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1. 
HISTÓRICO DO CURSO 

O Curso de Bacharelado em Nutrição foi implantado a partir da verificação da necessidade de se proporcionar à comunidade da área de abrangência da Universidade Paranaense - UNIPAR, Unidade de Umuarama, a possibilidade de contar na esfera do Ensino Superior com um curso que pudesse formar profissionais competentes na área de Nutrição. Desde o seu surgimento e regulamentação, a profissão de Nutricionista tem evoluído tanto no aspecto técnico-científico, quanto, no aspecto 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 Umuarama está localizado no noroeste do Paraná, com uma área de 1.227,425 km2. Encontra-se distante 575,23 km da capital, a 156 km, a 115 km do Paraguay. Está a 530 metros de altitude, entre 23º45’59’’ de latitude sul e 53º19’30’’ de longitude oeste de Meridiano de Greenwich. Possui clima subtropical. De acordo com o IBGE, Censos e Estimativas 2010, Umuarama conta atualmente com uma população estimada de 106.387 habitantes, com sendo 48,15 % do sexo masculino e 51,85% do sexo feminino, e com predomínio de habitantes na faixa etária dos 20 aos 49 anos, firmando-se assim como município jovem e a 17.ª mais populosa do estado. Umuarama é também conhecida como a Capital da Amizade. Com o desenvolvimento houve um crescimento das atividades comerciais e como consequência aumento da população urbana. Apresenta uma média de Taxa Bruta de Natalidade entre os anos de 2010 e 2012 de 13,78 por 1.000/habitantes.  O município de Umuarama é um dos principais do Paraná e pólo da região Entre Rios (Associação dos Municípios Entre Rios - AMERIOS), é referência em saúde na região e quando o assunto é especialidades médicas, Umuarama também é modelo e o nível de abrangência nessa área vai além da região, atendendo pacientes de outros estados e pais. Umuarama pertence a 12ª Regional de Saúde, que possui uma população composta por 255.651 habitantes distribuídos nos 22 municípios de sua área de abrangência. A atenção primária neste município desenvolve-se prioritariamente através de postos de saúde e centros de saúde, sendo que o Programa Saúde da Família (PSF) e Programa de Agentes Comunitários de Saúde (PACS) possui uma cobertura populacional de 40% e enfrenta a média mensal de 0,07 visitas domiciliares por família (DATASUS, 2011). O município está contemplado com a Gestão Plena do Sistema Municipal sendo que os dados mais recentes, do ano de 2011, apontaram para 80% de transferências do SUS para despesas com saúde, e 19% de recursos próprios para o mesmo fim (DATASUS, 2011). Umuarama é reconhecida como pólo regional na área de saúde, contando com 57 unidades de saúde prestadoras de serviço, incluindo as unidades hospitalares responsáveis pelos 400 leitos dentre os quais prevalecem os privados com aproximadamente 85% do total (SIH, 2011). 
A realidade local e regional, no que se refere ao perfil sócio-econômico-cultural delineia a formação acadêmica prioritariamente. No município, a taxa de mortalidade por afecções originadas no período perinatal é de 15,36 dos óbitos em menores de 1 ano, sendo que nas faixas etárias de 1 a 9 anos prevaleceram os óbitos por causas externas, sendo o mesmo aplicado ao adulto jovem de 20 a 49 anos. 
Segundo o DATASUS (2011) o CMG ficou em 623 óbitos por 1000 habitantes e do total de mortes, 58,6% pertenciam ao sexo masculino e 41,39% ao sexo feminino. As cinco principais causas foram às doenças infecciosas e parasitárias (29,54%) do total de óbitos hospitalares, doenças do aparelho circulatório (23%), do aparelho respiratório (17,3%), do aparelho digestório (6,3%), e do sistema nervoso (6%) do total de óbitos hospitalares. Umuarama possui 4.197 famílias em situação de pobreza (IBGE, 2009). Está classificado em 24º lugar no Paraná com um Índice de Desenvolvimento Humano (IDH-M) de 0,88. Possui expectativa de vida ao nascer de 75 anos. Taxa de Alfabetização de adultos (83,3%), Taxa Bruta de Frequência Escolar (89,12%). O município é pólo da região Entre Rios (AMERIOS), e referência em saúde. O nível de abrangência nessa área vai além da região, inclui outros estados e pais.  

