos de pratica,
pelo planejamento geral das atividades, elaboragdo de cronogramas, distribuicdo dos estudantes nos
diferentes campos e acompanhamento administrativo e institucional dos estagios. As atividades de
orientacdo académica, supervisao pedagdgica e avaliacdo formativa dos estudantes serdo realizadas pelos
docentes orientadores de estagio do curso, todos com formacdao em Nutricdo, em conformidade com a
legislagao profissional e com as normativas institucionais aplicaveis, conforme descrito no item 9 deste
Projeto Pedagdgico de Curso. A Coordenacdo de Estagios devera contar com apoio de servidor(es) técnico-
administrativo(s) nas atividades organizacionais e de acompanhamento operacional relacionadas aos

estagios curriculares.

17. Autoavaliacao do curso

Em termos institucionais, os arts. 29, 30 e 31 do Regimento Geral dos Cursos de Graduacdo da
UFSCar?®® prevé que a autoavaliacdo institucional dos cursos de graduacdo seja coordenada pela Comiss3o
Prépria de Avaliagdo (CPA), em parceria com a Pré-Reitoria de Graduagdo e com as Coordenagdes de
Curso, tendo como referéncia o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e os principios que regem o
funcionamento da Universidade. Cabe ainda ao Nucleo Docente Estruturante (NDE) analisar os resultados
dessas avaliagGes e propor, ao Conselho do Curso, medidas de aperfeicoamento continuo do Projeto

Pedagdgico do Curso.
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No que tange especificamente a criagdo do curso de Nutri¢cdo, propde-que sua sistematica de
autoavaliagcdo seja desenvolvida de forma continua e participativa, constituindo-se como instrumento
fundamental para o monitoramento da qualidade do ensino, da gestdo académica e do cumprimento dos
objetivos formativos previstos no Projeto Pedagdgico do Curso. Assim, a autoavaliacdo do curso devera
ser realizada de forma integrada a politica institucional de avaliagdo, em consonancia com o Sistema
Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (SINAES), articulando-se diretamente com a Comissdo Prdpria
de Avaliacdo (CPA). Esse processo contara com a participacdo de docentes, discentes, egressos e demais
atores institucionais, garantindo transparéncia, corresponsabilidade e compromisso com a qualidade da

formacao.

Serdo considerados, no processo avaliativo, indicadores qualitativos e quantitativos que
permitam uma anadlise abrangente do curso, incluindo desempenho académico discente, taxas de evasao,
retencdo e conclusdo, resultados em avaliagdes externas (como ENADE, CPC e CC), insergao profissional
dos egressos, niveis de satisfacgdo da comunidade académica e condi¢des de infraestrutura e recursos
didatico-pedagdgicos. Além disso, sera avaliada a efetividade das praticas de ensino, pesquisa e extensao,
bem como a integragdo ensino-servigo-comunidade, com énfase na articulagdo com o SUS e na promogao

da saude e da Seguranca Alimentar e Nutricional.

A concepg¢do da avaliagdo fundamenta-se em um processo continuo e sistematico, entendido
como parte indissocidvel da gestdo académica e do processo de ensino-aprendizagem, orientado pela
formacgao de qualidade e pelo desenvolvimento das competéncias previstas nas Diretrizes Curriculares

Nacionais do curso de Nutricdo. Nesse sentido, a avaliagcdo do curso tem como principais objetivos:

® monitorar a qualidade da formagéo;

e verificar a coeréncia entre o PPC e sua implementacgéo;

e identificar potencialidades e fragilidades;

e subsidiar a tomada de decisdes académico-administrativas;

e promover a melhoria continua.

A avaliagdo abrangera diferentes dimensGes estruturantes do curso, destacando-se: a
organizagao didatico-pedagdgica; corpo docente; corpo discente; infraestrutura; gestdo do curso;
integracdo ensino-pesquisa-extensdo; inser¢cdao social e articulaggo com o SUS; inovagcdo e

internacionalizacdo.
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Para operacionalizar esse processo, poderao ser utilizados instrumentos como avaliagdes

conduzidas pela CPA, questionarios institucionais, andlise de desempenho académico, acompanhamento

de egressos, relatérios de estdgio e indicadores de avaliacGes externas. Com o objetivo de garantir a

efetividade do processo avaliativo, o curso adotara um conjunto de indicadores com metas definidas,

conforme apresentado na Tabela 1.

Tabela 1: Indicadores de Avaliagao do Curso

Dimensao Indicador Meta Fonte Periodicidade Responsaveis Agao corretiva
Desempenho Aproveitamento >70%  Sistema  Semestral Coordenagdo/Docentes  Monitoria e
académico discente académico revisdao
metodoldgica
Evasdo Taxa de evasdo <20% Sistema Anual Coordenagio/NDE Plano de
académico permanéncia
Retengdo Taxa de Redugdo Sistema Anual Coordenagio/NDE Ajustes
retencdo anual académico curriculares
Conclusdo Conclusdo no >70% Sistema Anual Coordenagdo Acompanhamento
tempo previsto académico discente
ENADE Conceito >4 INEP Ciclo Coordenagdo Plano de melhoria
CPC/CC Conceito de 24 INEP Avaliacdo Gestao Ajustes estruturais
curso
Satisfagdo Avaliagdo CPA  >80% CPA Semestral CPA Ajustes
discente pedagdgicos
Empregabilidade Insercdo >70%  Egressos Anual Coordenagdo Parcerias
profissional
Extensdo Participagdo Crescente Relatdrios Semestral Coordenagdo Ampliagdo

discente

O envolvimento da comunidade académica sera garantido por meio de espacos institucionais de

escuta e participagdo ativa, como o Conselho de Curso de Graduacdo, que devera inclui representantes

discentes, docentes e técnicos-administrativos, assim como o Nucleo Docente Estruturante (NDE),

formado por docentes atuantes no curso. Os resultados obtidos serdo sistematicamente analisados pelo

NDE e utilizados para subsidiar decisGes académicas e administrativas do futuro Conselho de Curso de

Graduacdo em Nutrigdo, com elaboracdo de planos de agdo e monitoramento continuo. Para garantir a

transparéncia e a rastreabilidade do processo avaliativo, serdo mantidas evidéncias documentais que

permitam o acompanhamento das agdes e decisdes institucionais.
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Dessa forma, a avaliagao do curso tem como finalidade garantir a oferta de um curso de Nutri¢do
de exceléncia, comprometido com as Diretrizes Curriculares Nacionais, capaz de formar profissionais
qualificados, criticos e eticamente responsaveis, preparados para atuar nos diferentes cendrios da pratica
profissional, especialmente no ambito do SUS, contribuindo para a promoc¢do da saude e a melhoria das

condicdes de vida da populagdo.

18. Sistema de avaliacao do Projeto Pedagdgico do Curso

A avaliacdo do presente Projeto Pedagdgico do Curso de Nutricdo da UFSCar devera ser realizada
de forma periddica, sistemdatica e participativa, constituindo instrumento fundamental para o
monitoramento da qualidade da formacao e para o aperfeicoamento permanente da proposta curricular.
O processo de avaliacdo e reformulacdo do PPC ocorrerd de modo integrado as politicas institucionais de
avaliacdo da prépria UFSCar, em consonancia com o seu Plano de Desenvolvimento Institucional, com o
Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (SINAES) e articulado com a Comissdo Prépria de

Avaliacdo (CPA).

A avaliacdo do PPC observara quatro dimensdes estruturantes: a coeréncia interna entre os
objetivos do curso, o perfil do egresso, a organizagdo curricular e as estratégias de ensino; a adequacdo
da proposta as Diretrizes Curriculares Nacionais (Resolugdo CNE/CES n2 2/2025) e a legislacdo vigente; a
efetividade das préticas de ensino, pesquisa e extensdo na formacdo das competéncias previstas; e a
pertinéncia social do curso frente as demandas regionais e as necessidades do SUS e da Seguranga

Alimentar e Nutricional.

Recomenda-se que os principais indicadores empregados na avaliagdo do PPC incluam:
desempenho dos estudantes nas Atividades Profissionais Confidveis (EPAs) ao longo dos estagios;
resultados de avaliagdes externas, incluindo ENADE, Conceito Preliminar de Curso (CPC) e Conceito de
Curso (CC); taxas de aprovacdo, retencdo, evasdo e conclusdo no tempo previsto; avaliacdo discente e
docente realizada periodicamente pela CPA; insercdo profissional e percep¢do de egressos sobre a

formacao recebida; e produgao cientifica, técnica e extensionista vinculada ao curso.

