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1. 
HISTÓRICO DO CURSO 

O Curso de Bacharelado em Nutrição foi concebido a partir da verificação da necessidade de proporcionar à comunidade da área de abrangência da Universidade Paranaense - UNIPAR, Unidade de Francisco Beltrão, a possibilidade de contar na esfera do Ensino Superior com um curso que pudesse formar profissionais competentes na área de Nutrição devido à necessidade de profissional voltados a área de alimentação e nutrição. Desde o seu surgimento e regulamentação, a profissão de Nutricionista tem evoluído tanto no aspecto técnico-científico, quanto, nos aspectos sociocultural e político. Com o passar das décadas, mais saber sobre alimentos, alimentação, nutrição e sua relação com a saúde tem sido, gradativamente, construído e divulgado. Paralelamente, a categoria como um todo tem se organizado, criando e ocupando novos e antigos espaços no mercado de trabalho. Neste contexto, crescente é a demanda por profissionais da área, o que leva à constatação de que, mais do que nunca, a Nutrição é uma profissão do presente e do futuro. 

O município de Francisco Beltrão esta localizado no sudoeste do estado do Paraná, com área territorial de 731.731 km2. Encontra-se distante 474.41 km da capital, 70 km ao leste da divisa com a Argentina, e cerca de 30 km ao norte da divisa com o estado de Santa Catarina. Está a 26º 04’51’’ de latitude sul e 53º03’18’’ de longitude oeste de Meridiano de Greenwich. A altitude varia entre 450 m nas partes planas ao nordeste, até 950m nas partes altas da serra. Na área urbana a altitude predominante gira ao redor de 560 m, sendo nas partes mais baixas de 530 m e nas partes mais altas, até 670 m. O clima predominante de Francisco Beltrão é temperado, com inverno ameno cuja temperatura é superior a -3°C e inferior a 18°C e verão quente com temperatura superior a 22°C. Entretanto no extremo oeste do município, nas áreas acima de 850 m de altitude ocorre maior variação climática. Em termos quantitativos, podem ocorrer em dias de condições atmosféricas semelhantes, gradientes de até 5°C entre as baixadas no nordeste do município (450 m de altitude) e as terras altas da Serra no oeste (até 950m). 

 Segundo estimativa do IBGE 2010, Francisco Beltrão possui uma população de 78.943 habitantes, sendo o maior município e também a maior cidade da Mesorregião do Sudoeste Paranaense. Deste total, 49,35 % do sexo masculino e 50,65% do sexo feminino, com uma média de Taxa Bruta de Natalidade entre os anos de 2008 e 2009 de 14,37 por 1.000/habitantes. 

Segundo o IPARDES (2009), a População Economicamente Ativa do Município é de 34.326 mil pessoas, com renda per capta de 307.97 R$ 1,00 e Produto Interno Bruto per capta de 12.872 R$ 1,00 e a preços correntes 972.064 R$ 1000,00. O município possui, segundo o IBGE (2007), uma Taxa de Crescimento Anual Total de 1.63 %. A economia do município é a segunda maior na mesorregião e a 20º do estado, Entre os anos de 2000 e 2007 o PIB do município apresenta uma expansão real de 43,62%, ou uma expansão geométrica anual de 5,30%, acima da média do estado e do país, no mesmo período. Como um dos resultados diretos do bom momento econômico, o emprego formal cresce velozmente. Entre Janeiro de 2000 e Novembro de 2006, de acordo com dados do MTE/CAGED, foram gerados 7657 novos empregos formais, um incremento muito significativo para a População Economicamente Ativa. Concentra diversos tipos de serviços bancários, educacionais e médicos além de um amplo número de estabelecimentos comerciais. No âmbito estadual sua indústria se destaca pela produção agroindustrial, têxtil e moveleira. Nos últimos anos o município recebeu investimentos importantes que tem impulsionado seu desenvolvimento, tanto demográfico quanto econômico: o Hospital Regional de grande porte, com 120 leitos e outro especializado em Oncologia de médio porte; a instalação de uma Casa de Detenção Estadual. O setor terciário tem grande importância não só a nível municipal, mas também a nível regional, sendo que na cidade de Francisco Beltrão está instalado o Instituto Médico Legal, responsável por 27 municípios da região de Francisco Beltrão; uma Seção Técnica da Polícia Científica que abrange um total de 42 municípios da região sudoeste do Paraná e o Centro de Detenção e Ressocialização – CDR. 

De acordo com o IBGE/IPARDES (2000), Francisco Beltrão possui 3.943 famílias em situação de pobreza, com taxa de pobreza de 21,6% e a taxa de indigência de 7,9%. Neste mesmo ano, a taxa de fecundidade foi de 2,37 filhos por mulher e a mortalidade infantil de 21,7 mortes por mil nascimentos até um ano de idade. Sobre a renda da população, o censo de 2000 mostrou que a renda média per capita era de aproximadamente R$ 308,00 sendo que o décimo mais rico da população abocanhava 46,8% da riqueza total do município ao passo que os 40% mais pobres ficavam com apenas 9,5%. Deste modo o índice Gini foi bastante elevado, de 0,58 e o índice de Theil foi de 0,59 (Atlas do Desenvolvimento Humano – PNUD, 2000). É importante ressaltar que, no entanto, ao longo da década corrente a população do município já se expandiu em 12,5% e o número de empregos formais entre 2000 e 2008 praticamente dobrou, contribuindo assim para uma moderada evolução nos índices apresentados em 2000. Dados demográficos de 2005 indicam melhoras importantes. Para a Firjan, que elabora o índice de qualidade de vida IFD-M, Francisco Beltrão possuía, em 2000, um índice de apenas 0,643, sendo apenas o 142° melhor do estado. Com os dados de 2009, Francisco Beltrão apresenta um índice de desenvolvimento humano (IDH-M) de 0,791 esta classificada como sendo o 37° melhor município para se viver no estado do Paraná e o 780° no Brasil. A expectativa de vida ao nascer é de 68,61 anos, com 10,5% de indivíduos acima de 60 anos e 35,40% da população com faixa etária entre 15 a 35 anos e em atividade. A Taxa de Alfabetização de adultos é de 91,65% e a Taxa Bruta de Frequência Escolar é de 92,13 %. O município conta com 3.606 alunos matriculados no ensino superior (MEC/INEP, 2009), 4.155 no ensino médio, 11.928 no ensino fundamental, 2.718 na pré-escola e creches, 277 na educação especial e 1.482 na educação de jovens e adultos (SEED, 2009).

Em relação à renda, o Ministério do Trabalho informa, através da RAIS que em Dezembro de 2007 a remuneração média era de R$ 818,00, sendo R$ 871,00 para homens e R$ 754 para mulheres. Entre os jovens de 16 até 24 anos a renda média era de R$ 595,00. Segundo dados do Censo de 2000, dos 67.118 habitantes recenseados a época, 81,7% eram brancos, 15,9% eram pardos, 1,9% eram negros, 0,2% eram amarelos, 0,1% eram indígenas e 0,2% não declararam sua raça, percentuais que se mantiveram no ultimo senso. Os dados refletem o grande número de descendentes de europeus imigrantes, que primeiro haviam se fixado no Rio Grande do Sul e em Santa Catarina e que depois migraram novamente para a região.