Dados do IBGE/IPARDES (Caderno Estatístico, 2013) os principais ramos de atividades desenvolvidos no município geram valores adicionados bruto a preços básicos de 64.943 (R$ 1000,00) agropecuária; 308.280 para indústria; 1.048.764 para serviços, totalizando 1.421.986. As principais atividades econômicas do município são: pecuária e criação de outros animais (66,01%); horticultura e floricultura (12,44%) e lavoura permanente (10,65%).  A principal produção agrícola da região é de cana-de-açucar com produção de 1.194.623 por tonelada e mandioca com produção de 48.500 por tonelada. Entre o efetivo de pecuária e aves o efetivo de galináceos e pintos com 1.420.104 unidades. A produção de origem animal gira em torno de leite (24 mil litros) e casulos do bicho da seda (12.712 kg).

A Unidade de Umuarama estende seus benefícios aos municípios de sua influência geoeducacional, desenvolvendo programas voltados para atividades extensionistas e culturais e participação efetiva no aprendizado em diversos setores sociais, colaborando com a qualidade de vida da população. Esse desafio atende aos imperativos da conformidade, prevenção, excelência, dedicação e responsabilidade para garantir uma educação comprometida com a cidadania. De acordo com o Núcleo Regional de Educação, possui uma média de 16.661 alunos no ensino médio e fundamental, e 6.684 no ensino superior (ano 2012). Em virtude destes números, a UNIPAR continua a proporcionar a possibilidade de escolha para o exercício de uma futura profissão, para estes jovens concluintes do ensino médio.  Também se justifica a oferta deste curso devido o novo Plano Nacional de Educação (PNE) que tanto em suas metas quanto estratégias premiam iniciativas para todos os níveis, modalidades e etapas educacionais, com a universalização e ampliação do acesso e atendimento em todos os níveis educacionais. Estabelece ainda estratégias para alcançar a universalização do ensino de quatro a 17 anos, prevista na Emenda Constitucional nº 59 de 2009. São estabelecidas metas claras para o aumento da taxa de alfabetização e da escolaridade média da população. Além disso, há estratégias específicas para a inclusão de minorias, como alunos com deficiência, indígenas, quilombolas, estudantes do campo e alunos em regime de liberdade assistida.

 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 2014, 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 Umuarama.

A Universidade Paranaense – Unidade de Umuarama, 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 funcionamento do curso foi autorizado na Unidade Umuarama da UNIPAR, no ano de 2014 através do Ato Executivo da Reitoria de 03/02/2014 com integralização de 4 anos e funcionamento no turno noturno.  A Resolução UNIPAR n° 62/00, de 02/12/2000, estabeleceu sobre a elaboração dos Projetos Pedagógicos dos cursos superiores da UNIPAR e a Resolução CONSEPE de 29/01/2001 o currículo pleno. Desde então, sua matriz curricular atende as premissas das Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduação em Nutrição, contidas na Resolução CES/CNE n.º 04 de 06/04/2009. Sua base de sustentação é a LDB n.º 9394/96 de 20 de Dezembro de 1996 e os Atos dela derivados, bem como a legislação específica do campo de atuação do profissional. Tal implantação veio de encontro aos anseios da comunidade local e regional, que poderá usufruir das prerrogativas da Universidade, não só no ensino ofertado pela mesma, mas também em seus projetos de Extensão e Pesquisa, os quais garantem uma formação mais sedimentada e contextualizada às exigências de mercado, sem que haja a necessidade de longos deslocamentos. Dessa forma, os profissionais aqui formados poderão exercer na comunidade local e regional sua profissão com excelência e responsabilidade, sempre pautado nos preceitos éticos e de cidadania.
Em 2014 as matrizes curriculares foram adequadas em atendimento à Resolução CONSEPE n.º 27/2013 de 11/12/2013.

O Curso atende também o disposto pelo Decreto n.º 5.626, de 22 de dezembro de 2005 que regulamenta a Lei nº 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 nº 10.098, de 19 de dezembro de 2000. Assim o presente PPC do Curso de Nutrição inseriu a disciplina de Língua Brasileira de Sinais - LIBRAS como disciplina optativa.

No Projeto Pedagógico do Curso de Bacharelado em Nutrição além dos conteúdos estabelecidos nas Legislações descritas 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 nº 4.281/2002), Relações Étnico-raciais (Resolução CNE/CP n.º 01, de 17 de junho de 2004) e Educação em Direitos Humanos - EDH (Resolução CNE/CP n.º 01, de 30 de maio de 2012), de forma disciplinar obrigatória, e de enriquecimento curricular ou de projetos de ensino, pesquisa e extensão universitária.
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	Praça Mascarenhas de Moraes, n.º 4282. Centro – CEP 87.502-210
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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 socioculturais 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:

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

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

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

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

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

f) Atuar em equipes multiprofissionais de saúde e de terapia nutricional.

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

h) 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.

i) 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.

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

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

l) Exercer controle de qualidade dos alimentos em sua área de competência.

m) Atuar em marketing em alimentação e nutrição.

