EMENTAS DAS DISCIPLINAS

CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética

SEMESTRE: 1

DISCIPLINA: ANATOMIA E FISIOLOGIA APLICADAS A NUTRI(;AO
CARGA HORARIA: 45h

PRE-REQUISITOS
Nao tem

OBJETIVOS

Conhecer e identificar estruturas, 6rgdos e sistemas do corpo humano. Compreender o
funcionamento dos sistemas humanos desde os processos de regulagdo da homeostase
celular até a manutencao do equilibrio funcional do corpo humano, de forma a tornar-se
agente transformador da realidade presente, em busca de melhoria da qualidade de vida.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducdo aos estudos da anatomia e fisiologia humana. Planos de construcdo do corpo
humano. Leis gerais de crescimento e fatores gerais de variacdo. Histologia basica.
Aspectos morfologicos e fisiologicos dos sistemas: tegumentar, 0sseo, muscular,
circulatorio, respiratorio, digestorio, urogenital, nervoso, sensorial e enddcrino. Estudo
descritivo dos 6rgdos que constituem os

diversos sistemas.

METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas

AVALIACAO

Diagnostica, Formativa e Somativa com:

- Avaliacdes teoricas

- Relatérios

- Exercicios

- Pesquisas

- Trabalhos em grupo

- Questionamento Verbal e escrito

- Observacdo do desempenho e participacdo em aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Guyton, Arthur C. Fisiologia humana. Rioo de Janeiro.Guanabara Koogan, 1998.

Netter, Frank H. Atlas de Anatomia Humana. 22 Ed. Porto Alegre: Artmed, 2000
Tortora, G.J. Corpo humano — fundamentos de anatomia e fisiologia. 4% Ed. Porto
Alegre: Artmed, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Fattini, C.A. Anatomia Basica dos Sistemas Organicos. Sdo Paulo:Atheneu, 1997.
Sobotta, J. Atlas de Anatomia Humana. 21 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan ,
2000

Spence, Alexander P. Anatomia Humana Bésica. Sdo Paulo, Manole, 1991.




CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética
SEMESTRE: 1

DISCIPLINA: INTRODUCAO A NUTRICAO
CARGA HORARIA: 45h

EMENTA:

Bases conceituais em alimentagdo e nutricdo; Leis da alimentagdo; Fundamentos da
digestdo, absorcdo, metabolismo e excrecdo; Nutrientes, fontes e funcdes; Agua,
eletrolitos e fibras; Biodisponibilidade, caréncias e excessos; Alimentos funcionais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

NOBREGA, F. J. O que vocé quer saber sobre Nutricdo: Perguntas e respostas
comentadas - 22 edicdo ampliada e atualizada. Sdo Paulo: Editora Manole, 2014. 912p

TIRAPEGUI, J. Nutricdo: Fundamentos e Aspectos Atuais. 3 ed. Sdo Paulo:
Editora Atheneu, 2013. 500p

MENDONCA, S. N. T. G. Nutricdo. 1 ed. Parand: Editora LT, 2010. 128 p

COSTA, N. M. B., PELUZIO, M. C. G. Nutricdo Basica e Metabolismo. 1 ed. Vicosa:
Editora UFV, 2008. 400p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GALISA, M.S.; ESPERANCA, L.M.B.; SA N.G. Nutrigdo: conceitos e aplicaces. Sdo
Paulo: M. Books, 2008. 280 p

WHITNEY, E; ROLFES, S.R. Nutricdo 1 — Entendendo os nutrientes. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2008. 448 p




CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética

SEMESTRE: 1

DISCIPLINA: CONTROLE HIGIENICO SANITARIO DOS ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 45h

EMENTA:

Perigos em Alimentos. Doengas de Origem Alimentar (DOA’s). Legislag¢do pertinente e
vigilancia sanitaria. Boas praticas de Fabricacdo (manipulacdo) — BPF. Higiene dos
alimentos, utensilios, ambiente de trabalho e equipamentos. Documentos e registros.
Procedimentos operacionais padronizados (POP’s), Instrucao de trabalho (IT).

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA Junior, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de
alimentacao. 6.ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2013.623p.

GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 0.ed.
Sao Paulo: Livraria Varela,2001. 629p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Centro Integrado de Pesquisa em Salde. Revista Higiene Alimentar (SF). Sdo Paulo:
ROZENFELD, Suely. Fundamentos da Vigilancia Sanitaria . 1.ed. RJ: Fiocruz,
2000. 304.

REFERENCIAS NA INTERNET

Cartilha sobre Boas Préaticas para Servico de alimentacdo (RDC N° 216/04).
Disponivel em:

BRASIL, 2004. Resolugdo RDC ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde
sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo.
Resolugdo RDC ANVISA n° 275, de 21 de outubro de 2002. Manual de doengas
Transmitidas pelos Alimentos. Disponivel em

Pesquisas de periddicos cientificos

CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética
SEMESTRE: 1



http://www.anvisa.gov.br/institucional/snvs/index.htm
http://www.portaldapesquisa.com.br/

DISCIPLINA: [3IOQUI'MICA BASICA
CARGA HORARIA: 45h

EMENTA:

Agua. Carboidratos. Lipidios. Aminoéacidos e Peptideos. Proteinas. Enzimas.
Metabolismo dos Carboidratos. Ciclo do Acido Citrico (Ciclo de Krebs). Fosforilacdo
Oxidativa. Metabolismo dos Lipidios. Metabolismo de Aminoécidos. Regulacdo do
metabolismo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A.; FERRIER, D. R. Bioquimica llustrada. 52 ed.
Porto Alegre: Editora Artmed, 2012.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica bésica. 4% ed. Rio de Janeiro: Editora
Guanabara Koogan, 2015.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Lehninger principios de bioquimica. 52 ed. S&o Paulo:
Editora Sarvier, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

NEPOMUCENO, M. F.; RUGGIERO, A. C. Manual de bioquimica — roteiros de
andlises bioquimicas quantitativas e qualitativas. 1* ed. Ribeirdo Preto: Editora
Tecmedd, 2004.