O ciclo de avaliagdo proposto podera ser conduzido pela légica do PDCA - Planejar, Executar,
Verificar e Agir — ou com outra ferramenta de qualidade pertinente, com periodicidade bienal para
verificacdo dos indicadores e revisdo das metas (apds a conclusdo da conclusdo da primeira turma de

graduacdo), e periodicidade de cinco anos para revisdo estrutural do PPC, coincidindo com os ciclos de
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avaliagdo do SINAES e com os processos de reconhecimento e renovagdo de reconhecimento do curso
junto ao MEC. RevisBes extraordinarias poderdo ser propostas pelo NDE ao Conselho de Curso a qualquer
tempo, quando identificadas fragilidades relevantes ou alteracdes significativas na legislacdo ou no

contexto regional.

A conducdo do processo de avaliagdo do PPC serd realizada de forma articulada entre a
Coordenacdo do Curso, o Nucleo Docente Estruturante (NDE), o Conselho de Curso de Graduagdo e a
Comissdo Propria de Avaliagdo (CPA), assegurando a participacdo de docentes, discentes, servidores
técnico-administrativos e egressos. Cabera ao NDE analisar os indicadores académicos e institucionais do
curso, bem como propor agées de aperfeicoamento curricular e pedagdgico ao Conselho de Curso, em
consonancia com as diretrizes institucionais da UFSCar e com as demandas académicas e sociais

identificadas ao longo do processo avaliativo.

Os resultados da avaliagdo deverao ser sistematizados em relatdrios periddicos de autoavaliagao,
utilizados como subsidio para o planejamento académico-administrativo do curso, para o
acompanhamento da execu¢dao do PPC, para os processos de avaliagao externa conduzidos pelo MEC e
para a atualizagdo continua das estratégias de ensino, pesquisa, extensdo e formacdo profissional

previstas neste Projeto Pedagdgico.

19. Acompanhamento de egressos

O acompanhamento de egressos constitui elemento estratégico para a avaliagdo continua da
qualidade do Curso de Nutri¢cdo e para o aperfeicoamento permanente do Projeto Pedagdgico. O curso
instituira uma Politica de Acompanhamento de Egressos estruturada em agdes sistematicas de coleta de

informacdes, andlise de indicadores e retroalimentacao curricular.

A politica de acompanhamento de egressos visa avaliar a insercdo profissional dos formandos e
sua percepcao sobre a formacao recebida; identificar lacunas formativas e atualizacGes necessarias no
curriculo; monitorar a contribuicdo dos egressos para o desenvolvimento regional, especialmente no
ambito do SUS e da seguranga alimentar e nutricional do sudoeste paulista; fortalecer a rede de
profissionais formados pelo curso; e fornecer subsidios para os relatérios de autoavaliacdo e os processos

de renovacdo de reconhecimento junto ao MEC.
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O acompanhamento serd realizado por meio de questiondrio eletrénico estruturado, enviado
anualmente a egressos que concluiram o curso ha 1, 3 e 5 anos, abordando area de atuagao, vinculo
empregaticio, percepcdo sobre a formacdo e sugestdes de melhoria; criacdo e manutencdo de rede de
egressos em plataforma digital, para comunicacao e divulgacdo de oportunidades; encontros periddicos
de egressos integrados a eventos académicos do curso; articulagio com o Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN) para identificagdo de egressos registrados; e manuteng¢do de banco de dados
institucional atualizado pela Coordenagdo de Curso em colaboragdao com o Coordenagao Académica do

Centro de Ciéncias da Natureza (CCN) do campus Lago do Sino da UFSCar.

Os dados coletados serdo sistematizados anualmente pela Coordenagao do Curso e apresentados
ao NDE e ao Conselho de Coordenagdo do Curso. Os resultados subsidiardo revisGes na matriz curricular
e nas ementas de disciplinas; atualizagdo dos campos de estagio e das parcerias institucionais; propostas

de novas disciplinas optativas alinhadas aos cendrios de atuagao profissional em Nutricdo.
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PARTE V. CONDICOES INSTITUCIONAIS DE
IMPLEMENTACAO

20. Politica de apoio e permanéncia estudantil

O Curso de Graduagdo em Nutricdo da UFSCar - campus Lagoa do Sino adota politica de apoio e
permanéncia estudantil orientada pelas diretrizes institucionais da Universidade Federal de S3o Carlos e
a Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), contemplando ac¢bes de acolhimento, suporte

académico, assisténcia estudantil, promocdo da saude e acompanhamento psicossocial dos estudantes.

A UFSCar disponibiliza, por meio da Pro-Reitoria de Assuntos Comunitarios e Estudantis (ProACE),
canais institucionais destinados a divulgacdo das diferentes modalidades de apoio oferecidas a
comunidade discente, incluindo bolsas e auxilios estudantis, bem como servicos relacionados a saude,
acompanhamento psicossocial e apoio a saude mental. Informagdes gerais sobre as politicas de
assisténcia estudantil e permanéncia universitaria podem ser consultadas no portal institucional da

ProACE-UFSCar no link: https://www.proace.ufscar.br/. Dessa forma, os itens apresentados a seguir

destacam alguns dos principais elementos institucionais relacionados ao apoio e a permanéncia estudantil

no ambito do curso.
Acolhimento e integracao

Ao ingressar no curso, o estudante participara de atividades de acolhimento organizadas pela
Coordenacdo do Curso em conjunto com a Coordenagdo Académica e a Coordenac¢do de Estdgios,
Pesquisa e Extensdo do Centro de Ciéncias da Natureza —campus Lagoa do Sino. Essas atividades incluirdo
apresentacao do Projeto Pedagdgico do Curso, do curriculo, das normas académicas e dos servigos de
suporte disponiveis, bem como dindmicas de integracdo com docentes e estudantes veteranos. O
acolhimento visa especialmente reduzir a evasdao no primeiro ano e acolher estudantes oriundos de

municipios distantes ou de contextos socioeconémicos vulneraveis.
Apoio psicossocial

Reconhecendo que a saude mental, o bem-estar emocional e a qualidade de vida constituem
dimensdes fundamentais para a permanéncia estudantil e para o desenvolvimento académico, a UFSCar

mantém servicos institucionais voltados a atencdo a saude e ao acolhimento da comunidade universitaria.
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No campus Lagoa do Sino, o suporte a comunidade universitaria ocorre por meio do Departamento de
Assuntos Comunitdrios e Estudantis (DeACE), em articulagdo com a Pro-Reitoria de Assuntos Comunitarios
e Estudantis (ProACE) e com a rede publica de saude dos municipios da regido. As equipes
multiprofissionais atuam em acbes de promocdo da salde, prevencdo, acolhimento e atencdo
ambulatorial em saude, incluindo atendimentos nas areas médica, psicoldgica e de enfermagem. Nos
casos que demandem acompanhamento especializado, os estudantes poderdo ser encaminhados a Rede

de Atencao Psicossocial (RAPS) e demais servicos do Sistema Unico de Satude (SUS).

Adicionalmente, a UFSCar mantém plataforma institucional especifica voltada a promoc¢do da
salde mental da comunidade universitdria, reunindo orientagées, informagdes de acolhimento, materiais
educativos e estratégias para construcdo de ambientes académicos mais inclusivos e saudaveis.

Informacdes adicionais encontram-se disponiveis em: https://www.saudemental.ufscar.br/pt-

br/institucional.

Assisténcia Estudantil e Permanéncia

Por meio da Pré-Reitoria de Assuntos Comunitarios e Estudantis (ProACE) da UFSCar, o curso
articulara o acesso dos estudantes aos programas institucionais de assisténcia estudantil, incluindo
auxilios de moradia, alimentacdo e transporte, além de bolsas de permanéncia do PNAES e bolsas
académicas de iniciacdo cientifica, extensdo e monitoria. O turno noturno do curso, que atende
especialmente trabalhadores e estudantes de municipios vizinhos, torna essas politicas ainda mais
estratégicas para a redugdo da evasdo. As diversas modalidades de auxilios e bolsas podem ser

consultadas no link: https://www.proace.ufscar.br/bolsas-e-auxilios. Cabe destacar ainda que,

considerando a possibilidade de realizagdo dos estagios curriculares obrigatérios no campus Sao Carlos
da UFSCar no quinto ano do curso, os estudantes poderdao pleitear vagas em moradia estudantil,

localizadas no préprio campus sede (Sao Carlos).
Inclusdo, Diversidade e A¢Oes Afirmativas

A UFSCar desenvolve politicas institucionais voltadas a promoc¢do da diversidade, da inclusdo e da
equidade por meio da Secretaria Geral de Ag¢bdes Afirmativas, Diversidade e Equidade (SAADE), drgao
vinculado a Reitoria responsavel pela formulagdo, implementacdo e acompanhamento de agles
afirmativas e politicas de apoio a comunidade universitaria. A atuacdo da SAADE abrange temas
relacionados as relacdes étnico-raciais, inclusdo e direitos humanos, género e diversidade, acessibilidade

e apoio a comunidade LGBTQIA+, contribuindo para a construgdo de um ambiente académico mais
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inclusivo, plural e comprometido com a redugdo das desigualdades sociais e educacionais. Essas a¢des
articulam-se as politicas de permanéncia estudantil e as estratégias institucionais de acolhimento e
respeito a diversidade desenvolvidas pela UFSCar. Informacgdes adicionais encontram-se disponiveis em:

https://www.saade.ufscar.br/.