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

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

p) Integrar grupos de pesquisa na área de alimentação e nutrição.

q) 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 e Catering.
Nutrição Clínica: Hospitais e Clínicas; Ambulatórios; Consultórios; Bancos de Leite Humano; Lactários; "Spas" e  Planos e Seguros de Saúde.
Saúde Coletiva: Programas Institucionais; Unidades Primárias de Saúde; Vigilância Sanitária e Defesa do Consumidor.

Ensino: Docência; Extensão; Pesquisa; Supervisão de Estágios e Coordenação dos Cursos de Nutrição.

Outras: Indústrias de Alimentos; Esporte e 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 n.º 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 para enfermos.
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:
UMUARAMA
Curso: 
NUTRIÇÃO
Graduação: 
BACHARELADO

 Regime: 
SERIADO ANUAL - NOTURNO

Duração: 
4 (QUATRO) ANOS LETIVOS

Integralização:  A) TEMPO TOTAL  - MÍNIMO  =  04 (QUATRO) ANOS LETIVOS

                                                             - MÁXIMO =  06 (SEIS) ANOS LETIVOS

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

	CURRÍCULO PLENO/2017


1.ª SÉRIE 

	CÓDIGO
	DISCIPLINAS
	CHA

	00-7196-02
	BIOQUÍMICA
	080

	00-7560-02
	BIOETICA E BIOSSEGURANÇA
	080

	00-7574-02
	MICROBIOLOGIA GERAL E IMUNOLOGIA
	080

	00-7711-02
	NUTRIÇÃO BÁSICA
	080

	00-7712-04
	TÉCNICA DIETÉTICA
	160

	 00-10705-02
	LEITURA E PRODUÇÃO DE TEXTOS
	080

	 00-10731-02
	ATENÇÃO BÁSICA EM SAÚDE
	080

	 00-10732-02
	BASES BIOLÓGICAS APLICADAS A SAÚDE
	080

	 00-10860-03
	ANATOMOFISIOLOGIA 
	120

	(**)
	ATIVIDADES COMPLEMENTARES
	080

	Carga Horária / Total Anual
	920


2.ª SÉRIE 

	CÓDIGO
	DISCIPLINAS
	CHA

	00-7577-02
	PARASITOLOGIA GERAL 
	080

	00-7580-02
	FARMACOLOGIA GERAL
	080

	00-7707-02
	MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS
	080

	00-8498-03
	AVALIAÇÃO NUTRICIONAL
	120

	00-9670-02
	PSICOLOGIA EM SAUDE
	080

	00-9800-02
	EDUCAÇÃO ALIMENTAR E NUTRICIONAL 
	080

	00-9806-02
	NUTRIÇÃO E DIETÉTICA
	080

	00-10735-02
	EPIDEMIOLOGIA EM SAUDE COLETIVA
	080

	00-10800-02
	NUTRIÇÃO E ATIVIDADE FÍSICA
	080

	00-10866-02
	FISIOLOGIA APLICADA
	080

	(**)
	ATIVIDADES COMPLEMENTARES
	120

	Carga Horária / Total Anual 
	960


3.ª SÉRIE 

	CÓDIGO
	DISCIPLINAS
	CHA

	00-7584-02
	PROCESSOS PATOLÓGICOS 
	080

	00-9438-01
	NOÇÕES DE CIÊNCIAS SOCIAIS
	040

	00-9485-01
	METODOLOGIA DA PESQUISA 
	040

	00-10014-01
	NUTRIÇÃO E ENVELHECIMENTO
	040

	00-10874-03
	BROMATOLOGIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS
	120

	00-10875-04
	DIETOTERAPIA
	160

	00-10876-03
	GESTÃO DE UNIDADES DE ALIMENTOS E NUTRIÇÃO
	120

	00-10877-03
	NUTRIÇÃO MATERNO-INFANTIL E NA ADOLESCENCIA
	120

	00-10878-02
	NUTRIÇÃO EM SAÚDE COLETIVA E VIGILÂNCIA SANITÁRIA DOS ALIMENTOS
	080

	(**)
	ATIVIDADES COMPLEMENTARES
	120

	Carga Horária / Total Anual 
	920


4.ª SÉRIE 

	CÓDIGO
	DISCIPLINAS
	CHA

	00-9565-01
	DIVERSIDADE CULTURAL E CIDADANIA
	040

	00-9808-02
	GASTRONOMIA
	080

	00-10710-01
	LEGISLAÇÃO APLICADA
	040

	00-10802-01
	POLITICAS PÚBLICAS, PLANEJAMENTO E GESTÃO NA SAUDE
	040

	00-10830-02
	FITOTERÁPICOS NA ATENÇÃO BÁSICA
	080

	00-8507-07
	ESTÁGIO SUPERVISIONADO EM NUTRIÇÃO E SAÚDE PÚBLICA
	280

	00-8508-07
	ESTÁGIO SUPERVISIONADO EM NUTRIÇÃO CLÍNICA
	280

	00-9810-07
	ESTÁGIO SUPERVISIONADO EM UNIDADES DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO
	280