STRYER, L.; BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L. Bioquimica. 72 ed. Rio de Janeiro:
Editora Guanabara Koogan, 2014.

VOET, D.; VOET, J.; PRATT, C. W. Fundamentos de bioquimica — a vida em nivel
molecular. 3% ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2008.

CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética
SEMESTRE: 1

DISCIPLINA: BROMATOLOGIA
CARGA HORARIA TOTAL: 60h




EMENTA:

Métodos analiticos e caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos: cereais,
leguminosas, leites e derivados, frutas, hortalicas, ovos, carnes e pescados; Oleos e
gorduras comestiveis; Bebidas estimulantes, alcodlicas e ndo alcodlicas; Rotulagem
nutricional; legislacdo bromatologica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, E.C.B. Andlise de Alimentos - Uma Visdo Quimica da Nutrigdo. 3 ed.
Sdo Paulo: Varela, 2012. 324 p

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de
Fennema. Trad. Brandelli et al. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos
fisico-quimicos para analises de alimentos. 42 ed. (12 Edicdo digital), 2008. 1020 p.

COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica e seus componentes. Trad. Jeverson Frazzon
et al. 3.ed. Porto Alegre: Artmed, 2004, 368p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOLZAN, R. C. Bromatologia. Rio Grande do Sul: Universidade Federal de Santa
Maria, Colégio Agricola de Frederico Westphalen, 2013. 81 p.

CECCHI, H. M. Fundamentos Teéricos e Praticos em Andlise de Alimentos. Ed. da
Unicamp. SP. 2003. 207 p.

CARVALHO, H.H.; JONG, E.V.; BELLO, R.M.; SOUZA, R.B; TERRA, M.F.
Alimentos: métodos fisicos e quimicos de analise. Ed. da Universidade, UFRGS, Porto
Alegre, RS, 2002.180p.

SALINAS, R. D. Alimentos e Nutricdo: Introducdo a Bromatologia. 3 ed. Séo Paulo:
Editora Artmed, 2002.

CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética
SEMESTRE: 1




DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 90h

EMENTA:

Introducdo ao estudo da microbiologia. Introducdo a microbiologia dos alimentos.
Principais grupos de micro-organismos em alimentos (deteriorantes, patogénicos e
fermentadores). Estudo dos fatores controladores do desenvolvimento dos micro-
organismos nos alimentos. Microbiologia dos grupos de alimentos (agua, leite e
derivados, carne e derivados, aves e ovos, pescado e vegetais). Estudo da deterioracéo
dos diversos alimentos. Estudos dos micro-organismos indicadores de contaminacéo.
Doencas veiculadas pelos alimentos. Anélise microbioldgica de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FORSYTHE, S. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 22 ed. Porto Alegre:
Editora Artmed, 2013.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 12 ed. Sao
Paulo: Editora Atheneu, 2008.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 62 ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. 1% ed. Sdo Paulo:
Editora Varela, 2006.

PELCZAR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia - conceitos e
aplicacdes. 22 ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1997.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A,; SILVEIRA, N. F. A. Manual de métodos de
analise microbioldgica de alimentos e agua. 42 ed. Sdo Paulo: Editora Varela, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSIS, L. Alimentos seguros — ferramentas para gestdo e controle da producdo e
distribuicdo. 22 ed. Brasilia: SENAC, 2014.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias — composi¢do e controle de
qualidade. 12 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 72 ed.
Sédo Paulo: Editora Varela, 2014.

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

VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado — teoria e pratica.
12 ed. S0 Paulo: Editora Varela, 2004.

CURSO Técnico em Nutrigdo e Dietética
DISCIPLINA: NUTRICAO E SAUDE COLETIVA
SEMESTRE: 2

CARGA HORARIA: 30h




EMENTA:

Contextualizacdo da nutricdo no ambito de salde publica. Magnitude dos problemas
nutricionais a nivel mundial e no Brasil. Epidemiologia aplicada aos problemas
nutricionais. Politicas de Salde. Politica e programas de alimentagdo e nutricdo no
Brasil. Planejamento em nutri¢éo social. Sistemas de vigilancia alimentar e nutricional.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MARTINS, B. T., BASILIO, M. C,, SILVA, M. A. NUTRICAO APLICADA E
ALIMENTAGCAO SAUDAVEL. 1 ed. Séo Paulo: Editora SENAC, 2014. 360p
TADDEIL J. A., LANG, R. M. F., SILVA, G. L., TOLONI, M. H. A. Nutrigdo em Salde
Publica. 1a. Sdo Paulo: Editora Rubio, 2011. 664 p

ROUQUAYROL, Z. M.; ALMEIDA FILHO, N. Epidemiologia e Saude. Ed. Médsi,
2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KAC, G.; SICHIERI, R.; GIGANTE, D. P. Epidemiologia Nutricional. Rio de Janeiro:
Editora Fiocruz/Atheneu, 2007, 580p.

BRASIL. Lei N° 11.346, de 15 de setembro de 2006. DOU 18/09/2006

. Cria o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional. SISAN com vistas em
assegurar o direito humano a alimentacdo adequada e d& outras providéncias. Disponivel
em < http://www.planalto.gov.br/CCIVIL/_Ato2004-2006/2006/Lei/L11346.htm>
BRASIL. PORTARIA N° 729, DE 13 DE MAIO DE 2005. DOU Edicdo Numero 92 de
16/05/2005. Institui 0 Programa Nacional de Suplementacdo de Vitamina A e da outras
providéncias. Disponivel em
<http://dtr2001.saude.gov.br/sass/PORTARIAS/Port2005/GM/GM-729.htm>

Brasil. Ministério da Salde. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Atencéao
Bésica. Salde da crianga: nutri¢do infantil: aleitamento materno e alimentacdo
complementar. Brasilia, DF: Ministério da Saude; 2009. [Série A.

Normas e Manuais Técnicos].