21. Infraestrutura académica — instalada e prevista

O Curso de Nutricdo da UFSCar — Campus Lagoa do Sino utilizard a infraestrutura fisica e
laboratorial do Campus Lagoa do Sino nos quatro primeiros anos da formacgao, e a infraestrutura do
campus Sdo Carlos das dreas de saude e alimentacdo para os estdgios curriculares obrigatérios do quinto

ano, conforme descrito no item 8 deste PPC (“Organiza¢do da matriz curricular”).
Infraestrutura do campus Lagoa do Sino (12 ao 42 ano)

O Campus Lagoa do Sino dispde de 14.700 m? de area construida, incluindo pavilhdes de aulas,
laboratérios didaticos, biblioteca, unidades de pesquisa e extensdo, ambulatdrio, instalacdes
administrativas e instalacdes da Fazenda Escola Lagoa do Sino. Maiores informacg&es podem ser obtidas
diretamente no portal “UFSCar em numeros”, disponivel em:

https://www.proplan.ufscar.br/departamentos/informacao-institucional/indicadores-1/ufscar-em-

numeros.

Além das salas de aula destinadas as atividades tedricas, o Curso de Graduagao em Nutri¢cdo da
UFSCar - campus Lagoa do Sino podera utilizar diferentes espagos laboratoriais ja instalados no Centro de
Ciéncias da Natureza (CCN) para atividades de ensino, pesquisa e extensao. Destacam-se, especialmente,
o Laboratério de Biologia Celular e Genética, o Laboratério de Bioquimica e Fisiologia Vegetal, o
Laboratdrio de Estudos Avancados em Microbiologia de Alimentos, o Laboratdrio de Gestdo, Inovacao e
Estratégia, o Laboratério de Microbiologia, o Laboratério de Processos Ambientais, o Laboratério de
Quimica, o Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos, o Laboratério Informatizado de Graduacao, as Salas
de Aula Informatizadas e a Sala de Reologia. Alguns desses laboratdrios possuem carater transversal e
poderdo ser compartilhados entre diferentes disciplinas do curso, especialmente em atividades
relacionadas as ciéncias bdsicas, alimentos, inovacgdo, sustentabilidade, tecnologia e saude.
Adicionalmente, encontram-se em fase final de construgdo um laboratério destinado as “Analises Fisico-

guimica de Alimentos” e outro destinado a “Andlise Sensorial de Alimentos”.
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As estruturas e dreas produtivas da Fazenda Escola Lagoa do Sino (FELS) também poderao ser
utilizadas em atividades de ensino, pesquisa e extensao vinculadas ao Curso de Graduagdao em Nutrigao,
especialmente em disciplinas e projetos relacionados aos sistemas alimentares, producdo sustentdvel de
alimentos, seguranca alimentar e nutricional, agricultura familiar, sociobiodiversidade e desenvolvimento
territorial sustentavel. Nesse contexto, a FELS constitui importante espaco de aprendizagem pratica e
interdisciplinar, funcionando como um laboratério a céu aberto articulado as atividades académicas do

campus. Informacgdes adicionais encontram-se disponiveis em: https://www.fels.ufscar.br/pt-br.

Como parte das acdes de consolidagdo do curso, a instituicdo deverd orientar-se para a
implantagdo gradual de laboratdrios especificos voltados a formacdo pratica em Nutricdo, especialmente
o Laboratdrio de Anatomia, o Laboratdrio de Técnica Dietética, o Laboratdrio de Unidade de Alimentagao
e Nutricdo (UAN) e o Laboratdrio de Avaliagdo Nutricional (LANUT), cujas necessidades foram
identificadas a partir de visitas técnicas in loco realizadas por nutricionistas atuantes no Hospital
Universitdrio da UFSCar e nos servigos de alimentac¢do e nutricdo da Universidade. As descri¢des técnicas,
funcionalidades, necessidades estruturais e perspectivas de investimento desses espagos encontram-se

detalhadas no ANEXO Il — Necessidades de investimento em infraestrutura.
Infraestrutura do Campus Sao Carlos (52 ano)

Para o estagio curricular obrigatério, os estudantes utilizardo os equipamentos de saude descritos
no item 4.3 desde PPC, que incluem: o Hospital Universitario (estagio em Nutri¢cdo Clinica Hospitalar), o
Restaurante Universitdrio (estagio em Gestdao de UAN), a Unidade de Salde Escola, as UBS, as USF e o
Colégio de Aplicagdo (estagio em Saude Coletiva). Para os campos localizados nos municipios do sudoeste
paulista, o curso firmara convénios com as Secretarias Municipais de Saude e Educacdo, a serem

formalizados conforme a Lei n2 11.788/20088 (Lei de Estagios) e as normas internas da UFSCar.
Acessibilidade

Toda a infraestrutura utilizada pelo curso observara as normas de acessibilidade previstas na Lei
Brasileira de Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia (Lei n? 13.146/2015)% e na NBR 9050 da ABNT?,
garantindo acesso de estudantes com deficiéncia ou mobilidade reduzida a todos os espagos de ensino,

pesquisa e extensdo.
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22. Planejamento e dimensionamento do corpo docente

A distribuicdo de carga horaria das disciplinas e das atividades académicas do curso seguiu o
parametro nacional e institucional relacionada a atuagdo docente nas instituicdes publicas federais de
ensino superior. Portanto, considerou-se como referéncia a Lei n2 9.394/1996 (Lei de Diretrizes e Bases
da Educac¢3o Nacional)®, que em seu art. 57 estabelece carga minima de oito horas semanais de aulas.
Considerando-se aproximadamente 30 semanas letivas anuais, bem como a estrutura curricular proposta
e as atividades de ensino, de extensao e de estagio previstas no Projeto Pedagdgico do Curso, estimou-se
a necessidade de contratacdo de 18 docentes para o adequado funcionamento do Curso de Graduacao

em Nutricdo do Centro de Ciéncias da Natureza (CCN) - campus Lagoa do Sino — UFSCar.

Ressalta-se que, para o coOmputo da carga horaria docente, foram consideradas tanto as
Atividades Curriculares de Extensdo, representadas pelos Projetos Integradores | a VII, quanto as
atividades relacionadas aos estdgios curriculares obrigatérios. Tal definicdo mostra-se especialmente
relevante em cursos da drea da saude, que demandam acompanhamento efetivo dos estudantes e
disponibilidade docente para articulacdo e consolidagdo de parcerias com instituicdes e servicos publicos
e privados da regido. Além disso, essa atribuicdo de carga hordria é essencial para viabilizar o
acompanhamento académico dos estudantes nos diferentes cenarios de estdgio previstos no PPC,
incluindo a possibilidade de realizagdo dos estagios no campus Sdo Carlos (UFSCar), conforme previsto na

proposta pedagdgica do curso.
Cabem ainda as seguintes observagdes:

® As cargas horarias tedricas e praticas foram identificadas pelas letras “T” e “P” logo apds
o valor correspondente da disciplina (exemplo: “30T” representa 30 horas de aulas
tedricas).

e Para fins de cOmputo da carga horaria docente, as horas de aulas praticas deverdo ser
multiplicadas por 2 (dois), considerando que o curso prevé 40 vagas anuais e que as
atividades praticas serdo realizadas em duas turmas de aproximadamente 20 estudantes

cada.

