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2. JUSTIFICATIVA:

ditames requerldos e recomendados na atualldade, torna-se neces-

shria a reformulacfio do Curriculo dos Cursos de Graduag®o, visan

do proporcionar aos alunos uma maior profundade no contelido pro-

’ 2 -3 ° 0
gramatico de cada unidade curriciliar, atraves de sua abordagem 1

sop diferentes perspectivas, de conformidade com as disciplinas

a que esth afeto,

Em assim sendo, eliminar-se-Zo as repeticBes comurérfie ocor-

ridas e ter-se-f uma maior disponibilidade de carga horadria des-
tinada a préticas de campo, nos diversos setores de atuacglo do

profissional em Nutrigfo,

Visando tornar efetiva a integracfo das diversas disciplinas
que constituem o Curriculo do Ciclo Profissional de graduagdo em
Nutrig&o, a Coordenadoria do Curso de Graduac8o em Nutrigdo,

Considerando:

; o o 4 b4
- a implantacgfo do ensino integrado no curriculo pre-pro -

fissional dos Cursos da Area III;

- a possibilidade de extensf8o do ensino integrado ao ciclo
profissional, de acordo com Art. 29, parégrafo 39, da Re

solugfo 9;

- a rec®ite reformnlagao do novo currlculo mlmlmo para..  ©

Curso de Nutrig#o, atravées da Resolunao no36, de 25/12/(%

publicada no Dihrio Oficial de 21/01/5;

- as conclusBes do IIL SeminArio Nacional sobre Ensino Inte -

grada, realizado em Recife, em julho de 197k, -

- resolveu reuninr-o-corpe -docente iresponsavel pelas Discipli-~

ras do Ciclo Prefissionak, com e-fim de realizarc-estudos &'

com base na»n@Magm@todologiawdQ”EnsinoAlntegrado.




- 3, OBJETIVO -

-l

-

Estudar as possibilidades de integrag8io do contelido das dis

ciplinas do Ciclo profissional de NutrigZo.

4, ATIVIDADES:

1-

9.

10,

Agrupamento das Discipiinas em Unidades Curriculares; le
vando em considerac¢@io o seu conteﬁdO'programético

Relacionamento das Disciplinas n8o agrupadas nas Unidades

Curriculares

Apresentacgf8o, em reunifio ao Corpo docente, das Discipli -
nas agrupadas em Unidades Curriculares

Apreciac8o, pelo Corpo docente, de cada unidade curricular

Discuss&o sobre o assunto e formagfo de grupos de trabalho

AnAlise e verjitieaecdo do contelido programatico, por unida-
de curricular, pelos docentes das Disciplinas integradas !

da referida unidade

o a ® P
Determinag&o dos conhecimentos minimos que o aluno deverd
€ s - o
ter, 2o inicio e termino da unidéde curricular,

Apresentacg8o e discuss&o dos estudos realizados pelos grd

pos de trabalho, refergntes s Unidades Curriculares

Elaborag®o do contelido programitico integrado nas Unlda -

deg Curriculares,

Apresentac¢8o e discussfo




-

UNIDADE CURRICULAR 1N

ESTUDO DOS ALIMENTOS

Grupo de trabalhes
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UNIDADE CURRICULAR 1N

ESTUDC DOS ALIMENTOS

Disciplinas Integradag:

Bromatologia e Tecnologia dos
Alimentos

Higiene dos alimentos

Geografia Econbmiwea

Economia

Técniaa Dietética I

Fundamentos de analises fisice

gquimicas.
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UNIDADE CURRICULAR 1 N

o)

0o aluno deve saber para fazer a unidade :

Conhecimento de material e equipamentos de laboratorio
Manejo de balancas de precisao

SolugSCs

Concentracao

Titulometria

Lcidos e bases

pli. Sistema tampéo

Calculo de percentuais

Operagoes decimais
Estrutura e funcao das bacterias, fungos e leveduras

Nutricao e crescimento das populagoes microbianas
Quimica dos glicides, protides, lipides, minerais e

vitaminas.