	00-9000-02
	TRABALHO DE CONCLUSÃO DE CURSO
	080

	Carga Horária / Total Anual 
	1200


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

	CÓDIGO
	DISCIPLINAS
	CHA
	MODALIDADE

DE OFERTA

	00-8959-01
	LÍNGUA BRASILEIRA DE SINAIS – LIBRAS 
	040
	Optativa

	00-9345-01
	DIREITOS HUMANOS E CIDADANIA
	040
	Optativa

	00-9349-01
	TECNOLOGIA E SOCIEDADE
	040
	Optativa

	00-9372-01
	DIVERSIDADES ETNICO – RACIAIS
	040
	Optativa


	R E S U M O
	HORAS
	HORAS/AULA

	CONTEÚDOS CURRICULARES
	      2.300
	2.760

	ESTÁGIO SUPERVISIONADO                                                
	(**)    700
	840

	ATIVIDADES COMPLEMENTARES                                      
	(**)    267
	320

	TRABALHO DE CONCLUSÃO DE CURSO                          
	(**)    067
	080

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


OBSERVAÇÕES:

(*)
A(s) carga(s) horária(s) destinada(s) ao(s) Estágio(s) Supervisionado(s), à(s) Atividades Complementares e ao Trabalho de Conclusão de Curso será(ao) 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, 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.

7. DISTRIBUIÇÃO DAS DISCIPLINAS POR ÁREA DE FORMAÇÃO

	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 

	NÚCLEO DE CONTEÚDOS BÁSICOS

	CIÊNCIAS BIOLÓGICAS E DA SAÚDE
	Anatomofisiologia 
	120

	
	Bases Biológicas Aplicadas à Saúde
	080

	
	Bioquímica 
	080

	
	Parasitologia Geral
	080

	
	Microbiologia Geral e Imunologia
	080

	
	Fisiologia Aplicada
	080

	
	Epidemiologia em Saúde Coletiva
	080

	
	Atenção Básica em Saúde
	080

	
	Processos Patológicos
	080

	
	Fitoterápicos na Atenção Básica
	080

	
	Políticas Públicas, Planejamento e Gestão em Saúde 
	040

	
	Bioética e Biossegurança
	080

	
	Farmacologia Geral
	080

	CIÊNCIAS SOCIAIS, HUMANAS E ECONÔMICAS
	Bioética e Biossegurança
	080

	
	Leitura e Produção de Textos 
	080

	
	Diversidade Cultural e Cidadania 
	040

	
	Metodologia da Pesquisa
	040

	
	Noções de Ciências Sociais 
	040

	
	Psicologia em Saúde
	080

	
	Legislação Aplicada
	040

	NÚCLEO DE CONTEÚDOS PROFISSIONAIS 

	CIÊNCIA DA ALIMENTAÇÃO 

E NUTRIÇÃO
	Nutrição Básica 
	080

	
	Educação Alimentar e Nutricional
	080

	
	Nutrição e Dietética
	080

	
	Técnica Dietética 
	160

	
	Avaliação Nutricional
	120

	
	Nutrição Materno-Infantil e na Adolescência 
	120

	
	Nutrição e Atividade Física
	080

	
	Nutrição e Envelhecimento
	040

	
	Dietoterapia
	160

	
	Nutrição em Saúde Coletiva e Vigilância Sanitária dos Alimentos 
	80

	
	Gestão de Unidades de Alimentos e Nutrição
	120

	
	Trabalho de Conclusão de Curso
	080

	
	Estágio Supervisionado em Unidades de Alimentação e Nutrição 
	280

	
	Estágio Supervisionado em Nutrição e Saúde Pública
	280

	
	Estágio Supervisionado em Nutrição Clínica
	280

	CIÊNCIAS DOS ALIMENTOS 
	Microbiologia dos Alimentos
	080

	
	Bromatologia e Tecnologia dos Alimentos
	120

	
	Técnica Dietética
	160

	
	Gastronomia
	080

	
	Gestão de Unidades de Alimentos e Nutrição
	120

	NÚCLEO DE FORMAÇÃO LIVRE

	DISCIPLINAS EM REGIME DE ENRIQUECIMENTO CURRICULAR – DREC
	LÍNGUA BRASILEIRA DE SINAIS- LIBRAS
	  040 h/a

	
	DIREITOS HUMANOS E CIDADANIA
	  040 h/a

	
	TECNOLOGIA E SOCIEDADE
	  040 h/a

	
	DIVERSIDADES ÉTNICO – RACIAIS
	  040 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 n.º 4, de 06 de abril de 2009
	DURAÇÃO PLENA