A seguir sdo apresentadas as sete areas prioritarias de contratagdo docente previstas para o Curso
de Graduagdo em Nutricdo, incluindo o nimero de vagas estimadas para cada drea, os requisitos de

formacado e titulagdo, as disciplinas atribuidas, bem como as respectivas participacées em atividades de
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extensdo, estagios curriculares e disciplinas optativas. Também s3do apresentados os somatodrios e as
médias anuais de carga hordria docente associados a cada drea, considerando a organizagao académica e

pedagdgica proposta neste PPC.

Area 1 — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

® Vagas necessarias: 03 docentes

e Requisitos:

- Graduacdo em Tecnologia de Alimentos ou Ciéncia dos Alimentos ou Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos ou Engenharia e Ciéncia dos Alimentos ou Engenharia de Alimentos ou Quimica de
Alimentos ou Ciéncia e Tecnologia de Laticinios ou Tecnologia de Laticinios ou Nutrigdo.

- Titulo de Doutor em Tecnologia de Alimentos ou Ciéncia de Alimentos ou em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos ou Engenharia e Ciéncia de Alimentos ou em Engenharia de Alimentos
ou em Ciéncias no programa: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

e Disciplinas obrigatdrias: Bioquimica de alimentos (30T+15P) = 60 h, Microbiologia geral e
alimentos (30T +30P) = 90 h, Toxicologia dos alimentos (30T) = 30 h, Analise e Composi¢do de
alimentos (30T +30P) = 90 h, Higiene e Seguranca dos alimentos (30T) = 30 h, Tecnologia de
alimentos (30T +30P) = 90 h, Alimentos da sociobiodiversidade brasileira (30T) = 30 h, Producdo
de alimentos por meios por meios alternativos (30T) = 30 h, Sistemas Alimentares | (30T) = 30 h,
Sistemas Alimentares Il (30T) = 30 h, Metodologia Cientifica e Inteligéncia Artificial (30 P) = 60 h,
Informatica Aplicada a Nutri¢do (30T) = 30 h, Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos
(30T) =30 h.

e Extensdo: Projeto integrador lll: sistemas alimentares — extensdo (60 h).

e Estdgio: Sem supervisdo de estagio curricular obrigatodrio.

e Disciplinas Optativas: 1 optativas para esta area.

® (Carga horaria anual da area total: 720 h.

e Carga hordria anual da area obrigatdria: 690 h.

e Média anual por docente*: 240 h.

Area 2 — Ciéncias Morfofuncionais, Bioquimicas e Bioldgicas Basicas

e Vagas necessarias: 03 docentes

Requisitos:
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- Graduagdo em Ciéncias Bioldgicas ou Biomedicina ou Enfermagem ou Medicina ou Nutrigdo ou
Farmdcia ou Ciéncias da Saude ou Quimica.

- Titulo de Doutor em Ciéncias Bioldgicas ou Ciéncias da Saude ou Farmacia ou Morfologia ou
Anatomia ou Fisiologia ou Farmacologia ou Bioquimica ou Genética ou Biologia Molecular ou
Imunologia ou Parasitologia ou Enfermagem.

e Disciplinas obrigatdrias: Anatomia Humana (30T+30P) = 90 h, Histologia e Embriologia (30T+15P)
= 60 h; Bioquimica Geral (30T+15P) = 60 h; Fisiologia Geral (60T) = 60 h; Fisiologia Aplicada a
Nutricdo (60 T) = 60 h; Parasitologia (30T) = 30 h; Imunologia: (30T) = 30 h; Biologia Celular e
Molecular (30T) = 30 h; Principios de Quimica Organica (30T+15P) = 60 h; Genética (30T) = 30 h;
Exames Laboratoriais na Nutri¢do (30T) = 30 h; Fisiopatologia (30T+30P) = 90 h, Etica e Bioética
(30T) =30 h.

e Extensdo: Sem atividades de extensdo especificas desta area.

e Estdgio: Sem supervisao de estagio curricular obrigatdrio.

e Disciplinas Optativas: 2 optativas com carga hordria de 30 h.

e Carga hordria anual da area total: 720 h.

e Carga horaria anual da drea obrigatdria: 660 h.

e Média anual por docente*: 240 h.

Area 3 — Nutricdo Clinica e Dietoterapia

e Vagas necessarias: 03 docentes.

® Requisitos:

- Graduacdo em Nutricdo (desejavel experiéncia em clinica hospitalar).
- Titulo de Doutor em Nutri¢cdo ou Ciéncias da Saude ou Medicina.

e Disciplinas obrigatdrias: Dietoterapia | (30T) = 30 h, Dietoterapia Il (30T+30P) = 90 h, Terapia
Nutricional (30T+30P) = 90 h, Avaliacdo Nutricional Il — de Individuos (30T+15P) = 60 h, Nutri¢cdo
Comportamental e Saude Mental (30T) = 30 h, Farmacologia Geral (30T) = 30 h, Farmacologia
Aplicada a Nutrigao (30T) = 30 h, Nutri¢cdo no Esporte (30T) = 30 h, Salide Baseada em Evidéncias
(30T) =30 h.

e Extensdo: Sem atividades de extensdo especificas desta area.

e Estagio: Estagio em Nutricdo Clinica — Atencdo terciaria (360 h).

e Disciplinas Optativas: sem carga horaria de optativa.
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e Carga hordria anual da area total: 780 h.
e Carga hordria anual da area obrigatdria: 780 h.

e Média anual por docente*: 260 h.

Area 4 — Nutricdo Humana, Dietética e Satude Coletiva
® Vagas necessarias: 05 docentes
e Requisitos:
- Graduagao em Nutricao.
- Titulo de Doutor em Nutricdo ou Saude Coletiva ou Saude Publica ou Ciéncias da Saude ou
Epidemiologia ou Vigilancia Alimentar e Nutricional.

e Disciplinas obrigatérias: Nutricdo e Dietética | (60T) = 60 h, Nutricdo e Dietética Il (15T+15P) =45
h, Técnica Dietética | (15T+15P) = 45 h, Avaliacdo Nutricional | — Coletividades (30T+30P) = 90 h,
Educagdo Alimentar e Nutricional | (30T) = 30 h, Técnica Dietética Il (30P) = 60 h, Técnica Dietética
I11 (30P) = 60 h, Educagdo Alimentar e Nutricional Il (30T+15P) = 60 h, Nutricdo em Saude Coletiva
| (30T) = 30 h, Nutricdo em Saude Coletiva Il (30T+30P) = 90 h, Nutricdo da Gestagdo a
Adolescéncia (30T) = 30 h, Nutricdo do Adulto e do Idoso (60T) = 60 h.

e Extensdo: Projeto Integrador I: Salide e Sociedade — extensdo (60 h); Projeto Integrador Il
Nutricdo em Saude Coletiva — extensdo (60 h); Projeto Integrador V: Avaliagdo Nutricional —
extensdo (60 h).

e Estagio: Estagio em Nutricdo em Saude Coletiva — Atengdo Primdria e Escola (360 h).

e Disciplinas Optativas: 2 optativas com carga hordria de 30 h.

e Carga horéria anual da area total: 1260 h.

e Carga hordria anual da area obrigatéria: 1200 h.

® Média anual por docente*: 252 h.

Area 5 — Nutricdo - Gestdo de Unidades de Alimentacdo
® Vagas necessarias: 02 docentes
e Requisitos:

- Graduacdo em Nutricdo (desejavel experiéncia em gestdo de servicos de alimentacgdo coletiva).
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- Titulo de Doutor em Nutrigdo ou Ciéncias da Saude ou Engenharia de Produ¢do ou Administragao
ou Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ou Tecnologia de Alimentos ou Ciéncia de Alimentos ou
Engenharia e Ciéncia de Alimentos ou em Engenharia de Alimentos.

e Disciplinas obrigatdrias: Gestdo de Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do (30T) = 30 h, Nutricdo,
Ciéncia e Profissdo (60T) = 60 h.

e Extensdo: Projeto Integrador IV: Sadde Publica — extensdo (60 h).

e Estdagio: Estagio em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Coletiva (330 h).

e Disciplinas Optativas: sem carga horaria de optativa.

e Carga horaria anual da area total: 510 h.

® Carga hordria anual da area obrigatédria: 510 h.

e Média anual por docente*: 255 h.

Area 6 — Saude Coletiva e Ciéncias Humanas em Nutri¢do

® Vagas necessarias: 01 docente

e Requisitos:

- Graduacdo em Nutricdo ou Psicologia ou Saude Coletiva ou Enfermagem ou Medicina ou
Farmdcia.