vai ser ensinado

Conceito

Classificacao

Potencialidade e Disponibilidade do alimento
época de produgao

Comercializagao do alimento

Composiggo quimica e valor nutritivo
Métodos de analise

Modificagaes f{sioas, quimicas e biolégicas
Métodos de preparagao

Métodos de presemvaggo

Controle de gqualidade

Higiene

Fatores toxicos

Aditivos e contaminantes




39) Ao final da unidade o aluno sera capaz de :

Identificar o alimento no que diz respeito a composigéo,
valor nutritivo, disponibilidade, alteragaes, e métodes
de preparagéo e preservagaon

Esses conhecinentos possibilitaréo utilizar os alimentos,

seja em dietas normais ou dietoterapicas.




E

CONTEUDO PROGRAMATICO DA UNTDADE CURRICULAR 1N

ESTUDO DOS ALIMENTOS

R

UNIDATE DIDATICA 1 - NOQ@ES TUNDAMENTAIS SOBRE ALIMENTOS

Disciplinas: Bromatologia e Tecnologia dos alimentos.

Higiene dos alimentos

Fundamentos de andlise fisico-quimica.
Técnica Dietética I

1.1, Definicao de alimentos

1e2, Composigéo e andlise dos alimentos( Umidade, Pro-
teinags, Glicidios. lipfdios. Sais Minerais. Vita-

_minas).

1.3, Higiene e Andlises microbiolbgicas dos alimentos.

1.4, Métodos de conservacgao.

1.5. Industrializacao dos alimentos.

1.6, Sistemas gerais de Procédstumento

1.7. Selecao e Preparo dos alimentos.

UNIDADE DIDATICA 2 - CEREAIS. LEGUMINOSAS E DERIVADOS.

Disciplinas: Bromatologia e Tecnologia Alimentar.

Higiene dos alimentos.

Pundamentos de Andlise Ffisico-guimica.

Geografia EconOmica.

Economia.
Téenica Dietétieca T

2.1, Definicao de cereais e leguminosas.

2,2, Importinecia dos cereais na alimentacao humana.

2.3. Aspectos sébcio-ecnnOmicos.

2.4, Producao e produtividade de cereais e leguminosas
ne Braoile

2,5. Oferta e demanda

2.6, Coeficiente de elasticidade

2.7. Perdas e desperdicios da produgéo.
na colheita, transporte e armazenamento.

2.8, Composicao, andlises fisicoquimicas e microbiol6B

. gicas. k ‘

2.9. Industrializacao dos cercais em geral.

2,10 Embalagem, acondicionamento e comercializacgao.

2.11 Controle de gualidade do produto.

2,12 Selecao e preparo dos cereais, leguminosas e derivados.




= RO e S i Y S M 0 )5 ORI L1 o e A P b O L AR SN (SOt S r N e AU 1 o UM oty o i A G e s D Mot o o e S

UNIDADE DIDATICA 3 - CARNES. PEIXES E DERIVADOS.

Disciplinass Bromatologia e Tecnologia Alimentar
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Higiene dos aAlimentos.

Fundamentos de Andlises fisicoquimicas

Geografia condmica.
Técnica Dietética I

Economia.

Definicao e classificacao. Conceitos.
Import%nuia e aspectos sbcioncondmicos.
FTodugﬁo e produtividade.

Oferta e demanda.

Coeficiente de elasticidade do produto.
Composigao, andlise fisicoguimica.

Abate do gado e inspeccao sanitédria.
Principais doencas transmitidas pela carne.
Métodos de preservacao em geral..
Elaboraggo de produtos derivados.

Controle de gqualidade

Aditivos de uso industrial
Acondicionamento e comercializa@éo

Selegao e preparo de carnes, peixes e derivados.

UNIDADE DIDATICA 4 - LEITE E DERIVADOS

Disciplinass Bromatologia e Tecnologia Alimentar

4.1,
4.2
4.3.
44,
455,

: 4,8,

4.9, .

4,10

Higiene dos alimentos.

Fundamentos fisicoquimicas.

Geografia. Economica.

Fconomia.
Téfinca Dietética I

Conceito. Definicgao.