Brasil. Ministério da Saude. Secretaria de Politicas de Saude. Coordenacdo Geral da
Politica Nacional de Alimentacdo e Nutri¢cdo. Guia alimentar para a populagéo

brasileira. Brasilia, DF, 2006. Disponivel em:
http://189.28.128.100/nutricao/docs/geral/quia_alimentar_conteudo.pdf

MINISTERIO DA SAUDE. Cadernos de Atencédo Basica de Satde
Envelhecimento e Saude da Pessoa ldosa

Diabetes Mellitus

Hipertensao Arterial Sistémica

Caréncia de Micronutrientes

MINISTERIO DA SAUDE. Secretaria de Politicas de Satde. Coordenacio geral da
politica de alimentacéo e nutri¢do. Projeto suplementacdo de mega dose de
vitamina “a” no p6s-parto imediato nas maternidades/hospitais. Brasilia, 2002.
Disponivel em: <http://nutricao.saude.gov.br/mn/vita/docs/projeto_vita.pdf>

CURSO Técnico em Nutrigdo e Dietética
DISCIPLINA: PLANEJAMENTO DE REFEICOES
SEMESTRE: 2

CARGA HORARIA: 90h

EMENTA:
Bases para o planejamento alimentar. Alimentacdo para coletividades. Técnica de
planejamento, estruturacdo e controle de cardapios para coletividades. Valor nutricional



http://www.livrariacultura.com.br/busca?Ntt=MARTINS%2C+BEATRIZ+TENUTA&Ntk=product.collaborator.name
http://www.livrariacultura.com.br/busca?Ntt=BASILIO%2C+MARCIA+CRISTINA&Ntk=product.collaborator.name
http://www.livrariacultura.com.br/busca?Ntt=SILVA%2C+MARCO+AURELIO&Ntk=product.collaborator.name
http://189.28.128.100/nutricao/docs/geral/guia_alimentar_conteudo.pdf

(AMDR e DRIs) e caldrico (VCT) estimado e célculo do valor bioldgico da proteina
(NDPcal). Analise da relacdo custo/valor nutricional dos alimentos e controle de custos
na alimentacdo. Planejamento de refei¢cbes no contexto do Programa de Alimentacédo do
Trabalhador (PAT) e do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE).
Organizacao de eventos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populagdo brasileira. 22 ed.
Brasilia: Ministério da Salde, 2014.

CASTRO, F. A. F.; QUEIROZ, V. M. V. Cardéapios — Planejamento e etiqueta. 12 ed.
Vigosa: Editora UFV, 2007.

NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM ALIMENTA(;AO. UNICAMP. Tabela
brasileira de composicéo de alimentos. 42 ed. Campinas: NEPA — UNICAMP, 2011.

PHILIPPI, S. T. Piramide dos alimentos — fundamentos basicos da nutricdo. 22 ed. Séo
Paulo: Editora Manole, 2014.

SILVA, S. M. C. S.; MARTINEZ, S. Cardapio — Guia préatico para elaboracdo. 32 ed.
Sédo Paulo: Editora Roca, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES COLETIVAS.
Manual de préticas de elaboracao e servigos para a coletividade. 10? ed. Sdo Paulo:
ABERC, 2013.

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética — selecdo e preparo de alimentos. 8 ed. Séo
Paulo: Editora Atheneu, 2013.

CURSO: Técnico em Nutrigéo e Dietética
SEMESTRE: 2

DISCIPLINA: SEGURANCA DO TRABALHO
CARGA HORARIA: 45h

EMENTA:




Historico da Seguranca do Trabalho; Atos e condicBes inseguras; Acidentes de
trabalho: causas e tipos; Riscos ocupacionais (NR 9): fisicos, quimicos, biologicos,
ergondmicos e de acidentes; Inspecdo de seguranca; Mapa de riscos; Equipamentos de
protecdo individual e coletiva: EPI x EPC; Prevencdo e combate a incéndios (NR 23);
NocGes de primeiros socorros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PAOLESCHI, B. CIPA: Guia pratico de Seguranga do Trabalho. 1 ed. S&o Paulo:
Erica, 2009.

Manuais de Legislacdo Atlas. Seguranca e Medicina do Trabalho. Sdo Paulo, Ed. Atlas,
2008.

DANTAS, I. P. Prevencdo de acidentes nas atividades rurais. Paraiba, 2006. 112p.

JUNIOR, C. & Batista, A. Manual de prevencdo de combate a incéndios. Sao Paulo,
Ed. Senac, 2007. 204p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BREVIGLIERO, E.; POSSEBON, J. e SPINELLI, R. Higiene Ocupacional: Agentes
bioldgicos, quimicos e fisicos. 2a Edicdo. Ed. Senac, 2008.

BARBOSA FILHO, A. N. Seguranca do trabalho & gestdo ambiental. Sdo Paulo, Ed.
Atlas, 2001. 158p.

CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética

SEMESTRE: 2

DISCIPLINA: PSICOLOGIA APLICADA ANUTRICAO
CARGA HORARIA TOTAL: 30h

EMENTA

Introducdo a psicologia. A Construcdo da representacdo social do corpo. O corpo na
perspectiva psicanalitica. A Psicologia aplicada & nutrigdo com énfase nos transtornos
alimentares. Impacto psicoldgico do adoecimento e da morte para o individuo e para 0s
cuidadores, bem como dos fatores envolvidos na relagéo profissional de satde paciente.




BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOCK, Ana Mercés Bahia; FURTADO, Odair; TEIXEIRA, Maria de Lourdes Trassi.
Psicologias: uma introducéo ao estudo de psicologia. 132 ed. S&o Paulo: Saraiva,
2005. 368p.

ANOREXIA, bulimia e obesidade; BUSSE, Salvador de Rosis (Org.). Anorexia,
bulimia e obesidade. Barueri: Manole, c2004. 366p.- 12 reimp 2007

UNES, Maria Angélica Antunes. Transtornos alimentares e obesidade. Porto
Alegre: Artmed, 1998. 215 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SPINK, Mary Jane P. Psicologia social e satde: praticas, saberes e sentidos. 22 ed.
Petropolis: Vozes, 2004. 339p.