- Titulo de Doutor em Saude Coletiva ou Psicologia ou Nutricdo ou Ciéncias da Saude ou Saude
Publica ou Medicina ou Ciéncias Sociais ou Antropologia.

e Disciplinas obrigatérias: Saude e Sociedade (30T) = 30 h, Antropologia da Alimentacdo (30P) = 30
h, Salide Baseada em Evidéncias (30T) = 30 h, Epidemiologia Geral (30T) = 30 h, Epidemiologia
Aplicada a Nutrigdo (30T) = 30 h, Psicologia na Nutrigdo (30T) =30 h.

e Extensdo: Projeto integrador VI: Nutricdo e Sauide Mental - extensdo (60 h).

® Estdgio: Sem supervisao de estagio curricular obrigatério.

e Disciplinas Optativas: sem carga horaria de optativa.

e Carga hordria anual da area total: 240 h.

e Carga hordria anual da area obrigatdria: 240 h.

e Média anual por docente*: 240 h.
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Area 7 — Tecnologias Digitais, Gestdo e Empreendedorismo em Alimentos e

Nutricao

® Vagas necessarias: 01 docente

e Requisitos:

- Graduagdo em Nutricdo ou Farmacia ou Gastronomia ou Administracdo ou Engenharia de
Produgdo ou Engenharia de Alimentos ou Ciéncia de Alimentos ou Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos ou Tecnologia de Alimentos ou Ciéncia e Tecnologia de Laticinios ou Tecnologia de
Laticinios ou Ciéncias Econdmicas ou Ciéncias da Saude ou Estatistica ou Ciéncia da Computacao
ou Ciéncia de Dados ou Biomedicina.

- Titulo de Doutor em Nutri¢cdo ou Ciéncias da Saude ou Tecnologia de Alimentos ou Ciéncia de
Alimentos ou Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ou Engenharia de Alimentos, Engenharia de
Produgdo ou Administragcdo ou Ciéncia de Dados ou Bioinformatica ou Sistemas da Informagao ou
Ciéncia da Computagao.

e Disciplinas obrigatérias: Estatistica descritiva aplicada a saude (30T) = 30 h,
Empreendedorismo e Nutri¢do (30T) = 30 h, Marketing aplicado a Nutri¢do (30T) = 30 h, Negdcios
Digitais Aplicados a Nutri¢ao (30T) = 30 h, Inteligéncia Artificial Aplicada a Nutricdo (30P) = 60 h.

e Extensdo: Projeto integrador VII: Empreendedorismo (60 h).

e Estdgio: Sem supervisao de estagio curricular obrigatério.

e Disciplinas Optativas: sem carga horaria de optativa.

e Carga hordria anual da area total: 240 h.

e Carga hordria anual da area obrigatdria: 240 h.

e Média anual por docente*: 240 h.
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ANEXO I. Audiéncia Publica e dialogo com o territorio

A Audiéncia Publica realizada no dia 29 de abril de 2026, das 9h as 12h, no campus Lagoa do Sino
da Universidade Federal de S3do Carlos (UFSCar), constituiu um importante momento de escuta ativa,
didlogo institucional e aproximacdo entre universidade e territério no contexto da construgdo do Curso
de Graduagdao em Nutricdo. A atividade foi coorganizada pela Comissdo de Elaboragdao do Projeto
Pedagdgico do Curso (PPC), pela Dire¢do do campus Lagoa do Sino e pela Diregdo do Centro de Ciéncias
da Natureza (CCN), contando com a presencga da Vice-Reitoria da UFSCar, da Diretoria do CCN e de

docentes integrantes da comissdo de elaborac¢do do PPC, que atuaram como mediadores das discussoes.

A audiéncia publica foi concebida como um espaco aberto de didlogo com o territério, no qual a
universidade buscou ouvir ativamente profissionais, gestores publicos, representantes institucionais e
membros da comunidade regional sobre as necessidades, desafios e perspectivas relacionados a
formacdo em Nutricdo e as demandas locais nas areas de alimentacdo, salde publica e seguranga
alimentar. Para tanto, foram encaminhados convites aos poderes Executivo e Legislativo dos municipios
do entorno, bem como a representantes dos servicos de salde e alimentacdo, hospitais, grandes
empresas da regido (que possuem restaurante coletivo), nutricionistas atuantes, conselhos profissionais
e demais instituicdes relacionadas as dreas de alimentacdo e saude. Durante o encontro, priorizou-se a
escuta da comunidade e o didlogo coletivo: apds breve contextualizagdo inicial sobre a proposta do curso,
o microfone permaneceu aberto por mais de duas horas para manifestagdes livres dos participantes,
permitindo ampla participagdo dos presentes. A centralidade atribuida a escuta ativa permitiu ndo apenas
alinhar o Projeto Pedagdgico do Curso as demandas e especificidades regionais apontadas pelos
participantes, mas também fortalecer a aproximac¢do institucional entre universidade, municipios e
servicos do territdrio, criando bases importantes para futuras parcerias, convénios e atividades de ensino,

pesquisa, extensao e estdgio que contribuirdo para a implementacdo e consolida¢do do curso.

A titulo ilustrativo, segue convite que foi veiculado nas midias institucionais da UFSCar, tendo sido

elaborado pelo Coordenadoria de Comunicagdo Social (CCS) do campus Lagoa do Sino.
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AUDIENCIA PUBLICA

PROPOSTA DE CRIACAO DO

CURSO DE NUTRIGCAO
DO CAMPUS LAGOA DO SINO DA UFSCAR

Local: Auditorio do Ciclo
Basico 2 - Campus Lagoa
abril de 2026 do Sino da UFSCar

EVENTO ABERTO A TODOS OS INTERESSADOS

T heey, UFSCar

da Natureza UFSCar

Figura 1 — llustracdo do convite a Audiéncia Pulbica.

Principais temas levantados pelo publico presente

Nutricdo como cuidado ao longo da vida

Os participantes destacaram a importancia de compreender a nutricdo como cuidado continuo
em todas as fases da vida, desde a gestacdo até o envelhecimento. Houve forte preocupagdo com a
inseguranca alimentar infantil e com o papel da alimentagdo escolar como instrumento de promocgao da

salde e garantia de alimenta¢do adequada para criangas que, muitas vezes, podem nado ter acesso a

refei¢Ges equilibradas fora do ambiente escolar, especialmente na zona rural.

Também foi ressaltada a importancia da atua¢do do nutricionista na conscientizagcdo de gestores

publicos, equipes escolares e familias sobre seguranga alimentar, alimentacdo saudavel e prevencédo de
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doengas cronicas. Foi relatada preocupagdo crescente com doengas cardiovasculares, obesidade,

desnutricao, cancer e outras condi¢des relacionadas aos habitos alimentares da populagdo regional.
Educacdo alimentar e projetos lidicos

Nutricionistas da regido relataram experiéncias positivas com projetos ludicos voltados a
educacdo alimentar infantil, utilizando atividades recreativas e metodologias praticas para estimular
habitos alimentares saudaveis. Os participantes destacaram a importancia de ampliar acdes educativas
também junto aos pais, professores e gestores escolares, considerando as dificuldades de continuidade

de habitos sauddveis no ambiente familiar.
Nutricao enteral, parenteral e cuidados paliativos

Foi apontada a necessidade de formagdo dos estudantes para atuagdo em nutricdo enteral
domiciliar, nutricdo parenteral e acompanhamento de pacientes em cuidados paliativos. Profissionais da
area hospitalar relataram que muitos nutricionistas e estagidrios chegam aos servicos sem preparo
suficiente para lidar com casos de alta complexidade clinica, especialmente relacionados a terapia
nutricional enteral e parenteral. Destacou-se a necessidade de formacdo voltada aos diferentes niveis de

atencdo a saude, desde a¢les preventivas até o cuidado hospitalar de alta complexidade.
Obesidade e dados epidemiolégicos

A obesidade foi mencionada como problema recorrente nos municipios da regiao, reforcando a
necessidade de producdo de dados epidemioldgicos locais e desenvolvimento de agcGes preventivas e
educativas. Em Itapetininga, por exemplo, foi relatado indice de obesidade de aproximadamente 38%
entre escolares avaliados no ambito do Programa Saude na Escola. Também foi apontada a necessidade

de fortalecimento das politicas publicas relacionadas a prevengdo e ao enfrentamento da obesidade.
Nutricdao de criangas neurodivergentes

Outro tema amplamente mencionado foi a nutricdo de criancas neurodivergentes, apontada
como demanda crescente nos municipios da regido. Profissionais destacaram dificuldades relacionadas a
seletividade alimentar, alimentacdo restritiva, alteracdes no comportamento alimentar e

acompanhamento nutricional de criangas com Transtorno do Espectro Autista (TEA).