Importancia do leite na alimentacao humana.
Aspectos sbcioecondmicos. , ‘

Producao e produtividade do leite.

Oferta e démanda do produto no Brasil e particular
mente no Nordeste.

Coleta, acondicionamento e transporte.

Composicao, andlises fisicoquimicas e microbioldgi
cas. ,

Normas sanitdrias.

Contaminacao e principais doengas traansmitidas

pelo leite. : :
Perdas por agentes diversos.



£
4,12
1,13
4,14

Industrializacao do leite.

Embalagem, comercializagho e distribuigao.
Controle de qualidade.

Selecao e preparo de alimentos & base de leite

e derivados.

UNIDADE DIDATICA 5 - OLEOS. GORDURAS E DERIVADOS.

Disciplinas: Bromatologia e¢ Becnologia Alimentars,

Higiene dog alimentos.

Gecegraffa Econdmica.

Economia,
Fundamentos de Andlises fisicoquimicas.
Técnica Dietética I

5.1, DefinigBo. Conceito e Classificagao.
5.2. Importancia na nutricao humana.
5.3. Aspectos sbcioecondmicos.
5.4. Principais fontes oleaginosas; produgao.
b Relagao renda per capita e consumo de b6leos e gor-
e AEa e S
Sebs Colheita, transporte e armazenamento,
5.7. Composicao e andlises fisicoquimicas.
5.8, Industrializagao; subprodutos.
5.9. Controle de gualidade.
5.10 Embalagem e comercializagao
5.11 Selecao e preparo dos alimentos.
UNIDADE DIDATICA 6 - FRUTAS. HORTALIGAS E DERIVADOS

Disciplinas: Bromatologia Tecnologia Alimentar

6.1,
Buids
6.3
6.4,
6.5,
Gebe

Higoiene dog Alimentos
Pu damentos de Analises fisicoquimicas.

Geografia Econdmica.

Economia.
T&cnica Dietética I

Definicio. Conceito e Classificagao.
Importancia na alimentagao humana.
Aspectos sbcioecondmicos.

Produgao, produtividade, consumo.
Oferta e demanda.

Coeficiente de elasticidade.



6.7+.Perdas e desperdicios na produgao, colheita e na
distribuicao.

6.8. Composicao, andlises fisicoguimicas e microbio-= °
_légicas, :

6.9, Principais doencas transmitidas-.

6.10 Industrializacao.

6.11 Vitaminass perdas durante processamento indus-

- trial,
6.12 Embalagem, acondicionamento e comercializagao.
6.13 Selecao e preparo de: Ffrites, hortalicas e deri-

vadoss

UNIDADE DIDATICA 7 - OVOS E PRODUTOS DERIVADOS

Disciplinas: Bromatologia e Tecnologia Alimentar

Higiene dos Alimentos.

Fundamentos de ®nalises fisicoquimicas.

Geografia Econdmicas.

Bconomia,

Déeries iectelbica T

i . - ~
. ~mportancia na alimentacao humana.

. Aspectos socioeconomicos,
+» Producao, produtividade e consumo.
Oferta e demanda,

., Coeficiente de elasticidade do produto.

,.
oy Ul B~ W N
o .

. Composicao e andlises fisicoquimicas e microbio-
légicas.

7.7. Doengas transmitidas atraves do ovo.

7.8. Conservatao e preservacao.

7.9. Industrializacao e comercializagao.

7.10 Controle de qualidade

Faki Selegéo e preparo de ovos e de alimentos & base

de 0OVO.

UNIDADE DIDATICA 8 - AQﬁOARES E SIMILARES.

Disciplinas: Bromatologia e Tecnologia Alimentar,

Higiene dos glimentos.
PUndamentos de Andlises fisicoquimicase.

geografia fconlmica.

Eggnumiﬁl.
Técnica Dietética 1




8.1, Definicao e conceitos.

Ceis Importgncia na nutricao humana.

8.3, Aspectos sbcioecondmicos,

8.4, Producao e produtividade. .

8.5, Oferta, demanda e coeficiente de elasticidade.