CORDAS, T A; KACHANI, A T (e cols.) Nutricdo em psiquiatria. Porto Alegre:
Artmed, 2010, 416p

REFERENCIAS NA INTERNET

http://brasil.bvs.br

http://www.scielo.org

CURSO Técnico em Nutricdo e Dietética
DISCIPLINA: TECNICA DIETETICA
SEMESTRE 2

CARGA HORARIA: 60h

PRE-REQUISITOS
Nao ha.

OBJETIVOS

- Demonstrar e aplicar as técnicas adequadas de selecdo, armazenamento,
aproveitamento, higienizacgéo e preparo de alimentos.

- Demonstrar e aplicar as técnicas adequadas de preparo aos diferentes grupos de
alimentos: Frutas, Hortalicas, Leite e derivados, Ovos, Carnes, Aves e Pescados,
Cereais, Leguminosas, Pdes, Oleos e Gorduras, Aclcares e Edulcorantes, Caldos,



http://brasil.bvs.br/
http://www.scielo.org/

Molhos e Sopas, Esséncias, Especiarias e Ervas Aromaticas, Bebidas e Infusos.
- Introduzir nogdes de boas préaticas de fabricacdo e de conservacao do valor nutricional
dos alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducéo

1.1. Apresentacdo e Normas para utilizacdo do Laboratorio de Técnica Dietética
1.2. Técnica Dietética: Fundamentos, Objetivos e Aplicabilidade
1.3. Introducéo ao preparo de alimentos

1.4. Medidas e Porcionamento

1.5. Cocgéo

1.6. Indicadores no Preparo de Alimentos

1.7. Elaboracédo de fichas técnicas, calculo de per capita, fator de corregdo e fator de
cocgéo.

2. Preparo dos Alimentos na Cozinha Dietética

2.1. Frutas

2.2. Hortalicas

2.3. Cereais e Tubérculos

2.4. Leguminosas

2.5. Carnes, Aves e Pescados

2.6. Ovos

2.7. Esséncias, Especiarias e Ervas Aromaticas

2.8. Leite e derivados

2.9. Agentes de crescimento

2.10. Oleos e Gorduras

2.11. AcUcares e Edulcorantes

2.12. Bebidas e Infusos

2.13. Caldo, Molhos e Sopas

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdo oral.

Esquematizacédo do assunto.

Recursos audiovisuais: projetor multimidia; quadro e caneta para quadro branco.

AVALIACAO

Diagnostica, Formativa e Somativa com:

- Avaliac0es tedricas

- Relatérios

- Exercicios

- Pesquisas

- Trabalhos em grupo

- Questionamento Verbal e escrito

- Observacdo do desempenho e participagdo em aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTRO, F. A. F.; QUEIROZ, V. M. V. Cardapios: Planejamento, elaboracéo e
etiqueta. Vicosa, MG: Editora UFV, 1998. 29 p. (Cadernos didaticos).

CRAWFORD, A. McD. Sele¢éo e preparo de alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro:
Record, 1985. 383 p.

ORNELLAS, L.H. Técnica Dieteética: selecéo e preparo de alimentos. 7. ed. ver. e
ampl. S&o Paulo: Atheneu Editora, 2001. 330 p.

SA, N. G. Nutric&o e Dietética. 5. ed. ver. e ampl. S&o Paulo: Nobel, 1984. 174 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ABERC. Manual ABERC de praticas de elaboracdo e servico de refeices para




coletividades. 8. ed. Sdo Paulo: ABERC, 2003. 288 p.

CASTRO, F. A. F.; AZEREDO, R. M. C.; SILVEIRA, I. L. Estudo experimental dos
alimentos: Uma abordagem pratica. Vigosa, MG: Editora UFV, 2004. 102 p.
(Cadernos didaticos).

CUPPARI, L. Nutricdo Clinica no Adulto. Guias de Medicina Ambulatorial e
Hospitalar UNIFESP/ Escola Paulista de Medicina. 2. ed. S&do Paulo: Editora Manole,
2005).

GRISWOLD, A. D. Selegéo e preparo de alimentos. S&o Paulo: Editora da USP.
HAZELWOOD,D.; MCLEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de
alimentos. Séo Paulo: Varela, 1994. 140 p.

LOPES, M. N. F. Técnica Dietética e Composi¢ao de Alimentos: Manual de Aulas
Préaticas. Vigosa: Universidade Federal de Vicosa, 1993. 89 p.

PHILIPPI, S.T. Nutricdo e Técnica Dietética. Barueri, SP: Manole, 2003. 390 p.

CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética
SEMESTRE: 2

DISCIPLINA: NUTRICAO E DIETETICA
CARGA HORARIA TOTAL: 60h

Ementa:
Propriedades e efeitos fisiologicos dos macro e micro nutrientes no funcionamento do
organismo humano e o metabolismo energético. Requerimentos nutricionais em
diferentes idades e estados fisioldgicos (materno-infantil a idoso). Alimentos para fins
especiais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VITOLO, M. R. Nutri¢do - da Gestagdo ao Envelhecimento. 2 ed. Rio de Janeiro:
Editora Rubio, 2014. 632 p

DOLINSKY, M. Recomendac6es Nutricionais e Prevencdo de Doengas. 12 edi¢do. Sao




Paulo: Editora Roca, 2011. 144 p.

MAHAM, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 122
edicdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. 1351 p.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e Dietética. 2 ed. Sdo Paulo, Ed. Manoel, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
DOLINSKY, M. Nutri¢cdo Funcional. 12 edicdo. Sdo Paulo: Editora Roca, 2009. 204 p.

COZZOLINO, SMF. Biodisponibilidade de Nutrientes. 3.ed. rev. Atual e ampl.
Barueri, SP: Manole, 2009. 1172p

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E., MARCHINI, J. M. Ciéncias nutricionais. 2. ed. Sao
Paulo: Sarvier, 2008. 603 p.

CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética
SEMESTRE: 3

DISCIPLINA: EDUCAQAO NUTRICIONAL
CARGA HORARIA: 45h

EMENTA:

O processo de ensino e aprendizagem com o foco na Educacdo em salde. Didatica na
educacdo nutricional. Desenvolvimento de praticas educativas nas diferentes areas de
atuacdo e para os diferentes tipos de publico-alvo.

BIBLIOGRAFIA
BIBLIOGRAFIA BASICA

MOTTA, Denise Giacomo, Educagéo Nutricional e Diabetes Tipo 2:
compartilhando saberes, sabores e sentimentos. Jacintha Editores,2009.

FISBERG, Marchiononi et al. Inquéritos Alimentares: Métodos e Bases Cientificas.
Ed. Manole, 2005.

FAGIOLI, Daniela;NASSER,Leila Adnan. Educacdo nutricional na infancia e
Adolescéncia.Planejamento, intervencéo, avaliacdo e dinamicas.Ed. RCN,2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

a)LINDEN, S6nia. Educacgdo nutricional: algumas ferramentas de ensino. 0.ed. Séo
Paulo: Livraria Varela, 2005. 153p.

FREIRE, Paulo. Pedagogia da autonomia: saberes necessarios a pratica educativa.
352 ed. Séo Paulo: Paz e Terra, 2007. 148p.




b)REFERENCIAS NA INTERNET
c)- site do programa 5 ao dia de educacéo nutricional e da ANVISA.

d) http://www.5aodia.com.br

http://www.anvisa.gov.b

CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética
SEMESTRE: 3

DISCIPLINA: AVALIACAO NUTRICIONAL
CARGA HORARIA TOTAL: 45h

Ementa:

Determinantes do estado nutricional da populacdo. Indicadores antropomeétricos,
clinicos, bioquimicos, de consumo alimentar, demogréafico e sdcio-econdmicos e
culturais. Avaliacdo do estado e situacdo nutricional da populacao.

PRE-REQUISITOS
Nutricdo Basica

OBJETIVOS

Consistem nas noc@es relacionadas aos diversos procedimentos que permitem realizar a
avaliacdo do estado nutricional, desde as técnicas associadas a coleta de informacoes
(como histéria alimentar, inquérito alimentar, histéria clinica, etc.) até procedimentos,
objetivos de exame fisico e exames realizados por aparelhos, como antropométricos, a
impedancia biométrica, a absortiometria de fotons e de RX, etc...

CONTEUDO PROGRAMATICO

— Métodos de abordagem da ingestao alimentar

— Avaliacdo clinica do estado nutricional: Anamnese, exame fisico e avaliagdo
subjetiva global

— Avaliagdo nutricional por métodos bioquimicos, imunitarios € exames funcionais

— Avaliagdo da composicao corporal

— Avaliagao nutricional do Idoso

— Avaliagdo nutricional de criangas

— Avaliagdo nutricional de gestantes

METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas, leitura de artigos, discussdes em grupo, seminarios.

AVALIACAO
Atividades préaticas
Exercicios individuais e em grupo



http://www.5aodia.com.br/

Avaliacgdes (provas)
Apresentacdo de seminarios

BIBLIOGRAFIA BASICA

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 10.ed. S&o
Paulo: Editora Roca, 2002.

BRAY, G. Handbook of obesity. New York: Marcel Deckker, 1998.

CASANUEVA, E.; HORWITZ, M.K.; LIZAUR, A.B.P.; ARROYO, P. Nutrologia
medica. México: Editora Panamericana, 2004.

SHIKORA, S.A.; BLACKBURN, G.L. Nutrition support - teory and therapeutics.
New York:Chapman & Hall,1997.

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E.; MARCHINI, J.S. Ciéncias nutricionais. Sdo Paulo:
Sarvier, 2008.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 1994.
HARRISON, T.R. Medicina Interna. 16.ed. Rio de Janeiro: Editora McGraw-Hill,
2005.

KRAUSE’S, M.M. Food, nutrition & diet therapy. 11.ed. Philadelphia: W.B.Saunders
Company, 2005.

LOPES, A.C. Diagndstico e tratamento. S&o Paulo: Manole, 2002. v.1.

RICCO, R.G.; DEL CIAMPO, L.A.; DE ALMEIDA, C.A.N. Puericultura principios e
prética. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

ROMBEAU, J.L.; CALDWELL, M.D. Clinical nutrition: enteral and tube feeding.
3.ed. Philadelphia: W.B.Saunders Company, 1997.

ROMBEAU, J.L.; CALDWELL, M.D. Clinical Nutrition: parenteral nutrition. 2. ed.
Philadelphia: W.B. Saunders Company, 1993.

SHILLS, M.E.; OLSON, J.A.; SHIKE, M.; ROSS, A.C. Tratado de nutricdo moderna
na salde e na doenca. 10.ed. S&o Paulo: Manole, 2008.

CUPPARI, L. Guia de nutri¢do: nutri¢do clinica no adulto. Sdo Paulo: Manole, 2005.
MACHADO, JC. Manual de procedimentos em nutrologia. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2009.




CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética

SEMESTRE: 3

DISCIPLINA: PATOLOGIA DA NUTRIQAO E DIETOTERAPIA
CARGA HORARIA: 60h

EMENTA:

Fisiologia/ patologia do trato gastrointestinal; Diabetes, obesidade, magreza,
hipertensdo; Compreensdao das modificacbes na dieta normal, caracteristicas e
finalidades das dietas hospitalares progressivas. Principios da dietoterapia; Prontuério.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CALIXTO-LIMA, L., GONZALEZ, M. C. Nutricao clinica no dia a dia. 1 ed. S&o
Paulo: Editora Rubio, 2013. 280p

STUMP, S. E. Nutricdo Relacionada Ao Diagndstico e Tratamento. 6ed. Sdo Paulo:
Editora Manole, 2012. 1040p

MAHAM, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, nutri¢do e dietoterapia. 122
edicdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. 1351 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SHILS, M. E.; OLSON, J.A. & SHIKE, M. Nutricdo Moderna na Salde e na Doenga —
Sé&o Paulo: Editora Manole, 2009. 2256p

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E., MARCHINI, J. M. Ciéncias nutricionais. 2. ed. Sao
Paulo: Sarvier, 2008. 603 p.