Foi sugerida a incorporagdo desses conteudos ao Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), incluindo
temas relacionados a introdugdo alimentar, alimentagdo na gestacdo e atuagdo interdisciplinar junto a

profissionais do curso de Psicologia.
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Alimentacao, cultura e territério

Os participantes destacaram a riqueza alimentar e cultural da regido, marcada pela presenga de
produtos artesanais, derivados de milho, laranjas, queijos artesanais e outros alimentos tradicionais

produzidos localmente.

Também foi praticamente unanime a preocupacdo com a construcdo de uma alimentacdo mais
saudavel, especialmente para criangas, com reduc¢do do uso de alimentos ultraprocessados e preocupagado
com alimentos livres de agrotdxicos e pesticidas, como os organicos. Esse ponto chamou atengdo pelo
fato de a regido possuir forte atividade agropecuaria e agricola tecnificada, demonstrando que existe,
mesmo nesse contexto, preocupacao crescente com qualidade alimentar, producao local e seguranca

alimentar.

Diversos participantes defenderam maior valorizacdo da agricultura familiar e dos alimentos
organicos na alimentacdo escolar e em ag¢Ges promovidas por equipamentos publicos, como CRAS e

escolas.
Alimentacdo escolar e seguranga alimentar

A alimentacgdo escolar foi apresentada como eixo estratégico de promog¢do da saude e combate a
inseguranca alimentar. Municipios relataram esforgos para implementacado de cardapios mais saudaveis,
com inclusdo de frutas, verduras, legumes, proteinas variadas e redugdo de alimentos ultraprocessados.
Em alguns municipios foram relatadas experiéncias positivas com uso de alimentos organicos e produtos
provenientes da agricultura familiar, seguindo as diretrizes do Programa Nacional de Alimentagao Escolar

(PNAE).

Também foram mencionadas dificuldades relacionadas a elaboracdo de cardapios especificos

para criangas com restricdes alimentares, alergias e seletividade alimentar.
Estrutura dos municipios e mercado de trabalho

Os relatos demonstraram realidades distintas entre os municipios da regido. Enquanto municipios
como Angatuba e ltapetininga apresentaram estruturas mais consolidadas nas areas de alimentacdo
escolar e saude, municipios como Campina do Monte Alegre e Buri ainda demonstraram estruturas mais

iniciais e em processo de desenvolvimento.
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De maneira geral, foi relatada caréncia de nutricionistas em praticamente todos os municipios
participantes. Também foram mencionadas dificuldades de contratagao decorrentes de baixos salarios,

baixa adesao aos concursos publicos e reduzido nimero de profissionais disponiveis na regiao.

Representantes municipais destacaram a necessidade de ampliacdo das equipes de Nutricdo

tanto na area de saude quanto de educacao.
Integragdo universidade-servigos e estagios

Os participantes demonstraram interesse na aproximagdo entre universidade e territério,
especialmente por meio de estagios, projetos de extensdo e acdes comunitarias. Diversos municipios e
instituicdes colocaram-se a disposicdo para recebimento de estagidrios, especialmente para atuagdo em
alimentagdo escolar, educa¢do alimentar, acompanhamento nutricional, avaliagdo antropométrica,

orientacdo a familias, agbes em escolas rurais, CRAS, hospitais, APAEs e unidades de saude.

Também foi ressaltada a importancia de formacgdo pratica em rotulagem nutricional, elaboragao

de tabela de informagdo nutricional e desenvolvimento de preparag¢des alimentares.
Captagdao de recursos publicos

Um ponto considerado estratégico foi a necessidade de formacgdo dos futuros profissionais para
elaboracdo de projetos e compreensdo dos mecanismos de captacdo de recursos publicos. Os
participantes ressaltaram que muitos municipios possuem possibilidade de acessar programas e
financiamentos estaduais e federais, mas frequentemente enfrentam dificuldades técnicas para

elaboragdo dos projetos necessarios para obtengdo desses recursos.
Participacdo do Conselho Regional de Nutri¢ao

O Conselho Regional de Nutrigdo (CRN) colocou-se a disposi¢cdo para futuras colaboragdes e
destacou a importancia de um curso atualizado, conectado as novas demandas e especialidades da
profissdo. Também foi reforcada a necessidade de constante atualizacdo profissional em relacdo as

politicas publicas e diretrizes da drea de Nutrigcdo.

Especificidades dos municipios do entorno do campus

Campina do Monte Alegre
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No municipio de Campina do Monte Alegre foram relatadas estruturas ainda reduzidas e desafios
relacionados a ampliagdo das agGes nas areas de saude e alimentagdo escolar. Foi mencionada dificuldade

de contratacdo de nutricionistas, inclusive em concursos publicos, devido a baixa adesdo de candidatos.
Buri

Em Buri foram relatadas dificuldades relacionadas a alimentacdo escolar e limitacdes estruturais
do municipio. O municipio possui atualmente apenas uma nutricionista atuando na cozinha piloto, sendo

apontada a necessidade de ampliacdo do quadro profissional.

Também houve destaque para o interesse em ampliar o uso de alimentos locais e organicos na
alimentagdo escolar, valorizando produtores da regido e fortalecendo acGes relacionadas a seguranca
alimentar. Representantes locais destacaram preocupag¢do com o elevado numero de pacientes

oncoldgicos e a auséncia de suporte nutricional adequado para essa populagao.
Angatuba

O municipio de Angatuba apresentou estrutura mais consolidada na alimentagdo escolar, com
atuacgdo integrada ao Programa de Aquisi¢do de Alimentos (PAA) e ao Programa Nacional de Alimentagéo
Escolar (PNAE). Foram relatadas a¢Ges voltadas ao fornecimento de alimentagao saudavel, com utilizagdo

de alimentos organicos, produtos da agricultura familiar e refeicdes adequadas por faixa etaria.

Também foram destacadas a existéncia de cozinha piloto, conselho de seguranca alimentar
atuante, atuacdo de nutricionista na APAE e possibilidade de futuras parcerias institucionais para estagios

e atividades académicas.

A Santa Casa local, de carater filantrépico, ja mantém convénio com a Universidade Paulista
(UNIP) para recebimento de estudantes, sendo mencionada a possibilidade de parceria semelhante com
a UFSCar. Profissionais da area hospitalar destacaram a necessidade de formagdo mais aprofundada em

nutricdo clinica de alta complexidade, especialmente terapia nutricional enteral e parenteral.
Itapetininga

Itapetininga apresentou a estrutura mais ampla entre os municipios participantes. Foi relatada a
existéncia de oito nutricionistas atuando na area da saude e trés nutricionistas voltados a alimentagao
escolar. Também foi destacada a existéncia de uma cozinha laboratério utilizada para testes e
desenvolvimento de preparagbes alimentares destinadas a alimentagdo escolar, além da ampla rede

municipal de ensino, com cerca de 85 escolas.
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O municipio demonstrou elevado potencial para futuras parcerias de ensino, extensao e estagio.
Profissionais locais ressaltaram a necessidade de a¢des continuas de educagao alimentar junto as familias

e ampliacdo da atuacdo em escolas da zona rural.

Conclusao

A audiéncia publica permitiu ampla escuta da sociedade civil e dos profissionais que atuam
diretamente no territério, fortalecendo a construgdo coletiva do curso de Nutrigdo. Embora ndo tenham
sido formalizadas parcerias durante o encontro, observou-se abertura geral dos municipios e instituicdes

para futuras atividades de ensino, extensao e estagio.

Também ficou evidente que os estagios noturnos poderdo representar desafio importante,
especialmente em municipios menores, embora haja viabilidade de integragdo em periodos diurnos. De
maneira geral, a audiéncia reforgou a importancia de um curso conectado as demandas regionais, a saude

publica, a segurancga alimentar e ao desenvolvimento social do territdrio.
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ANEXO Il — Necessidades de investimento em infraestrutura

1. Laboratorio de Anatomia

1.1.Disciplinas atendidas
Anatomia Humana (12 semestre), Fisiologia Geral (22 semestre), Fisiologia aplicada a Nutrigdo
(32 semestre).

1.2.Descrigao

O laboratdrio de Anatomia Humana para o curso de Nutricdo deve ser concebido como um espaco
formativo integrado, voltado a compreensao da estrutura do corpo humano em articulagdo direta com a
funcdo, o metabolismo e as praticas de cuidado nutricional. Mais do que um ambiente de estudo
morfoldgico, trata-se de um cendrio pedagdgico que sustenta a formacao clinica, preventiva e terapéutica

do nutricionista.