8.6, Perdas e desperdicios na produgao, colheita,
armazenamento,.

8.7. Composican, andlises fisicoquimicas e microbio-
16gicas,

8.8. Industrializacio = comercializacao.,

8.9. Controle de qualidade. ;

8.10 Seleggo e preparo de alimentos a base de agﬁcar.

UNIDADE DIDATICA 9 - BEBIDAS NAEO ALCOOLICAS.

Disciplinas: Bromatologia e Tecnologia Alimentar.

Higiene dos Alimentos.
T
FPundamentos de andlises fisicoguimicas.

Geografia Bconbmica.

Economia.
Técriies Dictetica [

, .
el U et
X \

. Definicao e conceito.

‘.
-

Aplicacao na alimentacao humana.
Produgao, oferta e demanda. Aspectos.socioecondmicos.

Composicao e andlises fisicoquimicas.e m%crobig
logicass

Processamento e elaboracaoc,

Controle de qualidade.

®
L

Normas oficiais.

Comercializacao.,
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Selecao e preparo das bebidas nao alcon.i- 3,



UNIDADE CURRICULAR 2 N

ESTUDO DOS NUTRIENTES NO ORGANISMO

GRUPO DE TRABALLHO :

Enilde Duarte Cuimaraes
Eunice Salzano Lago

Eridan de Medeiros Coutinho
Maria de Lourdes Reis

Elenice Costa




UNIDADE CURRICULAR 2 N

ESTUDO DOS NUTRIENTES NO ORGANTSMO

Disciplinas Integradas:

Fisiologia da Nutrigao
Nutrigéo Normal

Patologia da Nutrigao I
Tecnica Dietetica IT

Nutriggo materno-infantil T

Dietoterapia I

Disciplinas Paralelas:

Ciencias Sociais e Economicas II
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UNIDADE ‘CURRICULAR 2 N

o aluno deve saber para fazer a unidade :

Tdentificar os glicidios, prote{nas, forduras, égua, sais
minerais e vitaninas;

Classificar os glicidios, proteinas? gorduras, égua, sais
ninerais e vitaninas;

lMetabolismo dos glic{dios, protein&s, gorduras, 5gua,sais
ninerais e vitaminas;

Interrelagges netabolicas: o ciclo de Krebs, glicogénese,
gricogenolise, nogricogenese, lipogénese, lipélise, cete
génese, cetélise;

Conceito dos alimentos:

Composigao dos alimentos;

Grupos bésicos;

Fatores que influen no preparo dos alimentos;

Modificacgoes acarretadas pelo preparo dos alimentos.

vai ser ensinado 3

Papel dos nutrientes sobre os sistemas nervoso e endderi-
no.

Digestdo e absorgcao dos nutrientes

Assimilagao e utilizaggo dos nutrientes

Papel fisiolégico de cada nutriente no organismo
Regulagao dos nutrientes. Papel do figndo,

Apetite, fome, apetite espec{fico. Patores que regulanm a
ingestgo dos nutrientes.

Ls necessidades energeticas do organisrno

Como o organismo utiliza a energia dos alimentos

Ls necessidades dos nutrientes no organisno

Papel dos nutrientes na regulagﬁo da temperatura corporal
Papel da dieta no equilibrio acido/base ¢ na formagao de
urina acida ou alcalina. 7

0 calculo da dieta preenchendo as necessidades do organis

o




vl = Distirbios do metabolisno de cada nutriente. Ma nutrigéo
doengas carenciais.

2.14 - Nocoes gerais de puericultura e dietética infentil

2.15 - Bascs dietoterépicas nas enfermidades carenciais e

nos disturbios netabolicos.

7
) Ao final da unidade o aluno scra capaz de :

N
1o

Planejar cardapios para o individuo e coletividade visan
~ : .
do a manutencao do estado nutricionai normal do individuo

e consequentemente coletividade.