Dentre os coeficientes de impacto, deve ser analisado também o Coeficiente de Mortalidade Geral (CMG), que é o risco de uma pessoa morrer por qualquer causa em uma população em um determinado período. Segundo o DATASUS (2009) o CMG ficou em 254 óbitos hospitalares por 1000 habitantes e do total de mortes, 53,15 % pertenciam ao sexo masculino e 46,85 % ao sexo feminino. As cinco principais causas foram às doenças do aparelho respiratório representando 20,87% do total de óbitos hospitalares, doenças do aparelho circulatório representando 13,78% do total, as doenças infecciosas e parasitárias representando 12,99%, doenças do aparelho digestivo representando 12,60%, e os óbitos por lesões, envenenamentos e causas externas representando 5,51 % do total de óbitos, este mesmo percentual foi observado para os óbitos derivados de doenças hematológicas e transtornos imunitários. Desde o ano de 2006, estes grupos de doenças tem se mantido como principais causas de óbito, com pequena diferença nas porcentagens em cada uma delas. Neste contexto, fez-se necessário uma nova estrutura organizacional para o desenvolvimento de todas as ações de vigilância, prevenção e controle de doenças, além da promoção da saúde. Também os programas relevantes de prevenção e controle com o objetivo de desencadear ações oportunas para reduzir e eliminar riscos.

O Coeficiente de Mortalidade Infantil (CMI) em Francisco Beltrão, em 2003 foi de 20,0/1000 nascidos vivos (NV) e em 2009 foi reduzido para 17,57/1000 NV, valores considerados bons, uma vez que a Organização Mundial da Saúde (OMS) preconiza como baixos indicadores de mortalidade infantil, coeficientes menores de 20 óbitos por 1000 NV, para países em desenvolvimento. O Coeficiente de Mortalidade Materna no ano de 2003 foi de 181,82 óbitos por 1.000 nascidos vivos e no ano de 2009 foi reduzido significativamente para 87,87 óbitos por 1.000 nascidos vivos.


Com o Sistema de Informação sobre Nascimentos (SINASC), observou-se que em Francisco Beltrão, no ano de 2006, nasceram 1.129 crianças e em 2009 nasceram 1.139. O Coeficiente de Natalidade vem se mantendo de 1,44 nascimentos por 1000 habitantes desde 2007.  Pela análise das Declarações de Nascidos Vivos (DNV), preenchida para cada criança que nasce, foi possível identificar que, do total de partos realizados em 2006, 47,65% foram cesáreos e em 2009 ocorreu um aumento deste percentual para 54,78%.

             O nível de saúde de uma população também é traduzido por meio dos indicadores das condições nutricionais. Estes indicadores refletem as condições de vida, pois a boa nutrição constitui peça fundamental para o desenvolvimento saudável dos indivíduos e ao mesmo tempo denuncia as condições gerais de vida e de saúde. O diagnóstico e a vigilância das condições nutricionais das crianças menores de 5 anos, usuários do Sistema Público de Saúde, constituem forma prática e sensível de avaliar as condições e tendências da saúde infantil, bem como a própria possibilidade de crescimento e desenvolvimento das crianças do município.

A preocupação com a alimentação para melhorar a saúde remonta ao início das informações históricas. Os conhecimentos de efeitos benéficos por mudanças alimentares eram resultados da experiência pessoal, de crenças e tradições. Entretanto o saber mais consciente da relação entre alimento e saúde foi acontecendo após Hipócrates, que pregava o conhecimento do corpo humano dependendo da informação do homem em seu todo.

Os hábitos alimentares do ser humano foram se modificando ao longo do tempo, conforme o surgimento de novas possibilidades. Ao longo da história, o ser humano foi se adaptando às condições, tradições e crenças.

O reconhecimento e a crescente importância da Nutrição para alcançar e manter uma ótima saúde e boa forma física é um componente completo e eficiente para a melhoria da qualidade de vida de indivíduos e/ou comunidades.

Compondo o cenário local, regional e nacional, há que ser considerado o impacto do tema “Alimentação e Nutrição” na sociedade contemporânea, tal a associação que, reconhecidamente, o mesmo tem com a saúde geral dos indivíduos e das populações.

Da mesma forma, o surgimento de tecnologias inovadoras e a vertiginosa escalada das descobertas científicas na área, reforçam e incrementam a demanda por profissionais criativos, críticos e modernos, com competências e habilidades tais que os tornem capazes de atuar na solução de problemas referentes à saúde, em suas dimensões individual e coletiva, especificamente no que tange à alimentação e nutrição humanas.

Certo é que a importância da atuação do Nutricionista, empenhado na busca de formas para aumentar a sobrevivência e melhorar a qualidade de vida do ser humano através da alimentação, crescerá, tanto no nível de atuação individual quanto em equipes multidisciplinares. Neste contexto destaca-se a UNIPAR como potencialidade na área de Nutrição, pois a tendência é a de acentuar a formação profissional para a atuação competitiva e de alta qualidade, centrada no desenvolvimento de uma visão holística do ser humano, a qual demandará uma nova atuação do nutricionista, que trabalhará os aspectos mais globalizadores da pessoa, vendo-o como um todo, como um ser bio-psico-social, cultural e tecnológico. 

Em 2005, a partir da observação de um cenário regional, carente do profissional Nutricionista e de oportunidades para a sua formação, além de uma demanda social por informações e ações próprias da intervenção do Nutricionista, em uma área geográfica onde convivem desnutrição e obesidade, paradoxos da vida moderna determinados em parte, pelo complexo econômico nacional e mundial, foi concebido o Curso de Nutrição da UNIPAR na Unidade de Francisco Beltrão.

A Universidade Paranaense – Unidade de Francisco Beltrão, ciente e comprometida com sua responsabilidade para com a sociedade, oferecerá ao mercado de trabalho um profissional qualificado, por formação e experiência, para atuar nas áreas da Nutrição e da Alimentação Humana. 

O Curso de Bacharelado em Nutrição foi implantado na Unidade de Francisco Beltrão da UNIPAR, no ano de 2005 através da Resolução UNIPAR N.° 11/04 de 31 de janeiro de 2004 com funcionamento no período noturno. Iniciou com duas turmas de 60 alunos, na data de 10 de fevereiro de 2005, modalidade Bacharelado, com regime seriado anual com duração de cinco anos.

Para o ano de 2006, a UNIPAR obedecendo a Resolução CNE/CP n.º 5 de 07 de novembro de 2001, que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduação em Nutrição, realizou adaptações da matriz curricular, tendo redução da duração do curso de cinco para quatro anos, permanecendo com a matriz curricular anual noturna.

Em 2008, permanecendo a matriz curricular anual noturna, e carga horária total de 4000 h/a o curso passou a ser ofertado em cinco anos.  Neste ano o curso passou pela avaliação do Ministério da Educação – MEC para o seu reconhecimento. No ano de 2009 atendendo a Resolução CONSEPE n.° 115, de 09/12/2008 foram realizadas alterações da matriz curricular permanecendo com a carga horária de 4000h/a. Ainda referente ao ano de 2009, o Ministério da Educação, através da Portaria Nº 1.351, de 10 de Setembro de 2009, publicou no D.O.U. Nº 176, de 15/09/2009 o reconhecimento do Curso de Nutrição da UNIPAR de Francisco Beltrão.

 No ano de 2010, novas alterações na matriz curricular foram realizadas, com  inclusão de Disciplinas Semipresenciais aprovada pela Resolução CONSEPE 27/12/2009.
Considerando os resultados do Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE - 2010) em que o conceito Preliminar do Curso (CPC) foi de 1,86,  a Secretaria de Regulação e Supervisão da Educação Superior, publicou no Diário Oficial da União do dia 01 de dezembro de 2011 a portaria nº 230, que determinou a redução de vagas anuais para  40 e providências como medidas cautelares para o Saneamento das Deficiências do Curso de Nutrição.