	CARGA HORÁRIA MÍNIMA: 3.200 horas
	4.000 H/AULA

	INTEGRALIZAÇÃO MÍNIMA: 04 (quatro) anos
	INTEGRALIZAÇÃO MÍNIMA:  04 (QUATRO) ANOS LETIVOS

	
	 INTEGRALIZAÇÃO MÁXIMA: 06 (SEIS) ANOS LETIVOS

	ESTÁGIO + ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Já inclusos na carga horária do curso, não devem exceder a 30 %.
	1.160 H/AULA = 29%

	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 em Regime 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.


	SÉRIES


	1.ª SÉRIE
	2.ª SÉRIE
	3.ª SÉRIE
	4.ª SÉRIE
	TOTAL

	N.º DE DISCIPLINAS


	9
	10
	9
	9
	37

	C.H. DA SÉRIE


	840
	840
	800
	1.120
	3.600

	C.H. DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES


	80
	120
	120
	-
	320

	C.H. TOTAL SÉRIE  


	920h/a
	960h/a
	920h/a
	1.200h/a
	4.000h/a


8.
EMENTÁRIO DAS DISCIPLINAS E DESCRIÇÃO DAS ATIVIDADES
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 quanto a Bibliografia (básica e complementar) específica exigida para as disciplinas de acordo com a proposta pedagógica adotada para o curso. O acervo de livros é atualizado e expandido visando sempre atender aos programas das disciplinas, encontra-se 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 de Curso e Presidente do NDE, constam no Anexo “A”. Segue o Ementário das Disciplinas de acordo com as Séries e as Cargas Horárias, estabelecidas na Matriz Curricular 2017 do Curso de Bacharelado em Nutrição.

1.ª Série

	Disciplina: Bioquímica 

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Estudo dos componentes das biomoléculas, enfocando suas estruturas, funções, suas inter-relações químicas e bioquímicas, degradação e absorção destas biomoléculas (carboidratos, lipídios e proteínas) bem como o estudo das vias metabólicas: anabolismo e catabolismo. Sistema hormonal e enzimático.


	Disciplina: Bioética e Biossegurança

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Princípios da ética e bioética e direitos humanos. Problemas bioéticos nas ciências da saúde.  O impacto da ciência e tecnologia na sociedade e suas implicações com a bioética. Conceitos básicos de risco: biológico, químico, físico, ergonômico e de acidentes.   Boas práticas de laboratório. Biossegurança e doenças infecto-contagiosas. Políticas de biossegurança no Brasil e em outros países.  Comissões de biossegurança.  Equipamentos de Proteção Coletiva - EPC e Equipamentos de Proteção Individual - EPI e a sua correta utilização


	Disciplina: Microbiologia Geral e Imunologia

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Características gerais das bactérias, vírus e fungos. Interação dos conhecimentos básicos de microbiologia com os mecanismos e fatores da resposta imune.


	Disciplina: Nutrição Básica

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	História da alimentação e introdução à nutrição humana. Macro e micronutrientes: classificação, fontes alimentares, deficiência, excesso e toxicidade, digestão, absorção, biodisponibilidade, metabolismo e excreção. Nutrição e fibras. Água e equilíbrio hidroeletrolítico. Alimentos funcionais e transgênicos.


	Disciplina: Técnica Dietética

	Carga Horária Total: 160 h/a

	Ementa

	Estudo dos grupos de alimentos, suas características, seleção e alterações no preparo. Peso e medidas. Indicadores no preparo de alimentos: indicador de parte comestível, indicador de conversão e densidade. Fundamentos do planejamento alimentar para coletividades sadias.


	Disciplina: Leitura e Produção de Textos

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Elementos de leitura e escrita. Interpretação de textos. Estilos e gêneros discursivos. Produção de textos.


	Disciplina: Atenção Básica em Saúde

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Modelos assistenciais de atenção em saúde básica e evolução histórica. Atenção Básica como ordenadora do cuidado em saúde no SUS. Atenção integral à saúde. Focalização versus universalização na saúde na atenção básica. Sistema de Informação da Atenção Básica (SIAB) no planejamento e programação local. Avaliação do impacto das ações básicas de saúde. Fatores ambientais e sua relação com o homem. Saneamento básico, água, lixo, esgoto e saneamento do meio.


	Disciplina: Bases Biológicas Aplicadas a Saúde

	Carga Horária Total: 80 h/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.