VANNUCHI, H., MARCHINI, J. S. Nutrigdo clinica. 12 Ed. Guanabara Koogan, 2007



http://www.rubio.com.br/autor/larissa-calixto-lima.html
http://www.rubio.com.br/autor/maria-cristina-gonzalez.html

CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética
SEMESTRE: 3

DISCIPLINA: BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS
CARGA HORARIA TOTAL: 60h

EMENTA:

Agua nos alimentos. Caracteristicas quimicas, propriedades e transformacdes de
macromoléculas em alimentos. Reacdes de interesse em carboidratos, lipidios e
proteinas. ReagBes enzimaticas e ndo enzimaticas. ReacOes de oxidacgdo. Vitaminas e
minerais. Pigmentos. Bioquimica dos alimentos (carne, leite, ovos, frutas e
hortaligas). Aditivos. Toxicologia de Alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 6% ed. Vicosa: Editora
UFV, 2015.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducdo a quimica de alimentos. 32 ed. Sdo
Paulo: Editora Varela, 2003.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 32 ed.
Séo Paulo: Editora Varela, 2001.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 32 ed. Porto Alegre:
Editora Artmed, 2004.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de
Fennema. 42 ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2010.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicages praticas. 12 ed.
Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2008.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo:
Editora Blucher, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, W.; MOPNTEBELLO, N. D. P.; BOTELHO, R.; BORGO, L. A.




Algquimia dos alimentos. 3? ed. Brasilia: Editora SENAC-DF, 2015.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas -
fisiologia e manuseio. 22 ed. Lavras: Editora UFLA, 2005.

GONGCALVES, E. C. B. A. Quimica de alimentos: a base da nutricdo. 12 ed. S&o
Paulo: Livraria Varela, 2010.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Vol. 1 — componentes dos alimentos e
processos. 12 ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética
SEMESTRE: 3

DISCIPLINA: ETICA PROFISSIONAL
CARGA HORARIA: 30h

EMENTA:

Aspectos Filosoficos da Etica. Bioética.Relagdes interpessoais. Principios e postura ética
na atuacdo profissional. Etica e Responsabilidade social: Implicacdes na Formacdo de
Profissionais da Area de Saude. Limites e aspectos Eticos da Intervencdo em Seres
Humanos A Confidencialidade: A Etica e o Segredo Profissional. Conselhos e 6rgéos de
classe. Codigo de Etica (do Nutricionista e do Técnico em Nutricdo e Dietética).
Regulamentacdo da Profissdo de Técnico em Nutricdo e Dietética. Curriculum Vitae.

BIBLIOGRAFIA
BIBLIOGRAFIA BASICA

VAZQUEZ, Adolfo Sanchez. Etica. 31.ed. Rio de Janeiro: Civilizacio Brasileira, 2010.
302p.

SUNG, Jung Mo; SILVA, Josué Candido da. Conversando sobre ética e sociedade.
16.ed. Petropolis: VVozes, 2009. 117p.

SA, Antonio Lopes de. Etica profissional. 7.ed. S&o Paulo: Atlas, 2007. 264p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ENGELHARDT Jr., H. Tristam. Fundamentos da bioética. 2.ed. Sdo Paulo: Loyola,
2004. 518p.

DALL'AGNOL, Darlei. Bioética. 0.ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editor, 2005. 58p.
REFERENCIAS NA INTERNET

- Site do Conselho Federal e Regional de Nutri¢cdo contém a legislacdo que regulamenta
a profissdo do Nutricionista.

http://www.crn6.com.br http://www.cfn.org.br

- Site do Conselho Nacional de Saude apresenta revista e jornais sobre temas polémicos




no campo da saude.

http://http://conselho.saude.gov.br/biblioteca/revistas.htm

CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética

SEMESTRE: 3

DISCIPLINA: ADMINISTRACAO DE UNIDADES PRODUTORAS DE
REFEICOES

CARGA HORARIA: 90h

EMENTA:

Introducdo a administracdo. Sistemas de refeicdes coletivas. Planejamento fisico-
funcional de unidades produtoras de refeicOes. Recursos humanos em unidades
produtoras de refeicdes. Logistica e suprimentos. Custo. Controle higiénico-sanitario
na producdo de refeicOes. Avaliacdo da producdo. Programa de Alimentacdo do
Trabalhador. Atendimento e satisfacdo do cliente. Legislacdo aplicada as unidades
produtoras de refeigdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; PINTO, A. M. S. Gestdo de unidades de
alimentacao e nutricdo: um modo de fazer. 5 ed. S&o Paulo: Editora Metha, 2013.
AGUIAR, O. B.; KRAEMER, F. B.; MENEZES, M. F. G. Gestdo de pessoas em
unidades de alimentacgéo e nutricdo. 12 ed. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2013.
ASSIS, L. Alimentos seguros — ferramentas para gestdo e controle da producédo e
distribuicdo. 22 ed. Brasilia: SENAC, 2014.

CANDIDO, I. Restaurante — administracio e operacionalizaco. 12 ed. Caxias do Sul:
Editora EDUCS, 2010.

MEZOMO, I. B. Os servicos de alimentacdo — planejamento e administracdo. 62 ed.
Séo Paulo: Editora Manole, 2015.

ROSA, C. O. B.; MONTEIRO, M. R. P. Unidades produtoras de refeicbes — uma
visdo préatica. 12 ed. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2014.

TEIXEIRA, S.; MILET, Z.; CARVALHO, J.; BISCONTINI, T. M. Administracéo
aplicada — unidades de alimentacg&o e nutricdo. S&o Paulo: Editora Atheneu, 2010.
VAZ, C. S. Alimentacdo de coletividade: uma abordagem gerencial. 22 ed. Brasilia:
Editora LGE, 2003.