Em 2012, considerando o baixo número de alunos matriculados na primeira série do curso, o processo seletivo para o curso de Nutrição foi cancelado para o ano letivo.
A formação fundamental do curso de Nutrição busca as raízes culturais e filosóficas que são indispensáveis à formação integral e fundamental do profissional, propiciando um sólido conhecimento dos fundamentos das instituições culturais da sociedade brasileira. A formação sociopolítica do Curso de Graduação em Nutrição, nesta Instituição de Ensino Superior, caracteriza-se pela formação humanística e interdisciplinar que consiste na visão global da sociedade e na participação ativa do acadêmico para a compreensão do âmbito em que a profissão se encontra inserida.
O Curso atende o disposto pelo Decreto n.º 5.626, de 22 de dezembro de 2005 que regulamenta a Lei n.º 10.436, de 24 de abril de 2002, que dispõe sobre a Língua Brasileira de Sinais - Libras, como disciplina optativa a todos os cursos superiores de graduação, e o art. 18 da Lei n.º 10.098, de 19 de dezembro de 2000. Assim o Curso de Bacharelado em Nutrição inseriu a disciplina de Língua Brasileira de Sinais - LIBRAS como disciplina optativa.

Além dos conteúdos estabelecidos na Legislação descrita acima, os alunos compartilham uma formação transversal de conteúdos referentes às Políticas de Educação Ambiental (Lei n.º 9.795, de 27 de abril de 1999 e Decreto n.º 4.281/2002), Educação das Relações Étnico-Raciais e para o Ensino de História e Cultura Afro-Brasileira e Indígena, contidas na Lei n.º 11.645, de 10 de março de 2008 e Resolução CNE/CP n.º 01, de 17 de junho de 2004, de forma disciplinar obrigatória, e de enriquecimento curricular ou de projetos de ensino, pesquisa e extensão universitária. 
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3. OBJETIVOS DO CURSO

3.1. Objetivo Geral

O Curso de Bacharelado em Nutrição da Universidade Paranaense – UNIPAR, com base nas premissas que emanam da Lei 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e nas determinações das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de Graduação em Nutrição CNE/CES n.º 5, de 07 de novembro de 2001, tem como objetivo geral: 

       Formar profissionais com capacidade de desenvolvimento intelectual autônomo e permanente, éticos e comprometidos com a construção de uma sociedade mais justa e igualitária. Com conhecimentos técnicos, humanísticos, ambientais e histórico-sociais necessários ao entendimento, interpretação e intervenção na realidade nacional e regional. Instrumentalizando-os com métodos, técnicas e recursos que possibilitem uma atuação condigna e competente nas suas funções na área Nutrição.
3.2. Objetivos Específicos

· Formar Nutricionistas comprometidos com o bem-estar do indivíduo e da coletividade, empenhados na promoção, manutenção e recuperação da saúde.

· Preparar profissionais cidadãos criteriosos e inovadores, capazes de analisar e compreender os padrões sócio-culturais do meio, de forma a interagir com ele para, na sua área de atuação específica, realizar sua intervenção, transformadora e pautada na ética e no ser humano objeto de seu estudo.

· Promover uma formação teórica articulada à investigação e à prática, embasada numa perspectiva que contemple, simultaneamente, os conhecimentos específicos, porém referidos ao espaço em que são construídos e solicitados.

· Formar profissionais com capacidade de análise e de síntese, preparados para a solução de problemas e para a construção do conhecimento.

· Promover uma qualificação elevada dos futuros egressos, fundamentada em saberes específicos, que se traduzam e desdobrem em competências e habilidades pertinentes às suas áreas de atuação próprias.

· Capacitar o Nutricionista a:

· Aplicar conhecimentos sobre a composição, propriedades e transformações dos alimentos, e seu aproveitamento no organismo humano e na atenção dietética. 

· Diagnosticar, intervir e monitorar o estado nutricional de indivíduos e grupos populacionais.

· Gerenciar atividades em Alimentação e Nutrição voltadas à melhoria das condições nutricionais de populações.

· Planejar, organizar, gerenciar e avaliar Unidades de Alimentação e Nutrição para coletividades sadias e enfermas.

· Intervir na área de Nutrição Clínica, a partir da avaliação nutricional, por meio de prescrições dietoterápicas, em caráter preventivo e terapêutico.

· Desenvolver e aplicar métodos e técnicas de ensino e pesquisa em sua área de atuação.

· Integrar as equipes multiprofissionais destinadas a planejar, coordenar, supervisionar, implementar, executar e avaliar atividades e inter-relações na área de Alimentação e Nutrição.

· Diagnosticar e intervir no processo sociocultural, político e econômico que influenciam a disponibilidade, acesso, aquisição, armazenamento, consumo e utilização biológica de alimentos pela população em geral.

· Atuar nas políticas e nos programas de educação e vigilância nutricional, alimentar, sanitária e ambiental visando a promoção da saúde em nível local, regional e nacional.

· Desenvolver atividades de auditoria, assessoria, consultoria, marketing e treinamento em Alimentação e Nutrição.

· Contribuir na elaboração de projetos para desenvolvimento de novos produtos alimentícios. 

· Integrar grupos de pesquisa na área de alimentação e nutrição.
4. PERFIL PROFISSIOGRÁFICO DO EGRESSO

O Egresso do curso de graduação da Universidade Paranaense - UNIPAR é caracterizado por uma formação profissional atualizada fundamentada nos conhecimentos técnico-científicos, bem como nos princípios éticos e humanísticos voltados à cidadania. Neste sentido, ele se revela como um profissional capaz de reconhecer os problemas do mundo presente, em particular os nacionais e regionais, prestar serviços especializados à comunidade e estabelecer com esta uma relação de reciprocidade.

A partir das competências e das habilidades gerais do egresso do Curso de Graduação em Nutrição da UNIPAR, consoante o que dispõe o art. 4, da Resolução CNE/CES n.º 5, de 07/11/2001, deve ser assegurado, no perfil do formando egresso. Nutricionista, com formação generalista, humanista e crítica. Capacitado a atuar, visando à segurança alimentar e a atenção dietética, em todas as áreas do conhecimento em que alimentação e nutrição se apresentem fundamentais para a promoção, manutenção e recuperação da saúde e para a prevenção de doenças de indivíduos ou grupos populacionais, contribuindo para a melhoria da qualidade de vida, pautado em princípios éticos, com reflexão sobre a realidade econômica, política, social e cultural.

      Assim, o Curso de Graduação em Nutrição da Universidade Paranaense – UNIPAR, deve possibilitar, no perfil específico do egresso, as seguintes competências e habilidades:
Atenção à Saúde: os profissionais de saúde, dentro do seu âmbito profissional, devem estar aptos a desenvolver ações de prevenção, promoção e reabilitação da saúde, tanto em nível individual quanto coletivo. Cada profissional deve assegurar que sua prática seja realizada de forma integrada e contínua com as demais instâncias do sistema de saúde, sendo capaz de pensar criticamente, de analisar os problemas da sociedade e de procurar soluções para os mesmos. Os profissionais devem realizar seus serviços dentro dos mais altos padrões de qualidade e dos princípios da ética/bioética, tendo em conta que a responsabilidade da atenção à saúde não se encerra com o ato técnico, mas, sim, com a resolução do problema de saúde, tanto em nível individual como coletivo.

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

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

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

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

Educação Permanente: os profissionais devem ser capazes de aprender continuamente, tanto na sua formação, quanto na sua prática. Desta forma, os profissionais de saúde devem aprender a ter responsabilidade e compromisso com a sua educação e o treinamento das futuras gerações de profissionais.