	Disciplina: Anatomofisiologia

	Carga Horária Total: 120 h/a

	Ementa

	Estudo morfológico dos órgãos e sistemas que constituem o organismo humano e correlações anatomofisiológicas dos seguintes sistemas: esquelético e articular, osteologia e artrologia, sistema muscular, circulatório e respiratório, sistema digestório, endócrino, sistemas reprodutores, urinário, tegumentar e nervoso. Princípios éticos no estudo da Anatomia Humana.


2.ª Série

	Disciplina: Parasitologia Geral 

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Estudos dos nematelmintos, platelmintos, protozoários e artrópodes causadores e transmissores de doenças humanas. Animais peçonhentos e ações de suas peçonhas. Interações endoparasitas/exoparasitas e hospedeiro para compreensão da patogenia e patologia das doenças causadoras por eles. Tratamento, epidemiologia e profilaxia.


	Disciplina: Farmacologia Geral

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Estudo da ação de drogas sobre sistemas vivos e/ou fármacos sobre as funções orgânicas com vistas e compreensão de suas aplicações terapêuticas e de seus efeitos adversos ou tóxicos.


	Disciplina: Microbiologia dos Alimentos

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Estudo dos fatores intrínsecos e extrínseco que controlam o desenvolvimento de micro-organismos em alimentos. Micro-organismos indicadores e patogênicos de importância nos alimentos. Alterações químicas causadas por micro-organismos e deterioração microbiana em alimentos. Controle de desenvolvimento microbiano nos alimentos e critérios microbiológicos para avaliação da qualidade em alimentos. Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle.


	Disciplina: Avaliação Nutricional

	Carga Horária Total: 120 h/a

	Ementa

	Avaliação da condição nutricional geral do indivíduo utilizando métodos diretos e indiretos. Indicadores antropométricos, dietéticos, bioquímicos, clínicos e subjetivos, em diferentes ciclos de vida e condições especiais. Planejamento e execução do diagnóstico da situação alimentar e do estado nutricional do indivíduo.


	Disciplina: Psicologia em Saúde

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Diferentes concepções e conceitos de saúde. Processo saúde-doença. Integralidade da atenção e do cuidado em saúde. Indicadores de saúde. Formação e inserção do psicólogo nas instituições de saúde. Contextos socioculturais, ambientais e de direitos humanos.


	Disciplina: Educação Alimentar e Nutricional

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Baseada nos conhecimentos da Ciência da Nutrição, nos conceitos e importância da educação alimentar e nutricional, nas metodologias de ensino aprendizagem, a disciplina aborda estratégias para o diagnóstico nutricional e desenvolvimento de programas e planos de educação alimentar com vistas a desenvolver hábitos mais saudáveis nos diferentes ciclos de vida, reconhecendo e respeitando as diversidades socioeconômicas, culturais e dos padrões alimentares.


	Disciplina: Nutrição e Dietética

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Fatores determinantes no planejamento dietético. Requerimentos e recomendações de energia e nutrientes. Planejamento de cardápio para pessoas sadias nos diferentes ciclos vitais com respeito às diversidades dos padrões alimentares. Recomendações nutricionais. Lista de substituição de alimentos e tabelas de composição química de alimentos. Avaliação da adequação do consumo alimentar. Recursos tecnológicos na elaboração de plano alimentar.


	Disciplina: Epidemiologia em Saúde Coletiva

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Conceitos. Metodologia epidemiológica (estudos: descritivos, experimentais, ecológico, seccionais, coortes, caso-controle); ciclo operacional da epidemiologia; vigilância epidemiológica e níveis hierárquicos da vigilância epidemiológica. Impacto dos estudos epidemiológicos na avaliação de medidas de controle de doenças. Epidemiologia como instrumento no planejamento, na organização e na avaliação das atividades de um serviço de saúde.


	Disciplina: Nutrição e Atividade Física

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Atividade física, esporte, nutrição e promoção da saúde. Estudo sobre a bioenergética em atividade física aeróbia e resistido. Avaliação nutricional e determinação das necessidades energéticas. Recomendações de macronutrientes, micronutrientes e para hidratação de esportistas e atletas nos diferentes momentos esportivos (pré, durante e pós-exercício ou competição). Suplementos alimentares com finalidade ergogênica e os princípios da hidratação para o esportista e atletas.


	Disciplina: Fisiologia Aplicada

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Funcionamento das células, órgãos, sistemas do corpo humano e sua interação na manutenção da homeostase. Abordagem nos mecanismos fisiológicos do sistema nervoso central e periférico, cardiovascular, respiratório, renal e urinário, digestório, endócrino e reprodutivo.


3.ª Série

	Disciplina: Processos Patológicos

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Estudo dos fenômenos patológicos gerais, suas causas, desenvolvimento, modificações morfofisiológicas, químicas, físicas e funcionais que eles determinam nas células e órgãos.