CONTEUDO PROGRAMATICO DA UNIDADE CURRICULAR 2 N

UNIDADE DIDATICA 1 - NUTRIENTES E SISTEMA NERVOSO
DISCIPLINA s Fisiologia da Nutricao

1.1
1.2
1.3
1.4

i

A 3
Fisiologia do neurcnio e da neuroglia
Funcoes gerais do sistema nervoso

7’
Metabolismo do encefalo

Nutricao e sistema nervoso

UNIDADE DIDATICL 2 - NUTRIENTES E SISTEMA ENDOCRINO
DISCIPLINA Fisiologia da Nutricao

21
2.2
220
2.4
25

2.6

Glandulas enddcrinas e seus respectivos hormonios
Fungges dos hormonios

Mecanismos de aggo hormonal e controle hormonal
Influencia dos nutrientes na secregao hormonal

Papel de determinados hormonios em diversas condigaes
experimentais (Prética)

Vs " ’
Papel de varios hormonios sobre a diurese (Pratica)

UNIDADE DIDATICA 3 - NUTRIENTES E TEMPERATURA CORPORAL

DISCIPLINAS : Fisiologia da Nutricao

5.1

3.2

5
3.4
345

3.6
3.7

Nutricao Normal

Intercambio material e eaergético

Valor calorico dos alimentos

Quociente respiratério. Valor calorico do O2
Temperatura corporal e sua regulagao

Papel dos nutrientes na regulaggo da temperatura
corporal

Hipotermia (Prética)

Necessidades de energia para a regulagéo da tempetu

ra corporal e ADE dos alimentos.

UNIDADE DIDAPICA 4 - NUTRIENTES: DIGESTZO, METABOLISMO(NORMAL E ANORMAL),

INGESTAO, PAPEIS, CALCULO DAS NECESSIDADES DIETETICLS.
 BASES DIETOTERLPICLS ‘

DISCIPLINAS : Fisiologia da Mutricao I

Nutriggo Normal

Patologia da Nutrigao 1

Tecnica Dietética II

Nutrigao Materno=Infantil

Dietoterapia I
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Processos figicos e quimicos da digestao

Regulacgao da digestao

Digestao e absorgao das proteinas

Assimilacao e utilizacgao das proteinas

Lminoacidos essenciais e fator limitante. Classificagao

e recuerimentos.

Valor biolégico: coeficiente de crescimento, coeficiente
de eficacia alimentar e proteico

Balango proteico.

Papel fisiolégico das proteinas e regulacao hormonal,
Papel do f{gadoo

Ma nutriggo e doencas carenciais(Conceito do estado nu-
tricionals M nutrigéo, desnutrigao, sub—nutrigﬁo e su-
pernutrigao; Patogenia das doencas cerenciais)

Disturbios do metabolismo proteioo(AlteragSes das protei
nas plasméticas; hspectos morfofisiolégicos dos processos
degenerativos; relacionados com metabolismo proteico; Des
nutricao proteico—calérico: etiopatogenia, anatomia pato-
légica e fisiopatologia decorrentes)

Digestéo e absorggo dos glicidios

Assimilacfo, utilizacao dos glicidios

Papel fisiologico e regulacao neﬁrohormonal dos glicidios.
Papel do figado.

Distirbios do metabolismo glic{dico (hiperinsulinismo e
outras condicoes; Diabetes mellitus: aspectos morfofisio
légicos; Diabetes neo-natal; hAspectos etiopatogenicos e
morfofisiolégicos da doence de Von Gierke

Digestao e absorcao dos 1iﬁidios

Lssimilacao e utilizacao dos lip{dios

Papel fisiologico e regulagao hormonal dos lipidios.
Papel do f{gado

Disturbios do metabolismo lip{dico.(AlteraQSes dos 1ipi
dios sanguineos, hiperlipemias; Aspectos etiopatogenicos
e morfo-funcionais das lipidoses e dos processos degene-
rativos relacionados com os disturbios do metabolismo 1i
pidico; LAspectos etiopatogenico e morfo-funcionais da '
obesidade e magresa).

Papel fisiolégico da égua

Disturbios do metabolismo da égua(Fisiopatologia do edema

e da desidratagéo),




4.21 - Metabolismo do sodio, potéssio, célcio, fosforo, iodo,
ferro, fluor.