A organização didático-pedagógica do Curso de Nutrição, em paralelo, pretende dotar o egresso das seguintes competências e habilidades específicas:

· Aplicar conhecimentos sobre a composição, propriedades e transformações dos alimentos e sobre seu aproveitamento pelo organismo humano, na atenção dietética.

· Contribuir para promover, manter e/ou recuperar o estado nutricional de indivíduos e grupos populacionais.

· Desenvolver e aplicar métodos e técnicas de ensino, comunicação e pesquisa em sua área de atuação.

· Atuar nas políticas e nos programas de educação, segurança e vigilância nutricional, alimentar e sanitária, visando a promoção da saúde em nível local, regional e nacional.

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

· Atuar em equipes multiprofissionais de saúde e de terapia nutricional.

· Avaliar,  diagnosticar  e acompanhar o estado  nutricional,  planejando, prescrevendo, analisando, supervisionando e avaliando dietas e suplementos dietéticos para indivíduos sadios e enfermos.

· Planejar, gerenciar e avaliar unidades de alimentação e nutrição, visando a manutenção e/ou a melhoria das condições de saúde de coletividades sadias e enfermas.

· Realizar diagnósticos e intervenções na área de alimentação e nutrição, considerando as influências sociocultural, política e econômica que determinam a disponibilidade, o consumo e a utilização biológica dos alimentos pelo indivíduo e pela população.

· Atuar em equipes multiprofissionais destinadas a planejar, coordenar, supervisionar, implementar, executar e avaliar atividades na área de alimentação e nutrição.

· Desenvolver atividades de auditoria, assessoria e consultoria na área de alimentação e nutrição.

· Exercer controle de qualidade dos alimentos em sua área de competência.

· Atuar em marketing em alimentação e nutrição.

· Desenvolver e avaliar novas fórmulas ou produtos alimentares, visando sua utilização na alimentação humana.

· Investigar e aplicar conhecimentos com visão holística do ser humano, integrando equipes multiprofissionais, apresentando comportamento transdisciplinar.

· Integrar grupos de pesquisa na área de alimentação e nutrição.

· Desenvolver a investigação científica na área de alimentos, alimentação e nutrição.

· Reconhecer a saúde como direito e atuar de forma a garantir a integralidade da assistência, entendida como conjunto articulado e contínuo das ações e serviços preventivos e curativos, individuais e coletivos, exigidos para cada caso em todos os níveis de complexidade do sistema.
5. ÁREA DE ATUAÇÃO PROFISSIONAL
O Nutricionista com formação generalista, humanista, crítica e reflexiva, deverá atuar em Alimentação e Nutrição com base no rigor científico e intelectual. Capacitado ao exercício de atividades em:
Alimentação Coletiva:
Unidades Produtoras de Refeições

Creches e Escolas

Restaurantes Comerciais, Hotéis e Similares

Refeições-Convênio

Empresas de Comércio de Cestas Básicas

Catering

Nutrição Clínica:
Hospitais e Clínicas

Ambulatórios

Consultórios

Bancos de Leite Humano

Lactários

"Spas"

Planos e Seguros de Saúde

Saúde Coletiva:

Programas Institucionais

Unidades Primárias de Saúde

Vigilância Sanitária

Defesa do Consumidor
Ensino:
Docência. Extensão. Pesquisa. Supervisão de Estágios

Coordenação dos Cursos de Nutrição
Outras:
Indústrias de Alimentos

Esporte

Cozinhas Experimentais
Considerando as diversas áreas de atuação do Profissional Nutricionista, diferentes atribuições lhes são conferidas, levando-se em conta a realidade atual do mercado de trabalho e a Resolução CFN nº 200/98, seguem as atividades consideradas mínimas por área/ local de trabalho:
Área de alimentação coletiva

Planejamento, organização, direção, supervisão e avaliação de Unidades de Alimentação e Nutrição.

Área de Nutrição Clínica
Assistência dietoterápica hospitalar, ambulatorial e em consultórios de nutrição e dietética, prescrevendo planejamento, analisando, supervisionando e avaliando dietas paraenfermos.

Área de Saúde Coletiva
Educação, orientação e assistência nutricional a coletividades, para a atenção primária em saúde.
 Área de Ensino
Direção, coordenação e supervisão de cursos de graduação e nutrição; ensino de matérias profissionais dos cursos de graduação em nutrição e das disciplinas de nutrição e alimentação nos cursos de graduação da área de saúde e outras afins.

Indústria de alimentos

Assessoria e apoio técnico aos setores de marketing e/ou vendas.
Esportes
Planejamento, implantação e coordenação de programas alimentares para desportistas e atletas.

O profissional nutricionista em relação à sociedade, exerce um papel transformador no âmbito da Alimentação e Nutrição Humanas, trabalhando no planejamento e execução de ações interventivas em nutrição, contribuindo para melhoria da saúde e conseqüentemente melhoria da qualidade de vida da população.
6.
ORGANIZAÇÃO CURRICULAR

6.1. Currículo Pleno

	MATRIZ CURRICULAR


Unidade: 
      FRANCISCO BELTRÃO 

Curso: 
NUTRIÇÃO
Graduação: 
BACHARELADO

Regime: 
SERIADO ANUAL - NOTURNO

Duração: 
5 (CINCO) ANOS LETIVOS

Integralização:   A) TEMPO TOTAL  -  MÍNIMO  =  05 (CINCO) ANOS LETIVOS

                                                           -  MÁXIMO = 08 (OITO) ANOS LETIVOS

   B) TEMPO ÚTIL (Carga Horária) =  4.000 H/AULA (*)

	CURRÍCULO PLENO/2012


1.ª SÉRIE 

	CÓDIGO
	DISCIPLINAS
	CHA
	MODALIDADE

DE OFERTA

	99-7087-02
	LÍNGUA PORTUGUESA
	080
	Semipresencial

	99-7152-03
	ANATOMIA HUMANA
	120
	

	99-8489-02
	INTRODUÇÃO AO ESTUDO DA NUTRIÇÃO E ÉTICA PROFISSIONAL
	080
	Semipresencial

	99-8490-04
	BIOQUÍMICA GERAL E CELULAR
	160
	

	99-8492-04
	IMUNOLOGIA E MICROBIOLOGIA GERAL E DOS ALIMENTOS
	160
	

	99-8846-03
	BASES BIOLÓGICAS APLICADAS À SAÚDE
	120
	

	(**)
	ATIVIDADES COMPLEMENTARES
	080
	

	Carga Horária / Total Anual
	800
	


2.ª SÉRIE

	CÓDIGO
	DISCIPLINAS
	CHA
	MODALIDADE

DE OFERTA

	99-8491-02
	PARASITOLOGIA E SANEAMENTO AMBIENTAL
	080
	Semipresencial

	99-8494-04
	FISIOLOGIA E NUTRIÇÃO EXPERIMENTAL
	160
	

	99-8495-03
	NUTRIÇÃO BÁSICA E DIETÉTICA
	120
	

	99-8497-04
	BIOQUÍMICA, ANÁLISE E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS
	160
	