Nesse contexto, o laboratério tem como finalidade possibilitar ao estudante reconhecer,
correlacionar e aplicar conhecimentos anatdomicos na avaliagdo e na conduta nutricional. A énfase recai
especialmente sobre os sistemas digestdrio, enddcrino, cardiovascular e renal, por sua relagdo direta com
os processos de ingestdo, digestdo, absorcao, distribuicdo e excrecdo de nutrientes, bem como com a

fisiopatologia das doencas crénicas ndo transmissiveis.
1.3. Estrutura Fisica Essencial
Sala de dissecagdo/ estudo anatémico:
- Bancadas em inox (facil de higienizar);
- Pias com acionamento ndo manual;
- Sistema de exaustdo e ventilacdo adequado;
- lluminacdo forte e direcionada;
- Piso lavdvel e antiderrapante.
Area de preparo e conservacio:
- Espacgo separado para recebimento de pecas e conservacgao (formol);

- Geladeiras/freezers especificos para material bioldgico.
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Sala de aula integrada (didatica):

- Projetor multimidia;

- Tela ou TV grande;

- Quadro;

- Possibilidade de integragdo com a pratica (modelo hibrido).

Area de paramentacdo:

- Armarios;

- Espaco para jalecos, luvas, EPIs e Lavatério.

1.4. Materiais Anatomicos

Pecas anatémicas reais ou modelos sintéticos e réplicas anatémicas de alta qualidade:

- Sistema digestdrio completo: cavidade oral, estdmago, intestino delgado e grosso, figado e

pancreas;
-Sistema cardiovascular (énfase em circulagdo);
- Sistema renal (importante para dietoterapia);
- Tecidos adiposo e muscular;
- Cadaver inteiro (ideal, mas ndo obrigatdrio);
- Pecas isoladas;
- Material plastinado.
Modelos anatémicos sintéticos:
- Sistema digestério ampliado;
- Figado com vascularizagdo;
- Péncreas e vias biliares;
- Rim funcional;
- Sistema enddcrino;
- Modelos de obesidade/ composic¢io corporal.
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Pecas patoldgicas:

- Esteatose hepatica;

- Cirrose;

- Aterosclerose;

- Rim com alteracdes;

- Tumores digestivos.

Tecnologia digital:

- Mesas digitais de anatomia (tipo Anatomage Table);
- Softwares 3D: Complete Anatomy e Visible Body.
Microscopia:

-Microscépios 6pticos: laminas histoldgicas (intestino, figado, tecido adiposo, musculo).
1.5. Biosseguranca (OBRIGATORIO)

- EPIs: luvas, mdscaras, dculos de protegao e jalecos;
- Chuveiro de emergéncia (ideal);

- Lava-olhos;

- Descarte de residuos bioldgicos;

- Normas da ANVISA e biossegurancga

1.6. Recursos Humanos

- Professor de Anatomia: Médico, Bidlogo ou afins;

- Técnico de Laboratério de Anatomia;

- Responsavel Técnico de Biossegurancga: Garantir cumprimento das normas sanitarias (ANVISA);

- Controle de uso de formol ou substancias conservantes e Regularizacdo ética e legal do uso de

pecas anatémicas.
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2. Laboratorio de Técnica Dietética

2.1. Situagao atual

Ha a possibilidade de utilizacdo do Laboratério de Tecnologia de Alimentos, mas com necessidade

de adaptacdes e ampliacdo de espacos.
2.2. Disciplinas atendidas

Nutricdo e Dietética | (32 semestre); Nutricdo e Dietética Il — (42 semestre); Técnica Dietética | (42
semestre); Técnica e Dietética Il — (52 semestre); Técnica e Dietética Ill — (62 semestre); Dietoterapia | (52

semestre e |l 72 semestre); Nutricdo da Gestacdo (62 semestre); Nutricdo do adulto e Idoso (72 semestre).
2.3. Descrig¢ao

O Laboratério de Técnica Dietética é um espaco destinado a realizagdo das aulas praticas das
disciplinas dos cursos de Nutricdo e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, além do desenvolvimento de
projetos de pesquisa e extensdo, que envolvam técnicas de preparo, modificagdes dos alimentos e
alteragOes sensoriais. Este laboratério proporciona aos alunos a visualizagdo das etapas de selegdo e
aquisicdo dos alimentos; transformacgdes fisicas e quimicas dos alimentos mediante etapas de pré-preparo
e preparo; realizacdo de andlise sensorial dos alimentos elaborados; avaliacdo das altera¢des nutricionais
apresentadas pelos alimentos; execucdo das boas praticas de fabricacdo de alimentos; calculo de valor
nutricional, rendimento e custo de preparagdes; controle de qualidade; elaboracdo de carddpios e
preparacGes; gestdo de dietas modificadas e especiais. Nesse ambiente, os alunos tém a oportunidade de
aprender sobre diversos aspectos que envolvem a nutricdo, preparo a composicao dos alimentos,
modificagdes quimicas e estruturais resultantes de diferentes processos, a sele¢do de ingredientes e a
utilizagdo de equipamentos em escala industrial, sempre seguindo as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF).
Nesse espaco, serdo realizadas aulas praticas, trabalhos de conclusdo de curso, atividades de extensdo e

cursos culindrios, treinamento de manipuladores de alimentos para a comunidade interna e externa.
2.4, Estrutura Fisica Essencial

- Area de Higiene e Paramentacio: local onde os estudantes deixam pertencem, higienizam as

maos, e guardam pertences pessoais e se paramentam;
- Area para atividades tedricas com lousa/TV ou projetor e carteiras;

-4 a 5 boxes para desenvolvimento de preparag¢des totalmente equipados;
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- Area com equipamentos para producéo de refeices para coletividades, como forno combinado,

fogdo industrial, resfriador rapido, lavadora de lougas, entre outros;
- Espaco para demonstracées de preparos equipado com bancadas e espelho;
- Escritério;
- Estoque seco;
- Estoque refrigerado;
- Area de anélise sensorial.
2.5. Infraestrutura para ser adequada

- Adaptar as bancadas com as 4 a 5 estagGes de trabalho com a bancada da parede com area de
manipulacdo, pia escorredor de lougas. Bancadas de inox, divisérias com cooktop, micro-ondas e area de
manipulacdo. Armarios embaixo das bancadas para armazenamento de utensilios de uso de cada

bancada;

- Delimitar Area Fria- com geladeira e ultra freezer e bancada de apoio lateral para apoio dos

alimentos/ bandejas;

- Delimitar Area Quente (oposta a parede fria) com forno combinado, grelhas, fritadeiras elétricas

e pia;

- Estoque fechado que comporte utensilios grandes (panelas e equipamentos) para o
armazenamento. Os pequenos poderdo ser adequados abaixo de cada estacdo, formando kits de trabalho

e estoque para alimentos;
- Escritdrio para TA: Nutricionista elaborar os planos e controles;
- Area lateral esquerda: mesas com banquetas para a apresentacdo dos produtos;
- Banquetas nas estagOes de trabalho;
- Hidraulica (chuveiro com acionamento) para queimaduras e incéndios nas dreas quentes;
- Criar espago de paramentacao;
- Area de anélise sensorial: area didatica.

2.6. Exemplos de estruturas desejadas
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- Laboratdrio de Técnica Dietética (UNESP)

2.7. Recursos Humanos

- Um(a) nutricionista e um técnico(a) de laboratério.