4.22 - Regulacao fisiolégica dos minerais

4.2% - Disturbios do metabolismo dos minerais(Aspectos morfo-
funcionais da carencia e excesso de Ferro: anemias fer
roﬁrivas, hemosiderese; Aspectos morfo-funcionais de ca
rencia e excesso de Calcio e Fosforo: raquitismo, oste
onalacia, osteoporose, calculose,lispectos morfo-funcio
nais de carencia do Todo: bocio endémico, cretinismo,
nixedema. Aspectos morfo-funcionais da deficiencia e
excesso de Sodio e Cloro: edena, hipertensﬁo.ﬁspectos
norfo~funcionais da carencia e excesso de Fluor: carie
dentéria, fluorese. Aspectos morfo~funcionais da caren
cia de outros minerais: Potéssio, magnésio, manganes,
enxofre, cobre, cobalto, selenio e zinco).

4.24 - Calculo das necessidades de Calcio e de Ferro.

4.25 - Metabolismo das vitaminas

4.26 - Hipovitaninoses e hipervitaminosas (Lspectos morfo-fun
cionais da carencia e excesso de vitaminas lipossolu-
veis e hidrossoluveis)

4.27 - Calculo das necessidades de vitaminas

4,28 - Lpetite, fome apetite espec{fico.Fatores que regulam a
ingestao de alimentos.

4,29 - Ingestao caldrica durante o exercicio e relacinada con
outros fatores.

4.30 - Necessidades energeticas para o metabolismo basal e pa
ra as atividades fisicas

4,31 - Planejamento e selegao da dieta normal para o individuo
e para grupos

4.32 - Nogges gerais de Puericultura(Definiggo, divisges,impqg
téncia).Crescimento ¢ desenvolvimento. Peculiaridades '
&natomofisiOlégicas do recem-nascido, do lactente, do
pré-escolar, do escolar e do adolescente.

4.33 - Dietética infantil (Alimentacho do lactente e apds o 10
ano de vida. O problema das diarreias e dos vomitos.Sin
dromes de ma absorgaoc. Desnutricao caldrico-proteica.
Avitaminoses).

4434 - Preparo de mucilapgens, degcoctos e sopas (Pratica).

=< £ ’, S O .
4.35 - Bases dietoterapicas da ma nutricao e enfermidades ca-
renciais.

4.36 - Bases dietoterapicas nos disturbios metabolicos.




UNIDADE DIDATICL 5 - NUTRIENTES E SISTEML URINARIO
DISCIPLINA : Fisiologia da Nutricao

)

5.1 - Mecanismo basicos de formacio de urina
5.2 = Funcoes do rim., Equilibrio acido/base.
5.2 = Papel da dieta no equilibrio 5cido/base ¢ na formacao

Y e ,
de urina basica ou alcalina.
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UNIDADE CURRICULAR 3 N

ESTUDO DA NUTRIGEO HUMANA

I = 0 que o aluno deve saber para fazer a unidade

1, Conhecimentos anatomo-fisiologicos dos sistemas :

digestivo, cardio-vascular, urinério,endocrino, nervoso etc.
Dominar técnicas do planejamento de dietas normais.

Pratica de elaboragfo e execugfo de cardipios

Conhecer os elementos que interferem no estado nutricional
do indivduo,

Principios de relagB®es humanas. Tecnicas de entrevista.

gue val ser ensinado ac aluno

Historia dietética e médica

Anatomia e fisiologid-patologicas de doengas e ou condicgOes

morbidas passiveis de tratamento dietético,
Interpretagfo de resultados de exames clinicos e laborato -
riais de interesse em Nutrigfo,

Dietoterapia das doencas e ou condig¢Ues morbidas estudadas

III - Ao final da unidade o aluno serd capaz de

1, Avaliar através de métodos diretos e indiretos o estado e 0

tricional do individuo,

7, Planejar e executar dietas nos diversos estados patolégmcos.