	99-8498-03
	AVALIAÇÃO NUTRICIONAL
	120
	

	99-8499-02
	EDUCAÇÃO NUTRICIONAL
	080
	

	(**)
	ATIVIDADES COMPLEMENTARES
	080
	

	Carga Horária / Total Anual 
	800
	


3.ª SÉRIE

	CÓDIGO
	DISCIPLINAS
	CHA
	MODALIDADE

DE OFERTA

	99-8493-02
	EPIDEMIOLOGIA
	080
	

	99-8496-04
	TÉCNICA DIETÉTICA E GASTRONOMIA 
	160
	

	99-8500-03
	PATOLOGIA GERAL E DA NUTRIÇÃO
	120
	

	99-8501-04
	NUTRIÇÃO MATERNO-INFANTIL
	160
	

	99-8845-02
	BASES DAS CIÊNCIAS HUMANAS E PSICOLÓGICAS
	080
	Semipresencial

	99-9168-02
	FARMACOLOGIA E FITOTERAPIA APLICADA À NUTRIÇÃO
	080
	

	(**)
	ATIVIDADES COMPLEMENTARES
	080
	

	Carga Horária / Total Anual 
	760
	


4.ª SÉRIE
	CÓDIGO
	DISCIPLINAS
	CHA
	MODALIDADE

DE OFERTA

	99-8502-05
	DIETOTERAPIA
	200
	

	99-8503-04
	ADMINISTRAÇÃO DE UNIDADES DE ALIMENTOS E NUTRIÇÃO
	160
	

	99-8506-02
	TÓPICOS EMERGENTES EM ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO
	080
	

	99-8833-02
	METODOLOGIA DA PESQUISA 
	080
	Semipresencial

	99-8967-04
	NUTRIÇÃO EM SAÚDE PÚBLICA E VIGILÂNCIA SANITÁRIA DOS ALIMENTOS
	160
	

	(**)
	ATIVIDADES COMPLEMENTARES
	080
	

	Carga Horária / Total Anual 
	760
	


5.ª SÉRIE 
	CÓDIGO
	DISCIPLINAS
	CHA
	MODALIDADE

DE OFERTA

	99-8507-07
	ESTÁGIO SUPERVISIONADO EM NUTRIÇÃO E SAÚDE PÚBLICA
	280
	

	99-8508-07
	ESTÁGIO SUPERVISIONADO EM NUTRIÇÃO CLÍNICA
	280
	

	99-8509-06
	ESTÁGIO SUPERVISIONADO EM UNIDADES DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO
	240
	

	99-9000-02
	TRABALHO  DE  CONCLUSÃO DE CURSO
	080
	

	Carga Horária / Total Anual 
	880
	


(***) DISCIPLINAS EM REGIME DE ENRIQUECIMENTO CURRICULAR DREC

	CÓDIGO
	DISCIPLINAS
	CHA
	MODALIDADE

DE OFERTA

	99-8959-01
	LÍNGUA BRASILEIRA DE SINAIS – LIBRAS 
	040
	Optativa

	99-9345-01
	DIREITOS HUMANOS E CIDADANIA
	040
	Optativa

	99-9346-01
	ECOLOGIA E BIODIVERSIDADE
	040
	Optativa

	99-9349-01
	TECNOLOGIA E SOCIEDADE
	040
	Optativa

	99-9372-01
	DIVERSIDADES ETNICO - RACIAIS
	040
	Optativa


	R E S U M O
	HORAS
	HORAS/AULA

	CONTEÚDOS CURRICULARES
	          2.333
	         2.800

	ESTÁGIO SUPERVISIONADO                                                               
	   (**)   667
	           800

	ATIVIDADES COMPLEMENTARES                                                     
	   (**)   267
	            320

	TRABALHO DE CONCLUSÃO DE CURSO                                          
	   (**)   067
	            080

	CARGA HORÁRIA TOTAL                                                                                  
	    (*) 3.334
	(***) 4.000


OBSERVAÇÕES:

(*)    
A carga horária total do curso, estabelecida em horas, é convertida em h/a de 50 minutos.

(**)
A(s) carga(s) horária(s) destinada(s) ao(s) Estágio(s) Supervisionado(s), à(s) Atividade(s) Complementar(es) e ao Trabalho de Curso será(ão) cumprida(s) fora do horário de aula previsto para o funcionamento do curso mediante regulamento próprio aprovado e divulgado pelo Colegiado do Curso.

(***) A carga horária total do curso poderá ser acrescida por até 03 (três) disciplinas optativas cursadas como Disciplinas de Enriquecimento Curricular - DREC, inclusive a disciplina de Língua Brasileira de Sinais – LIBRAS, atendendo as disposições do Decreto n.º 5.626, de 22 de dezembro de 2005, que determina em seu capítulo II a inclusão  de libras como disciplina curricular optativa para os Cursos de Graduação - Bacharelado. Os alunos poderão cursá-la nos cursos de Licenciatura da UNIPAR que já a oferecem.

7. DISTRIBUIÇÃO DAS DISCIPLINAS POR ÁREA DE FORMAÇÃO

Matriz 2012

	DEMOSTRATIVO DO CUMPRIMENTO DAS DIRETRIZES CURRICULARES NACIONAIS DO CURSO DE GRADUAÇÃO EM NUTRIÇÃO


	CONTEÚDOS E ATIVIDADES FIXADOS NA RESOLUÇÃO CNE/CES n.º 5, de 07/11/2001
	CONTEÚDOS E ATIVIDADES PREVISTOS
	CARGA HORÁRIA 

	Ciências Biológicas e da Saúde
	Anatomia Humana
	120

	
	Bioquímica Geral e Celular
	160

	
	Bases Biológicas Aplicadas à Saúde
	120

	
	Fisiologia e Nutrição Experimental
	160

	
	Parasitologia e Saneamento  Ambiental
	80

	
	Patologia Geral e da Nutrição
	120

	
	Farmacologia e Fitoterapia Aplicada à Nutrição
	80

	
	Epidemiologia
	80

	Ciências Sociais  e Humanas
	Língua Portuguesa
	80

	
	Introdução ao Estudo da Nutrição e Ética Profissional
	80

	
	Bases das Ciências Humanas e Psicológicas
	80

	
	Metodologia da Pesquisa
	80

	
	Introdução ao Estudo da Nutrição e Ética Profissional
	80

	Ciência da Alimentação e Nutrição
	Avaliação Nutricional
	120

	
	Nutrição Básica e Dietética
	120

	
	Educação Nutricional
	80

	
	Nutrição Materno-Infantil
	160

	
	Dietoterapia
	200

	
	Administração de Unidades de Alimentos e Nutrição  
	160

	
	Nutrição em Saúde Pública e Vigilância Sanitária dos Alimentos
	160

	
	Tópicos Emergentes em Alimentação e Nutrição
	80

	
	Estágio Supervisionado em Nutrição e Saúde Pública
	280

	
	Estágio Supervisionado em Nutrição Clínica
	280

	
	Estágio Supervisionado em Unidades de Alimentação e Nutrição
	240

	Ciências dos Alimentos
	Imunologia, Microbiologia Geral e dos Alimentos
	160

	
	Bioquímica, Análise  e Tecnologia dos Alimentos
	160

	
	Técnica Dietética e Gastronomia
	160

	           EIXOS, CICLOS E/OU NÚCLEOS DE FORMAÇÃO PRÁTICA E COMPLEMENTAR



	

	ESTÁGIO SUPERVISIONADO
	Estágio Supervisionado em Nutrição Clínica
	280

	
	Estágio Supervisionado em Nutrição e Saúde Pública
	280

	
	Estágio Supervisionado em Unidades de Alimentação e Nutrição
	240

	TRABALHO DE CURSO
	TRABALHO DE CURSO
	80

	ATIVIDADES COMPLEMENTARES
	VIDE ITEM REFERENTE ÀS ATIVIDADES COMPLEMENTARES
	320

	

	FORMAÇÃO LIVRE 


	DISCIPLINAS DE ENRIQUECIMENTO CURRICULAR - DREC

	
	LÍNGUA BRASILEIRA DE SINAIS-LIBRAS
	  40 h/a

	
	DIREITOS HUMANOS E CIDADANIA
	  40 h/a

	
	ECOLOGIA E BIODIVERSIDADE
	  40 h/a

	
	TECNOLOGIA E SOCIEDADE
	  40 h/a

	
	DIVERSIDADES ETNICO - RACIAIS
	  40 h/a

	As disciplinas de formação livre possibilitam ampliar e enriquecer o conhecimento dos alunos. Tais disciplinas são ofertadas em Regime de Enriquecimento Curricular - DREC dentre aquelas não pertencentes ao seu currículo. Sendo a carga horária da disciplina variável de acordo com as opções de cada aluno.