	Disciplina: Noções de Ciências Sociais

	Carga Horária Total: 40 h/a

	Ementa

	O surgimento das ciências sociais, percurso histórico, desenvolvimento, conceitos básicos e contribuição para com a reflexão e compreensão do coletivo, com vistas à transformação social, às relações étnico-raciais, às questões ambientais e de direitos humanos.


	Disciplina: Metodologia da Pesquisa

	Carga Horária Total: 40 h/a

	Ementa

	Métodos e técnicas de pesquisa. Delineamento de estudos observacionais e experimentais. Tipos de pesquisa. Fases da pesquisa científica. Elaboração de projeto de pesquisa. Estatística descritiva e apresentação de dados. Normas técnicas e regulatórias. Trabalhos científicos.


	Disciplina: Nutrição e Envelhecimento

	Carga Horária Total: 40 h/a

	Ementa

	Aspectos demográficos, epidemiológicos, sociais e legais na população idosa. Políticas de saúde voltadas para o idoso. Avaliação multidimensional e interdisciplinaridade em Gerontologia. Anatomia e Fisiologia do envelhecimento. Avaliação nutricional, necessidades e recomendações nutricionais voltados aos idosos sadios e nos processos patológicos. Elaboração de plano alimentar e longevidade.


	Disciplina: Bromatologia e Tecnologia dos Alimentos

	Carga Horária Total: 120 h/a

	Ementa

	Composição química dos alimentos e alterações físico-químicas. Análise dos componentes dos alimentos. Princípios de conservação e técnicas de processamento de produtos de origem animal e vegetal. Tendências tecnológicas no desenvolvimento de produtos alimentícios, embalagens e rótulos. Análise sensorial de alimentos. Gerenciamento de resíduos a nível industrial.


	Disciplina: Dietoterapia

	Carga Horária Total: 160 h/a

	Ementa

	Introdução a dietoterapia. Dietas especiais e de prova. Nutrição aplicada às doenças do sistema digestório e glândulas anexas, doenças endócrinas e metabólicas, cardiovasculares, renais, desnutrição, síndrome de imunodeficiência adquirida e neoplasia. Nutrição no pré e pós-operatório e paciente crítico. Nutrição e sistema imunológico. Nutrição enteral e parenteral. Humanização no atendimento nutricional do paciente.


	Disciplina: Gestão de Unidades de Alimentos e Nutrição

	Carga Horária Total: 120 h/a

	Ementa

	Fundamentos e conceitos sobre gestão em Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN). Rotinas de planejamento, produção, distribuição e higienização em UAN. Análise dos Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC); Boas Práticas de Fabricação de Alimentos (BPF) e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). Aspectos físicos e funcionais da UAN. Ergonomia. Lactário. Planejamento de cardápios para coletividades. Gestão do programa de alimentação do trabalhador (PAT). Programas voltados à segurança alimentar e nutricional em UAN. Sustentabilidade ambiental na UAN. Planejamento de cardápios para coletividades sadias e/ou enfermas.


	Disciplina: Nutrição Materno-Infantil e na Adolescência

	Carga Horária Total: 120 h/a

	Ementa

	Aspectos fisiológicos na gestação e lactação. Nutrição para gestantes e nutrizes sadias e em patologias comuns. Tabus e crendices na gestação e lactação. Aleitamento materno. Fisiologia do recém-nascido. Características e utilização da alimentação artificial. Nutrição do lactente. Nutrição na infância sadia (pré-escolares), escolares e na adolescência. Suplementação e recomendações nutricionais em pediatria. Terapia nutricional em pediatria nas diferentes patologias.


	Disciplina: Nutrição em Saúde Coletiva e Vigilância Sanitária dos Alimentos

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Atuação do nutricionista na Atenção Primária a Saúde e o Programa Nacional de Alimentação Escolar. Políticas e programas governamentais direcionados a Segurança Alimentar e Nutricional e o Direito Humano a Alimentação Adequada. Organização sanitária internacional, nacional e legislação sanitária vigente no Brasil. O papel da vigilância sanitária na notificação de surtos de doenças veiculadas por alimentos e promoção da educação ambiental em saúde Pública. Economia e Nutrição. Alimentação e nutrição nas ações de saúde.


4.ª Série

	Disciplina: Diversidade Cultura e Cidadania

	Carga Horária Total: 40 h/a

	Ementa

	O conceito de cultura. Multiculturalismo, diversidade e xenofobia. Etnocentrismo. Preconceito. Racismo. Relações étnico-raciais. Aspectos da cultura afro-brasileira e indígena. Características da sociedade multirracial brasileira. Desigualdades raciais e Educação Étnico-racial. 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 e os direitos dos povos indígenas. A Constituição brasileira de 1988: uma Constituição cidadã e os direitos humanos. A redefinição da cidadania no Brasil. A dignidade da pessoa humana, a isonomia, a liberdade de manifestação religiosa, de opinião e de orientação. O meio ambiente e sustentabilidade como direitos humanos.