CONTEUDO PROGRAMATICO DA UNIDADE CURRICULAR 3 N

DISCIPLINAS : Avaliacao Nutricional I

Patologia da Nutricao II
Dietoterapia II‘

Nutricao Materno-infantil IT

UNIDADE DIDATICA 1 :
NUTRIGAO e ASPECTOS PATOLOGICOS GERAIS

11

- £ . - s - , -
Historia dietetica e medica

1.2 - Princ{pios de Dietoterapia

1.5

o~ £ S
Interpretacao de resultados de exames clinicos e laboratoriais

de interesse em Nutricao

UNIDADE DIDATICA 2 :
NUTRIGAO e DOENCAS DO SISTEMA DIGESTIVO

2l

2.2
2.3

2.4
2D

2.6

Doengas do trato digestivo: aspectos etiopatogéﬁ%os e morfo-fun
cionais.

Dietoterapia nas enfermidades do trato digestivo

Sindromes de ma absorcao: aspectos efiopatogénicos e morfo-fun-
cionais.

Dietoterapia nas sindromes de ma absorcao

Doengas do figado e das vias biliares: aspectos etiopatogénicos
e morfo-funcionais. Provas de funcao hepética.

Dietoterapia das doengas do figado e das vias biliares

UNIDADE DIDATICA 3
NUTRIGAO e DOENCAS DOS SISTEMAS CARDIO-RENAL e HEMATOPOIETICO

3.1

3.2
3.3

3.4
3¢5

3.6

- Doengas do sistema cardiovascular: aspectos etiopatogenicos e

morfo-funcionais.

Dietoterapia do sistema cardiovascular

Doengas do sistema urinario: aspectos etiop&togénicos e morfo-
funcionais. Provas de funggo renal.

Dietoterapia das enfermidades renais

Doengas do sangue e da medula oOssea: aspectos etiopatogénicos
e morfo-funcionais.

Dietoterapia das anemias nutricionais.




UNIDADE DIDATICL 4 :
NUTRICRO ¢ ERROS INATOS DO METABOLISMO

4,1 = BErros inatos do metabolismo

4,2 - Doencas dos ossos e das articulagges: aspectos etiopatogénicos
e morfo-funcionais da gota.

4.3 = Dietoterapia dos erros inatos do metabolismo e da gota.

Nutricao e erros natos do metabolismo.

UNIDADE DIDATICA 5 :
TTTRICKO ¢ PERTURBACOES PATOLOGICAS ASSOCIADAS L GESTAGLO

5.1 = Perturbagoes fisiopatolégicas da gestagao e alteragges morfolé
gicas decorrentes

5.2 = Dietoterapia das patologias associadas a gestagao

UNIDADE DIDATICA 6 :
NUTRICLO e OUTRAS PATOLOGIAS

6.1 = Doencas neurologicas e psiquiatricas: aspectos etiopatogenicos
e morfo-funcionais
6.2 - Dietoterapia das doengas neurologicas e psiquiatricas

6.3 - Doencas da pele: aspectos etiopatogenicos e morfo-funcionais

6.4 - Dietoterapia das alergias alimentares
6.5 = Dietoterapia nas doengas infecto-contagiosas
6.6 = Dietoterapia no pré e pos-operatério

UNIDADE DIDATICA 7
NUTRIGEO e INTERRELACAO COM A NOSOLOGI/ REGIONAL

7.1 =~ Nutricéo e Avitaminose 4

7.2 - Nutricfo e hnemias

7.5 = Nutrieas e Infecgges bacterianas e parasitérias
7.4 - MNutricao e Esquistossomose

7.5 - Nutricao e Arteriopatias

7.6 - Nutfigao e Endocrinopatias.