	DURAÇÃO E INTEGRALIZAÇÃO

RESOLUÇÃO CNE/CES Nº 04 de 06/04/2009
	DURAÇÃO PLENA

	CARGA HORÁRIA MÍNIMA: 3.200horas
	4.000 H/AULA

	INTEGRALIZAÇÃO MÍNIMA:04 (quatro) anos
	INTEGRALIZAÇÃO MÍNIMA: 05 (CINCO) ANOS LETIVOS

	
	INTEGRALIZAÇÃO MÁXIMA: 08 (OITO) ANOS LETIVOS

	ESTÁGIO  (20%) + ATIVIDADES COMPLEMENTARES (10%)
Já inclusos na carga horária do curso, não devem exceder a 30%.
	1120 H/AULA = 28%

	A carga horária total do curso, estabelecida em horas, é convertida em h/a de 50 minutos.

	A carga horária total do curso poderá ser acrescida por até 03 (três) disciplinas optativas cursadas como Disciplinas de Enriquecimento Curricular - DREC, inclusive a disciplina de Língua Brasileira de Sinais - LIBRAS, atendendo as disposições do Decreto n.º 5.626, de 22 de dezembro de 2005, que determina em seu capítulo II a inclusão de libras como disciplina curricular optativa para os Cursos de Graduação - Bacharelado. Os alunos poderão cursá-la nos cursos de Licenciatura da UNIPAR que já a oferecem e /ou quando da oferta através de Edital próprio da Diretoria Executiva de Gestão do Ensino Superior - DEGES nos meses de julho e janeiro de cada ano letivo.


8. QUADRO DE EQUIVALÊNCIA

	CURRÍCULO ANTERIOR (ano base 2010)
	CURRÍCULO ATUAL (2012)

	Código
	DISCIPLINA(S)
	C/H
	Código
	DISCIPLINA(S)
	C/H

	
	
	
	
	        1.ª SÉRIE
	

	99-7152-03

99-7087-02

99-8489-02

99-8490-04

99-8492-04
99-8846-03

	Anatomia Humana

Língua Portuguesa

Introdução ao Estudo da Nutrição e Ética Profissional

Bioquímica Geral e Celular

Imunologia e Microbiologia Geral e dos Alimentos

Bases Biológicas Aplicadas à Saúde
	120

080

080

160

160
120
	99-7152-03
99-7087-02
99-8489-02

99-8490-04

99-8492-04
99-8846-03


	Anatomia Humana

Língua Portuguesa

Introdução ao Estudo da Nutrição e Ética Profissional

Bioquímica Geral e Celular

Imunologia e Microbiologia Geral e dos Alimentos

Bases Biológicas Aplicadas à Saúde
	120

080

080

160

160
120



	
	                          2.ª SÉRIE

	99-8491-02

99-8494-04

99-8495-03

99-8497-04

99-8498-03

99-8499-02


	Parasitologia e Saneamento Ambiental

Fisiologia e Nutrição Experimental

Nutrição Básica e Dietética

Bioquímica, Análise e Tecnologia dos Alimentos

Avaliação Nutricional

Educação Nutricional
	080

160

120

160

120

080


	99-8491-02
99-8494-04
99-8494-049        99-8495-03

99-8497-04

99-8498-03

99-8499-02


	Parasitologia e Saneamento Ambiental

Fisiologia e Nutrição Experimental

Nutrição Básica e Dietética

Bioquímica, Análise e Tecnologia dos Alimentos

Avaliação Nutricional

Educação Nutricional

	080

160

120

160

120

080




8. QUADRO DE EQUIVALÊNCIA (continuação)

	CURRÍCULO ANTERIOR (ano base 2010)
	CURRÍCULO ATUAL (2012)

	Código
	DISCIPLINA(S)
	C/H
	Código
	DISCIPLINA(S)
	C/H

	
	
	
	
	        3.ª SÉRIE
	

	99-8493-02

99-8496-04

99-8500-03

99-8501-04
99-9168-02
99-8845-02
	Epidemiologia

Técnica Dietética e Gastronomia

Patologia Geral e da Nutrição

Nutrição Materno-Infantil
Farmacologia e Fitoterapia Aplicada à Nutrição
Bases das Ciências Humanas e Psicológicas
	080

160

120

160
080

080

	99-8493-02

99-8496-04

99-8500-03

99-8501-04

99-9168-02

99-8845-02
  99-8845-0
	Epidemiologia

Técnica Dietética e Gastronomia

Patologia Geral e da Nutrição

Nutrição Materno-Infantil
Farmacologia e Fitoterapia Aplicada à Nutrição

Bases das Ciências Humanas e Psicológicas

	080

160

120

160
080

080


	
	                          4.ª SÉRIE

	99-8502-05

99-8503-04

99-8967-04

99-8506-02

99-8833-02
	Dietoterapia

Administração de Unidades de Alimentos e Nutrição

Nutrição em Saúde Pública e Vigilância Sanitária dos Alimentos

Tópicos Emergentes em Alimentação e Nutrição

Metodologia da Pesquisa
	200

160

160
080
080
	99-8502-05

99-8503-04

99-8967-04

99-8506-02
99-8833-02
99-8833-02  -
	Dietoterapia

Administração de Unidades de Alimentos e Nutrição

Nutrição em Saúde Pública e Vigilância Sanitária dos Alimentos

Tópicos Emergentes em Alimentação e Nutrição

Metodologia da Pesquisa
	200

160

160
080
080


8. QUADRO DE EQUIVALÊNCIA (continuação)
	CURRÍCULO ANTERIOR (ano base 2010)
	CURRÍCULO ATUAL (2012)

	Código
	DISCIPLINA(S)
	C/H
	Código
	DISCIPLINA(S)
	C/H

	
	
	
	
	        5.ª SÉRIE
	

	99-8507-07

99-8508-07

99-8509-06
99-9000-02
	Estágio Supervisionado em Nutrição e Saúde Pública

Estágio Supervisionado em Nutrição Clínica

Estágio Supervisionado em Unidades de Alimentação e Nutrição
Trabalho de Conclusão de Curso
	280

280

240
80
	99-8507-07

99-8508-07

99-8509-06
99-9000-02
	Estágio Supervisionado em Nutrição e Saúde Pública

Estágio Supervisionado em Nutrição Clínica

Estágio Supervisionado em Unidades de Alimentação e Nutrição
Trabalho de Conclusão de Curso 
	280

280

240
80


9.
EMENTÁRIO E BIBLIOGRAFIA DAS DISCIPLINAS

O Colegiado do Curso de Bacharelado em Nutrição, sob a Coordenação do NDE, tendo como base a Matriz Curricular do curso, elabora os Planos de Ensino das disciplinas com as respectivas Ementas e Bibliografias, com a finalidade de atender as necessidades das práticas pedagógicas do curso, procurando dar maior abrangência as múltiplas dimensões dos campos disciplinares, referenciando suas particularidades e levando-se em conta o perfil do egresso.