3. Laboratério de Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN)

3.1. Situagdo atual

O Campus possui uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) prépria. O Restaurante

Universitario (RU) da UFSCar atende atualmente os alunos dos cursos diurnos, ofertando a refei¢do do

138



almogo. Ha a possibilidade de utilizagdo do RU como laboratério pratico para as disciplinas de UAN, mas
com necessidade de adaptagdOes estruturais, ampliagcdo dos espacos e de aquisicdo de equipamentos.
Como o RU é terceirizado, a nutricionista Responsavel Técnica é da empresa terceirizada, havendo,
portanto, a necessidade de uma nutricionista da UFSCar para além da fiscalizacdo técnica, orientar e ser

a preceptora dos futuros alunos do curso de nutricdo.
3.2. Descrigao

O laboratério para aulas praticas de Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é um espaco de
simulacdo profissional que combina os principios da técnica dietética com a gestdo de producdo de
alimentos em escala. Ele é projetado para que alunos de nutricio desenvolvam habilidades em
manipulacdo, seguranca alimentar, planejamento de carddpios, gestdo de custos, no¢Oes de estrutura
fisica, das diferentes dreas de armazenamento e preparo dos alimentos, ambiente, equipamentos e
utensilios, funcionalidades e higiene. Nesse espago, serdo realizadas aulas praticas, trabalhos de
conclusdo de curso, atividades de extensdo e cursos culinarios, treinamento de manipuladores de

alimentos para a comunidade interna e externa.
3.3. Estrutura Fisica e Ambiente

- Layout Funcional: Projetado para simular o fluxo de producdo de uma UAN real (recebimento,

armazenamento, pré-preparo, preparo, distribuicdo);

- Piso e Paredes: Revestimentos claros, impermeaveis, antiderrapantes e lavaveis (cerdmica ou

similar), garantindo a higienizagdo;

- lluminagao e Ventilagdo: lluminagao clara (branca) e sistema de exaustdo eficiente para retirada

de calor e odores;

- Antessala de Higienizac3o: Area especifica para lavagem de m3os e paramenta¢do antes de

entrar na area de preparo.
3.4. Equipamentos e Utensilios

- Area de pré-preparo: Bancadas de aco inoxidavel, pias, balancas comerciais e processadores de

alimentos;
- Area de Cocgdo: Fogdes industriais, fornos combinados e chapas;

- Refrigeracdo: Geladeiras e freezers para armazenamento de matérias-primas e preparagoes;
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- Utensilios: Panelas de diferentes tamanhos, facas, tdbuas de polietileno, bandejas e GN’s

(Gastronorm).
3.5. Funcionalidades e Atividades Praticas

- Elaboracdo de Fichas Técnicas (FTP): Treinamento para calcular custos, padronizar porcdes e

insumos;
- Gestdo de Cardapios: Preparo de cardapios de diferentes complexidades;

- Seguranca Alimentar: Aplicacdo de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimentos

Operacionais Padronizados;
- Gestdo de Estoque: Praticas de recebimento, armazenamento e controle de géneros.
3.6. Seguranga e Higiene
- Sinalizagdo: Placas sobre higiene pessoal, uso de EPIs e fluxo de lixo;
- Controle de Pragas: Estruturas protegidas contra vetores;

Esse ambiente, frequentemente integrado aos laboratdrios de Técnica Dietética, é fundamental

para transpor o conhecimento tedrico para a pratica profissional de gestdo e produgao de refei¢Ges.
3.7. Areas Necessarias

- Area de Recebimento de Mercadorias: Deve ser um espago organizado, limpo, iluminado e
funcional, fisicamente separado das dreas de armazenamento para evitar contaminacées ou erros de
estoque. Com espaco suficiente para descarga, conferéncia de mercadorias (quantidade/qualidade) e

notas fiscais;

- Area de Pré-higienizacdo de Hortifruti: Deve ser espacosa e com pias e torneiras de alta pressdo
para retirar as possiveis sujidades mais grossas das frutas e hortaligas, antes do armazenamento sobre

refrigeracdo, a fim de reduzir os riscos de entrada de insetos e pragas;

- Estoque Seco: A drea deve ser seca, ventilada, iluminada, limpa e organizada, com produtos
armazenados sobre estrados ou prateleiras, a no minimo 25 cm do chdo, 10 cm das paredes e 60 cm do
teto. Deve ser separada de produtos de limpeza, utilizar sistema PVPS (primeiro que vence, primeiro que

sai) e manter alimentos na embalagem original;
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- Estoque Umido (cadmera fria): Devem possuir boa vedacio, iluminagdo LED, monitoramento de
temperatura e organizagdo que permita a circulagdo do ar frio. Ela pode ser de refrigeracdo e
congelamento. Normalmente destinada a hortifrutis, laticinios e carnes e deve ser um ambiente

controlado, limpo e organizado para evitar contaminacao, proliferacdo de fungos e mofo;

- Acougue: Deve ser projetado e operado com foco rigoroso na seguranca alimentar, higiene e

prevencdo de contaminagdo cruzada, e, deve ser climatizado, idealmente até 109C;

- Pia de Higienizacdo e Areas de Apoio: Presenca de pia dentro da cozinha para higieniza¢do das

maos e areas com bancadas de apoio para cortes e outras atividades;

- Area de Higienizacdo de Hortifruti: drea separada de higienizacdo de hortifruti, com espaco

amplo, para seguranca e uma correta higieniza¢do, com bancadas e pias.

- Area de Cocgdo: Ambiente planejado, higiénico e funcional, representando cerca de 50% da area

total de producdo. Precisa de ventilagdo exaustor, iluminacdo adequada, pisos/paredes lavaveis;

- Pass Through Quente e Frio: Equipamento essencial em cozinhas profissionais, com o objetivo
de manter as prepara¢bes nas temperaturas adequadas até o momento de serem servidas nos balcdes de
distribui¢do. Servindo como uma ponte entre a area de preparo (cozinha) e a area de servi¢o (saldo de
distribuicdo. Ele possui portas dos dois lados, permitindo que a comida seja colocada de um lado e retirada

do outro, agilizando o fluxo de trabalho e mantendo a organizacao.

4. Laboratério de Avaliacdao Nutricional (LANUT)

4.1. Disciplinas
Nutrigdo Ciéncia e Profissdo (12 semestre) Avaliagdao Nutricional | (52 semestre), Dietoterapia | (52

semestre), Farmacologia (62 semestre), Avaliagdo nutricional Il (62 semestre), Nutrigdo na Gestagdo (62

semestre), Dietoterapia Il (72 semestre), Nutricdo no Esporte (82 semestre).
4.2. Descricao

O Laboratério de Avaliacdao Nutricional tem como objetivo desenvolver habilidades praticas em
avaliagdo do estado nutricional, eoria e pratica em antropometria, Composi¢ao corporal, Avaliagao clinica,
Avaliagdo dietética, Simular atendimentos individuais e coletivos, Apoiar ensino, pesquisa e extensao.
Avaliacdo da composicdo corporal dentre eles um aparelho absorptiometria de raio-X de dupla energia

(DXA — equipamento IDXA GE), aparelhos de impedancia bioelétrica monofrequencias e multifrequencial,
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balangas portateis e fixa, estadiometros, adipdOmetros. Para medida do gasto energético ha calorimetros
portateis e um calorimetro para medidas de taxa metabdlica basal, equipamentos como acelerémetros,
eletrocardiograma, aparelhos de pressao arterial, esteira ergométrica, ciclo ergbmetro e uma sala com

cinco computadores para uso de alunos e professores.
4.3. Estrutura Fisica

- Sala de Atendimento Individual (consultérios): 2 a 4 consultérios com mesa, cadeiras, maca e

computador para registro clinico;

- Sala de Antropometria: Espaco exclusivo com piso nivelado (acessivel com rampa para
cadeirante), parede lisa, boa iluminacdo, pias de higienizacdo de maos e controle de temperatura (para

manutencdo dos equipamentos de ultrassom);
- Sala de avaliagdo Metabdlica: Sala fechada para avaliagdo metabdlica de calorimetria;

- Sala de Ensino/ Demonstragdo: Capacidade para grupos de alunos, projetos multimidia; quadro

branco;

- Area de Apoio Técnico: Armarios para equipamentos, drea para higienizagdo, depdsito de

materiais.
4.4. Equipamentos

- Antropometria: Balanca antropométrica (adulto e pediatrica), estadidmetro fixo ou portatil, fita
antropométrica ineldstica, adipOmetro e adipdOmetro dsseo, dinamometria, balanca cadeirante, cama

balanga e bancos antropométrico;
- Composicao corporal: Bioimpedancia elétrica (BIA): Dexa e Ultrassom de composicdo corporal;

- Avaliacdo Dietética: Modelos de alimentos (réplicas), utensilios domésticos padronizados,

software de avaliacdo nutricional e calorimetria;

- Tecnologia: Computadores com softwares de analise dietética e sistemas de prontudrio

eletronico (simulado ou real);

- Materiais Didaticos: Protocolos de avaliagdo nutricional, formuldrios padronizados, tabelas de

composicdo de alimentos e protétipos alimentares.

4.5. Recursos Humanos Necessarios
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|
- Docente responsavel: Nutricionista Técnico Administrativo com experiéncia em avaliagdo

nutricional, Pratica clinica e Ensino;

- Técnico de laboratdrio para organizacdo dos equipamentos e controle dos equipamentos, apoio

as aulas praticas e controle de manutengado.
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