VAZ, C. S. Controlando custos e aumentando lucros. 12 ed. Brasilia: Editora LGE,
2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES COLETIVAS.
Manual de préticas de elaboracéo e servicos para a coletividade. 10? ed. S&o Paulo:
ABERC, 2013.

KIMURA A. Y. Planejamento e administracdo de custos em restaurantes




industriais. 1% ed. Sdo Paulo: Editora Varela, 2003.

OLIVEIRA, N. F. W. Alimentagédo institucional: uma visdo moderna. 1% ed. Sdo
Paulo: Editora Metha, 2007.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 72 ed.
Sao Paulo: Editora Varela, 2014.

ZANELLA, L. C. Instalacdo e administragdo de restaurantes. 12 ed. Sdo Paulo:
Editora Metha, 2007.

CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética
SEMESTRE: 4

DISCIPLINA: NUTRI(;AO E GASTRONOMIA
CARGA HORARIA TOTAL: 45h

EMENTA

Histdria da gastronomia. Gastronomia brasileira. Nutricdo e gastronomia: ciéncias que se
complementam. Gastronomia funcional e suas especificidades. Gastronomia hospitalar.
Turismo em gastronomia. Eventos gastrondmicos. Enogastronomia.

BIBLIOGRAFIA
BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, Wilma M. C. et al (Org.). Alquimia dos alimentos. 2. ed. Brasilia: SENAC,
2008. v.2. 557p.

LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A historia da Gastronomia. Rio de Janeiro:
SENAC, 2005, 144p.

CASCUDO,Luis da camara. Historia da Alimentacdo no Brasil. Sdo Paulo: Global,
2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETO,Ronaldo Lopes Pontes. Passsaporte para o sabor: tecnologias para
elaboracéo de cardépios. 2 ed. Sdo Paulo, 2001.

NOVAKOSKI,Deise; FREIRE, Renato. Enogastronomia: A arte de harmonizar
cardapios e vinhos. Rio de Janeiro: SENAC, 2005. 336p.

e)REFERENCIAS NA INTERNET

- site da sociedade Brasileira de Gastronomia e nutri¢cdo




CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética
SEMESTRE: 4

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 45h

OBJETIVOS

- Identificar as causas das alteracGes em alimentos, descrever principios e métodos de
conservacao dos alimentos;

- Indicar formas de selecdo e armazenamento da matéria-prima adequada ao
processamento de frutas e hortalicas, carnes, leite e paneficios;

- Destacar operagdes basicas de processamento de frutas e hortalicas, carnes, leite e
paneficios.

CONTEUDO PROGRAMATICO
AlteracBes Quimica, Fisico-Quimicas e Microbioldgica dos Alimentos
Métodos de Conservacao:

.Pelo Frio;

.Pelo Calor

.Defumacéo

Liofilizacéo

Adicdo de elementos

.Fermentac&o e outros

Adigdo de Aditivos

.Normas regulamentares

.Tipos

.Funcéo e emprego

Utilizagdo de Embalagens
.Definicdo e divisao

.Importéncia

.Tipos

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aula expositiva (quadro e pincel, transparéncia em data-show).
- Estudo de artigos cientificos relacionados

- Estudo de legislacédo pertinente

- Filmes

- Demonstracdes e pratica em grupo

- Exposic¢do Dinamizada

AVALIACAO

Diagnostica, Formativa e Somativa com:
- AvaliacgOes tedricas

- Relatorios

- Exercicios

- Pesquisas

- Trabalhos em grupo

- Questionamento Verbal e escrito




- Observacdo do desempenho e participacdo em aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GERMANO, P.M.L. & GERMANO, M.S..- Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos; Livraria Varela.

TERRA, N.N.- Defeitos nos produtos carneos: origens e solucdes; Livraria Varela.
2004

PARDI, M.C.— Ciéncia, Higiene e tecnologia da carne, Vol..ll, Editora UFG. 1996
Livraria Varela, 2002.

TERRA, N.N. — Apontamento de tecnologia de carnes.Ed. Unisinos, 1998.

OLIVIO, Rubison; OLIVIO, Nilson.- O mundo das carnes: ciéncia, tecnologia &
mercado; 3 ed. — Criciima: Editora do autor, 214 p.:il. 2006

PARDI, M.C. — Ciéncia, higiene e tecnologia da carne, VOL.I, Editora UFG.
CONTRERAS, C.C., et all — Higiene e sanitizagdo na industria de carnes e
derivados. Sdo Paulo:Livraria Varela, 2002.

TERRA, N.N. — Apontamento de tecnologia de carnes.Ed. Unisinos, 1998.

CALIL, R. — Aditivos nos Alimentos. So Paulo. 1999.

CHITARRA, M. I. F.; Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. Ed.
Revista e ampliada. Lavras: UFLA, 2005. 783P.

SENAI. Tecnologia do processamento de picles e molhos. Vassouras - RJ, 1996.
SENAL. Tecnologia do processamento de doces, compotas e geléias. Vassouras - RJ,
1996.

JACKIX, M. H. Doces, geléias e frutas em calda. icone editora. Campinas-SP, 1998
ABREU, L.R. Tecnologia de Leite e Derivados, Lavras. MG, UFLA/FAEPE/DCA,
2000.205 p.

BRASIL. Ministério de Estado da Agricultura e do Abastecimento. Instrucéo
Normativa n°. 51.

Regulamentos técnicos de producéo, identidade e qualidade do leite tipo A, do leite
tipo B, do leite tipo C, do leite pasteurizado e do leite cru refrigerado e regulamento
técnico da coleta de leite cru refrigerado e seu transporte a granel. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 18 set. 2002.

MONTENEGRO, F. M. & ORMENESE, R. C. S. C. Avaliacdo da qualidade
tecnologica da farinha de trigo, Campinas. ITAL, 2007. 61 p.

GRISWOLD, R. M. Estudo experimental dos alimentos. S.P. Edit. Edgar Bhiicher,
1972.

PYLER, E. J. Baking science & technology, Third edition, vol I e 11, Kansas. Sosland
Publishing Company, 1988. 1358 p.