A quantidade de volumes e exemplares de livros no acervo da biblioteca atende ao número de alunos matriculados e quanto à Bibliografia (básica e complementar) específica exigida para as disciplinas sempre atende a proposta pedagógica adotada para o curso. O acervo de livros é atualizado e expandido visando sempre atender aos programas das disciplinas, em excelente estado de conservação, apresenta-se em quantidade suficiente, na proporção estabelecida pelo Instrumento de Avaliação do MEC/INEP para o Curso de Bacharelado em Nutrição. 

Os Planos de Ensino das disciplinas com os Ementários e as Bibliografias indicadas, aprovados pelo Colegiado de Curso e homologados pelas respectivas Diretorias de Instituto Superior em reunião com o Coordenador do Núcleo de Curso e Presidente dos NDE, constam no Anexo do PPC. 

Segue o Ementário das Disciplinas, de acordo com os anos letivos e cargas horárias, estabelecidas na Matriz Curricular 2012.

1.ª Série

	Disciplina: Língua Portuguesa

	Carga Horária Total: 80h/a

	Ementa

	A linguagem como comunicação e interação. Estudo da estrutura, tipologia e prática textual. Produção de textos técnicos e específicos a partir do planejamento de textos acadêmicos.


	Disciplina: Anatomia Humana

	Carga Horária Total: 120h/a

	Ementa

	Estudo generalizado, teórico-prático, sobre os principais aspectos da Anatomia Humana, sendo esses: sistemas esqueléticos e articular, osteologia e artrologia, sistema muscular, circulatório e respiratório, miologia, cardio respiratório, sistema digestório, sistemas genitais, urinário e nervoso.


	Disciplina: Introdução ao Estudo da Nutrição e Ética Profissional

	Carga Horária Total: 80h/a

	Ementa

	Introdução à alimentação e nutrição humanas: histórico e repercussões sobre a saúde. A formação do nutricionista em consonância com a problemática atual, campos de atuação e aspectos éticos. Legislação e órgãos referentes à profissão.


	Disciplina: Imunologia e Microbiologia Geral e dos Alimentos

	Carga Horária Total: 160h/a

	Ementa

	Fundamentos e aplicação da microbiologia e imunologia. Fatores intrínsecos e extrínsecos dos alimentos para o desenvolvimento de microorganismos e de toxinfecções alimentares.


	Disciplina: Bioquímica Geral e Celular

	Carga Horária Total: 160h/a

	Ementa

	Estudo das biomoléculas, estrutura, funções, degradação e absorção de carboidratos, lipídios e proteínas bem como o estudo das vias metabólicas: anabolismo e catabolismo.


	Disciplina: Bases Biológicas Aplicadas a Saúde


	Carga Horária Total: 120h/a

	Ementa

	Caracterização morfofuncional das células e a constituição dos tecidos fundamentais e suas variedades. Caracterização dos processos de transmissão, expressão e alteração do material genético e os principais aspectos da gametogênese e embriogênese.


2.ª Série
	Disciplina: Parasitologia e Saneamento Ambiental

	Carga Horária Total: 80h/a

	Ementa

	Introdução a parasitologia, divisão e classificação dos seres vivos, estudo das principais parasitoses humanas, controle e profilaxia. Estudo dos vetores biológicos de interesse em saúde e a caracterização das principais fontes de poluição atmosférica, terrestre e líquida. Políticas de saneamento ambiental, estudo sobre a água e meio ambiente.


	Disciplina: Fisiologia e Nutrição Experimental


	Carga Horária Total: 160h/a

	Ementa

	A partir da compreensão dos processos celulares, os aspectos fisiológicos serão abordados possibilitando a formação dos órgãos e tecidos do corpo humano. O enfoque nutricional é apresentado interagindo com os diversos sistemas do organismo, atuando, dessa forma, na manutenção da homeostase do corpo. Compreensão das técnicas e planejamento de experimentos envolvendo animais e seres humanos e sua importância na área de Nutrição.


	Disciplina: Nutrição Básica e Dietética

	Carga Horária Total: 120h/a

	Ementa

	Estudo da Nutrição Humana no ciclo vital. Digestão, absorção e metabolismo dos macro e micronutrientes. Recomendações e cálculos das necessidades energéticas e a elaboração de cardápios.


	Disciplina: Bioquímica, Análise e Tecnologia dos Alimentos

	Carga Horária Total: 160h/a

	Ementa

	Composição química dos alimentos e alterações; Análise dos componentes dos alimentos; Princípios de conservação e técnicas de processamento de produtos de origem animal e vegetal.


	Disciplina: Avaliação Nutricional

	Carga Horária Total: 120h/a

	Ementa

	A avaliação da condição nutricional geral do individuo e grupos populacionais através de indicadores dietéticos, antropométricos, bioquímicos e subjetivos, em diferentes faixas etárias, condições especias e ciclos de vida.


	Disciplina: Educação Nutricional

	Carga Horária Total: 120h/a

	Ementa

	Conceitos de educação nutricional, hábitos alimentares e formação do comportamento alimentar. Etapas do projeto de intervenção nutricional. Guias alimentares. Elaboração de material didático para educação nutricional. Técnicas de ensino.  Planejamento, aplicação e avaliação de projetos de educação nutricional.


3.ª Série
	Disciplina: Epidemiologia

	Carga Horária Total: 80h/a

	Ementa

	Conceituação, uso e história da epidemiologia. Indicadores diretos e indiretos de saúde, incidência e prevalência. Bases e delineamentos da pesquisa epidemiológica. Vigilância epidemiológica. Doenças de interesse epidemiológico. 


	Disciplina: Técnica Dietética e Gastronomia

	Carga Horária Total: 160h/a

	Ementa

	Estudo dos grupos de alimentos, suas características, seleção e alterações no preparo. Peso e medidas em alimentos. Indicadores no preparo de alimentos: Indicador de parte comestível, indicador de conversão e densidade. Boas práticas na produção de alimentos. Planejamento alimentar para coletividades sadias. Conceitos de Gastronomia e Gastronomia aplicada  a dietética.


	Disciplina: Patologia Geral e da Nutrição

	Carga Horária Total: 120h/a

	Ementa

	Fundamentos da patologia geral. Principais processos patológicos dos sistemas: digestório, renal, cardiovascular e endócrino. Distúrbios metabólicos e nutricionais. Exames laboratoriais.


	Disciplina: Nutrição Materno-Infantil

	Carga Horária Total: 160h/a

	Ementa

	Nutrição para gestantes e nutrizes sadias e em patologias comuns nestas fases. A importância do aleitamento materno para a criança. Características e utilização da alimentação artificial. A Alimentação na infância (lactentes, primeiro ano de vida, idade pré-escolar e escolar) e adolescência, para população sadia na presença de algumas enfermidades.


	Disciplina: Bases das Ciências Humanas e Psicológicas

	Carga Horária Total: 80h/a

	Ementa

	Considerações gerais sobre o contexto das ciências humanas na nutrição com abordagens sócio-antropológicas, filosóficas, econômicas e psicológicas.


	Disciplina: Farmacologia e Fitoterapia Aplicada à Nutrição

	Carga Horária Total: 80h/a

	Ementa

	Mecanismo de ação dos fármacos nos diversos aparelhos e sistemas, suas ações farmacológicas, reações adversas, efeitos colaterais, intoxicações e possíveis interações com nutrientes. Suplementação nutricional. Atividades farmacológicas de produtos naturais.