UNIDADE CURRICULAR 4 N

ESTUDO DA NITRICAO NA COMINIDADE
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UNIDADE CURRICULAR 4 N

ESTUDO DA NUTRIGAO NA COMUNIDADE

Disciplinas Integradag:®
Avaliacao Nutricional II
Nutricao em Saide Publica

Educacao Nutricional

Disciplinas Paralelas ¢

Ciencias da Saude Publica 2:

Saneamento

Administragao de Saude Publica




UNIDADE CURRICULAR 4 N

ESTUDO DA NUTRIGAO NA COMUNIDADE

QUE O ALUNO DEVE SABER PARA FAZER A UNIDADE

(o 6 oRINE S [T on Ul G FRRI SIS 0 [

10
11
12
15
14

- Organizacao politica e social do Estado, do Pais

- Elementos ecolégicos e socio-economicos de uma comunidade

- Princ{pios de relacoes humanas : técnicas de entrevista

- Grupos sociais : formacao e interacao

-~ Bases para o trabalho de equipe

- Conhecimentos de estatistica e demografia

- Técnicas de Planejamento

- Princ{pios de Administracao

- Conhecimentos sobre o desenvolvimento mental, social e
psico-motor

- Psicologia da aprendizagen

-~ Métodos, processos e técnicas de educacao

- Princ{pios de higiene

- Manuseio de tabelas de composicao quimica dos alimentos

~ Manuseio de tabelas de recomendagoes
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UNIDADE CURRICULAR 4 N

ESTUDO DA NUTRICAO NA COMUNIDADE

II 0 QUE VAT SER ENSINADO AO ALUNO

1l - Repercussao dos fatores ecolégicos e sdcio-economicos sobre
a Nutrigéoo

2 - Avaliacao direta e indireta do estado nutricional de uma
comunidade.

3 - Prioridades, objetivos e metas dos Programas de Nutrigéo

4 - Programas de Nutrigao a nivel central, regional e local.

Il 4> < KAL DA UNIDADE O ALUNO SERA CAPAZ DE

1 - Diagnosticar e interpretar o estado nutricional de comunida
des. .

2 = Aplicar as técnicas de Inquérito antropométrico, consumo e
hébitos alimentares na avaliagao do estado nutricional de
comunidades.

3 -~ Interpretar aspectos clinicos e resultados bioqu{micos rela
cionados com o estado nutricional de comunidades.

4 ~ Aplicar téchicas de planificagéo, desenvolvimento e avalia-
cao de Programas de Nutricao a nivel central, regional e 1o

cal,
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CONTEUDO PROGRAMATICO DA UNIDADE CURRICULAR 4 N

DISCIPLINAS : Avaliacao Nutricional II
Nutricao em Saide Publica

Educagéo Nutricicnal

UNIDADE DIDATICA 1 - AVALIAQKO NUTRICIONAL DE COMUNIDADES
DISCIPLINA -~ Avaliacao Nutricional IT

i1 - Analise dos fatores ecologicos e sécio-econdmicos da comunidade
e suas repercussoes sobre a Nutricao.
1.2 - Métodos e técnicas de avaliacao direta e indireta do estado nu
tricional.,
2.1 - Avaliacao direta:
2.1.1 - Inquérito dietético : tipos e métodos
22 Inquérito antropométrico
2.1.3 - Inquérito bioqu{mico
2olicd e Inquérito clinico-nutricional
2.2 - Avaliacao indireta:
2.2.1 - Folha de balanco de alimentos

2.2.2 - Estatisticas demogréfioas

1.3 - Problemas nutricionais de grupos vulneraveis : gestantes,lactan
tes, infantis, pré-esoolares.
1.4 - Aspectos epidemiolégicos dos problemas nutricionais da regiao :
- desnutricao proteico—calérica
~ hipovitaminose A

- anemias nutricionais

UNIDADE DIDATICA 2 - NUTRICAO E EDUCACAO EM SAUDE PUBLICA
DISCIPLINAS = Nutricao em Saide Publica

- Educaggo Nutricional

2.1 = Programas de Nutricao : definicao de prioridades, planejamento
e avaliagéo.

2.2 - Organizagéo e desenvolvimento de Programas de Nutriggo a nivel
central, regional e local.

2.3 - Fundamentos de Educagao Nutricional : elementos da acao educa
tiva, métodos de ensino e avaliacao.

2.4 - Tipos de Programas : SERNs, SAS, CEAPE, Mate:no Infantil, enri
quecimento de alimentos, etc.

2.5 - Elaboragao de Programas de Edgcgaaa Alg

~
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