	Disciplina: Gastronomia

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	História e conceitos da gastronomia. Etiqueta, arrumação e serviços de mesas.  Planejamento de cardápios e serviços de bar. Elaboração e preparo de alimentos na gastronomia nacional e internacional. Harmonização de alimentos e bebidas. Organização de eventos. Gestão em hotelaria. Gastronomia saudável e sustentável. Gastronomia voltada às condições patológicas.


	Disciplina: Legislação Aplicada

	Carga Horária Total: 40 h/a

	Ementa

	Noções fundamentais de ética, direitos e deveres no exercício da profissão através do estudo das normas regulamentadas pelo Código de ética. Legislação de gerenciamento de resíduos orgânicos, sólidos e líquidos. 


	Disciplina: Políticas Públicas, Planejamento e Gestão na Saúde

	Carga Horária Total: 40 h/a

	Ementa

	Políticas públicas no campo da saúde coletiva. Contextualização histórica, política e social do sistema de saúde no Brasil. Apreciação das práticas políticas, institucionais e técnicas na viabilização do modelo de atenção à saúde. Planejamento e gestão. Economia e Marketing em serviços de saúde.


	Disciplina: Fitoterápicos na Atenção Básica

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Políticas Públicas de Plantas Medicinais e Fitoterápicas.  Plantas medicinais e fitoterapia na Atenção Básica. Noções de processamento e conservação de plantas medicinais e preparações extrativas.  Uso correto e seguro de plantas medicinais e de fitoterápicos em Atenção Básica.


	Disciplina: Estágio Supervisionado em Nutrição e Saúde Pública

	Carga Horária Total: 280 h/a

	Ementa

	Atividade prática supervisionada nos centros de educação infantil, escolas municipais e atenção primária a saúde. Acompanhar o funcionamento do Sistema Único de Saúde e a inserção do nutricionista na Atenção Primária à Saúde. Avaliação e intervenção nutricional de coletividades nos diferentes ciclos de vida.  Participar e acompanhar as atividades voltadas a Segurança Alimentar e Nutricional e do Programa Nacional de Alimentação Escolar. Planejar, executar e avaliar projetos de Educação Nutricional na Atenção Primária a Saúde e na Educação Infantil. Acompanhar as atividades de Vigilância Epidemiológica e Sanitária e identificar estratégias voltadas para o cuidado ambiental. Participar de discussões e ações que possibilitam a formação do nutricionista generalista, humanista e crítica, capacitado a atuar em Nutrição e Saúde Coletiva.


	Disciplina: Estágio Supervisionado em Nutrição Clínica

	arga Horária Total: 280 h/a

	Ementa

	Atividade prática supervisionada em ambiente hospitalar e na clínica de Nutrição. Assistência dietética e promover educação nutricional a indivíduos, sadios ou enfermos, visando à promoção, manutenção e recuperação da saúde. Integração do acadêmico junto à equipe multiprofissional de saúde e de terapia nutricional.  Promover a política de humanização, pautado em princípios éticos, com reflexão sobre a realidade econômica, política, social e cultural do paciente/cliente.


	Disciplina: Estágio Supervisionado em Unidades de Alimentação e Nutrição

	Carga Horária Total: 280 h/a

	Ementa

	Atividade prática supervisionada em Unidade de alimentação e Nutrição (UAN). Acompanhamento do planejamento, organização e funcionamento de Unidade de alimentação e Nutrição (UAN). Acompanhamento dos processos de gestão de recursos humanos e custos em UAN. Acompanhamento e avaliação do sistema APPCC. Acompanhamento dos programas institucionais específicos na área de UAN. Planejamento de cardápios para coletividades e desenvolvimento de ações voltadas a educação nutricional da equipe de trabalho e clientela com respeito à pluralidade de diversidades. Participação em ações voltadas a Sustentabilidade sócio ambiental.


	Disciplina: Trabalho de Conclusão de Curso

	Carga Horária Total: 80 h/a

	Ementa

	Planejar e elaborar teórico o Trabalho de Conclusão do Curso de Nutrição. Contempla o aprofundamento teórico científico de interesse do acadêmico no âmbito de alimentação e nutrição, para promover a produção científica. Fortalecer ações que promovam cidadania e consciência crítica sobre a dimensão sociocultural e socioambiental com respeito às diferenças e a observância dos aspectos éticos envolvendo a pesquisa.


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: 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.


	Disciplina: Diversidade 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.


Coordenador(a) de Curso