4.ª Série
	Disciplina: Dietoterapia

	Carga Horária Total: 200h/a

	Ementa

	Introdução a dietoterapia. Dietas especiais. Dietas de prova. Dietoterapia aplicada às doenças do sistema digestório e glândulas anexas, patologias endócrinas, cardiovasculares, renais, desnutrição, síndrome de Imunodeficiência adquirida. Nutrição enteral e parenteral. Nutrição no pré e pós-operatório e pacientes críticos. Nutrição e Sistema Imunológico.


	Disciplina: Administração de Unidades de Alimentos e Nutrição

	Carga Horária Total: 160h/a

	Ementa

	Fundamentos e conceitos necessários à administração de Unidades de alimentação e nutrição. Análises de rotinas de planejamento, produção, distribuição e higienização, com aplicação do APPCC, boas práticas de fabricação de alimentos e procedimentos operacionais padronizados. Aspectos físico-funcionais de uma UAN com dimensionamento de áreas, instalações e equipamentos. Ergonomia relacionada ao trabalhador de uma unidade de alimentação. Conhecimentos necessários à administração e planejamento de lactários. Dimensionamento de pessoal e gestão de recursos humanos em UAN. Planejamento de cardápios, compras, recebimento, estocagem, produção e distribuição de refeições com previsão orçamentária e controle nestes processos e de custo. Enfoque administrativo no programa de alimentação do trabalhador (PAT) e no programa nacional de alimentação escolar (PNAE).


	Disciplina: Tópicos Emergentes em Alimentação e Nutrição

	Carga Horária Total: 80h/a

	Ementa

	Princípios básicos aplicados às atividades inerentes do profissional nutricionista frente às novas tendências do mercado. Nutrigenética e nutrigenômica, alimentos transgênicos, alimentos funcionais e antioxidantes, dietas alternativas, nutrição em hotelaria e catering.  Nutrição e esportes. Nutrição e estética e nutrição ao envelhecer.


	Disciplina: Nutrição em Saúde Pública e Vigilância Sanitária dos Alimentos


	Carga Horária Total: 160h/a

	Ementa

	O nutricionista em saúde publica. Evolução e estrutura da saúde pública brasileira, suas políticas e legislações aplicadas à alimentação e nutrição. Organização sanitária internacional e nacional. Panorama da política nacional de alimentação e nutrição. A transição nutricional no Brasil e no mundo. Programas governamentais direcionados a alimentação e nutrição. Planejamento em saúde pública. Histórico da vigilância sanitária de alimentos no Brasil e norma sanitária em vigor (legislação). Código de defesa do consumidor. Registro de alimentos. O papel da vigilância sanitária nos sistemas de garantia de qualidade de alimentos (HACCP, POP). Doenças veiculadas por alimentos (estudo de um surto). Rotulagem nutricional.


	Disciplina: Metodologia da Pesquisa

	Carga Horária Total: 80h/a

	Ementa

	História e epistemologia das ciências; a pesquisa científica no universo acadêmico e seus diferentes tipos; formas básicas de interpretação, elaboração e apresentação de textos científicos; fases da pesquisa científica; introdução à bioestatística e sua aplicação na pesquisa científica.


5.ª Série
	Disciplina: Estágio Supervisionado em Nutrição e Saúde Pública

	Carga Horária Total: 280h/a

	Ementa

	Desenvolvimento de atividades teóricas-práticas, sob supervisão, em Unidades Básica de Saúde, direcionadas à população em geral, principalmente à grupo materno-infantil, de forma a aplicar os conhecimentos teóricos e capacitar para atuação individual ou em equipe multiprofissional nos aspectos de Nutrição e Saúde Comunitária. Desenvolvimento de atividades teóricas-práticas em creches e escolas, dirigidas à pré-escolares, escolares, pais e funcionários, difundindo conhecimentos de alimentação e nutrição por meio de atividades educativas, em forma de aulas, palestras, orientações individuais ou coletivas, ou ainda, utilizando outras técnicas de aprendizado, de forma a capacitar o acadêmico para a atuação com toda comunidade escolar.  


	Disciplina: Estágio Supervisionado em Nutrição Clínica

	Carga Horária Total: 280h/a

	Ementa

	Desenvolvimento de atividades teórico-práticas, sob supervisão, em hospitais e ambulatório, objetivando a aplicação de conhecimentos teóricos específicos sobre avaliação nutricional, planejamento dietoterápico e orientações para alta hospitalar, bem como capacitação para atuação individual e em equipes multiprofissionais.


	Disciplina: Estágio Supervisionado em Unidades de Alimentos e Nutrição


	Carga Horária Total: 240h/a

	Ementa

	Desenvolvimento de atividades práticas, sob supervisão, em Unidades de alimentação e Nutrição (UANs), para coletividades sadias, objetivando a aplicação dos conhecimentos de planejamento, organização e funcionamento de UANs adquiridos nas disciplinas afins. Acompanhamento da rotina técnica e administrativa de nutricionistas em restaurantes para a coletividade.


	Disciplina: Trabalho de Conclusão de Curso

	Carga Horária Total: 80h/a

	Ementa

	Acompanhamento metodológico na construção e elaboração do Trabalho Final de Graduação contemplando o aprofundamento de conhecimentos científicos de interesse do Curso com intuído de estimular a produção científica na área de saúde.


DISCIPLINAS EM REGIME DE ENRIQUECIMENTO CURRICULAR - DREC

	Disciplina: Língua Brasileira de Sinais - LIBRAS

	Carga Horária Total: 40 h/a

	Ementa

	Língua brasileira de sinais - LIBRAS – a língua da modalidade visual e gestual da comunidade surda. Abrangência visual baseada em regras gramaticais da língua de sinais e da cultura surda. 


	Disciplina: Direitos Humanos e Cidadania

	Carga Horária Total: 40 h/a

	Ementa

	O direito da maioria e o direito das minorias; direitos coletivos e direitos individuais; discriminação racial; direitos sexuais e reprodutivos; a discriminação com base no gênero; direitos dos povos indígenas.

A Constituição brasileira de 1988 e os tratados internacionais de proteção dos direitos humanos. O sistema internacional de proteção dos direitos humanos e a redefinição da cidadania no Brasil.


	Disciplina: Diversidades Étnico-Raciais

	Carga Horária Total: 40 h/a

	Ementa

	O conceito de cultura. Cultura e diversidade. Etnocentrismo. Preconceito. Racismo. Relações étnico-raciais. Aspectos da cultura afro-brasileira e indígena. Características da sociedade multirracial brasileira. Desigualdades raciais e Educação Étnico-racial.


	Disciplina: Ecologia e Biodiversidade

	Carga Horária Total: 40 h/a

	Ementa

	Estudo das condições e fatores ambientais limitantes. Estrutura, organização e dinâmica de populações, comunidades e ecossistemas. Adaptações e relações. Efeitos da tecnologia sobre o equilíbrio ecológico. Preservação, conservação e manejo da biodiversidade.


	Disciplina: Tecnologia e Sociedade

	Carga Horária Total: 40 h/a

	Ementa

	Tecnologia e Sociedade. Inclusão e exclusão digital. Transição da Informação. Cenários e Tecnologias da Informação. Revolução do conhecimento. Perspectivas das tecnologias da informação. Direito Digital. Software Livre. Estudo de caso e apresentação de seminário.


Coordenador (a) do Curso