VITTI, P.; GARCIA, E. E. C.; OLIVEIRA, L. M. Tecnologia de Biscoitos, Campinas.
ITAL, 1988. 86 p.

MONTENEGRO, F. M. & GOMES, C. R. Fatores que influenciam a textura de
pées e bolos, Campinas. ITAL, 2007. 55 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAUVAIN, S. P. & YONG, L. S. Fabricacion de pan, Zaragoza, Acribia, 2002. 419
p.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 1994
ARAUJO, A. F. Panificagdo Moderna, Sao Paulo, Brusco e Cia, 1975. 165 p.

MIDIO, A.F. & Martins, D.I. — Toxicologia de alimentos; Livraria Varela. 2000
FIGUEIREDO, R.M. — Programa de reducdo de patogenos; Vol I, Sdo Paulo; Ed.
Manole, 1999.

SILVA, J.A. — Topicos da tecnologia de alimentos; Livraria Varela. 2000

PEREIRA, D. B.; SILVA, P. H. F.; COSTA JUNIOR, L. C. G.; OLIVEIRA, L. L.




Fisico-quimica do Leite e Derivados — Métodos Analiticos. EPAMIG. Juiz de Fora —
MG. 2a Ed. 2001. 234 p.

CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética
SEMESTRE: 4

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL
CARGA HORARIA: 30h

EMENTA

Objetivo e importancia da analise sensorial. Campo de Aplicacdo. Fisiologia dos
Orgdos dos sentidos. Fatores que afetam o julgamento sensorial. Teoria e prética sobre
selecdo e treinamento dos julgadores. Teoria e pratica sobre 0s principais testes
sensoriais. Preparo e apresentacdo de amostras. Andlise estatistica e interpretacdo dos
resultados. Estrutura e organizacéo do laboratorio de analise sensorial.

REFERENCIAS

Referencias Bésicas: DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. 2.
ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat, 2007. 239 p. ANALISE SENSORIAL: estudos
com consumidores. Vigosa, MG: UFV, 2006. 225 p. ALMEIDA, T. C. A.; HOUGH,
G.; DAMASIO, M. H.; SILVA, M. A. A. P. (Ed.). Avancos em andlise sensorial =
Avances en analisis sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999. 286 p.

Referéncias Complementares: MONTEIRO, Cristina Leise Bastos. Técnicas de
avaliacdo sensorial. 2. ed. Curitiba: UFPR - Universidade Federal do Parana, 1984.
101p. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Métodos de anélise
sensorial dos alimentos e bebidas [NBR 12994]. Rio de Janeiro, RJ: ABNT, 1993. 2 p.
ANZALDUA-MORALES, Antonio. La evaluacion sensorial de los alimentos en la
teoria y la pratica. Zaragoza: Acribia, 1994. xv, 198p. FRANCO, Maria Regina Bueno.
Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. S&o Paulo: Varela, 2004. 246 p. LEES, R.
Anadlisis de los alimentos: métodos analiticos y de control de calidad. 2. ed. Zaragoza:
Acribia, [19--]. 288p.




CURSO: Técnico em Nutricdo e Dietética
SEMESTRE: 4

DISCIPLINA: NUTRI(;AO E MARKETING
CARGA HORARIA: 30h

EMENTA

Introducdo ao marketing e ao empreendedorismo. Conceitos e ferramentas do
marketing e suas aplicacbes no empreendedorismo. Os 4 P's do marketing. O
marketing aplicado aos alimentos e a nutricdo. Aplicacdo do marketing ao profissional
de nutricdo. Responsabilidade social e ética no marketing nutricional.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, Erika Madeira Moreira. Marketing para quem entende de nutricdo.1l Ed
Rubio, 2014

COBRA. Marcos. Marketing basico: uma abordagem brasileira. 5. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 1997. reimp. 2009.

DORNELAS, Jose Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em
negdcios. 3.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008. 232p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de Empreendedorismo e Gestdo: Fundamentos,
estratégias e dinamicas. Sdo Paulo: Atlas, 2008. 314p

DOLABELA, Fernando. O segredo de Luisa. S&o Paulo: Editora Leitura Dinadmica,
2006.

ANEXOS (Leituras indicadas em sala de aula)

1)Sun Tzu - ESTRATEGIAS DE MARKETING

Como aplicar as estratégias da Arte da Guerra de Sun Tzu as diversas guerras de
marketing que sdo travadas no mundo dos negdcios de hoje. Este é o tema do novo
livro da M.Books Sun Tzu: Estratégias de Marketing.

2)MARKETING DE A a Z - Philip Kotler

Philip Kloter revé, neste livro, os conceitos basicos de marketing. Inicialmente, o autor
listou 80 conceitos considerados de importancia critica e num formato acessivel,
selecionavel e digerivel, refletiu sobre esses principios bésicos, revendo questdes,
pensando sobre novas abordagens e informacdes, produzindo um livro que abrange os
conceitos de marketing sob uma perspectiva atual. Esse livro é indicado para
profissionais de marketing ou leitores em geral que desejem atualizar seus
conhecimentos sobre as idéias essenciais em marketing e conhecer o pensamento mais
recente a respeito do marketing de alto desempenho..

3) O MONGE E O EXECUTIVO - James Hunter

Leonard Hoffman, um famoso empreséario que abandonou sua brilhante carreira para se
tornar monge em um mosteiro beneditino, € o personagem central desta envolvente
historia criada por James C. Hunter para ensinar de forma clara e agradavel os
principios fundamentais dos verdadeiros lideres. Se vocé tem dificuldade em fazer com
que sua equipe dé o melhor de si no trabalho e gostaria de se relacionar melhor com
sua familia e seus amigos, vai encontrar neste livro personagens, idéias e discussdes
que v&o abrir um novo horizonte em sua forma de lidar com os outros. E impossivel ler
este livro sem sair transformado. “O Monge e o Executivo” ¢, sobretudo, uma li¢ao
sobre como se tornar uma pessoa melhor.




