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CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE - CURSO DE NUTRICAO

Componente Curricular: exclusivo de curso ( X)

Eixo Comum ( )

Eixo Universal ( )

Curso: Nutri¢ao

dos Alimentos

Nucleo Tematico: Alimentagao Coletiva e Qualidade

Nome do Componente Curricular:

Higiene e legislacdo sanitaria dos alimentos

Cdédigo do Componente Curricular:

ENEX50496

Carga horaria:
4 horas aula

(X) Sala de aula
( X) Laboratério
( )EaD

Etapa: 32

Ementa:

Estudo dos micro-organismos, parasitas e doencas veiculadas por alimentos. Reflexdo sobre controle
higiénico-sanitario dos alimentos a partir da legislagao vigente.

Objetivos Conceituais
- Conhecer 0s principais
microrganismos patogénicos ao

homem, veiculados por
alimentos, suas fontes,
patogenicidade e medidas de
prevengao.

- Conhecer os aspectos relevantes
da relagdo parasito-hospedeiro.

- Conhecer os métodos de higiene
durante todas as etapas de
preparo e manipulacio de
alimentos, relacionando-a ao
controle das toxinfecgbes
alimentares e da qualidade dos
diversos grupos de alimentos.

- Conhecer técnicas de analise
microbioldgica de alimentos.

- Reconhecer alteragdes
provocadas por microrganismos,
nos alimentos.

- Reconhecer fatores que
interferem no  metabolismo
microbiano, as alteracgOes

provocadas pelos microrganismos
nos alimentos e os fatores que
afetam o crescimento microbiano,
bem como interpretar laudos de
analise microbioldgica de
alimentos.

Objetivos Procedimentais e
Habilidades

- Executar técnicas
microbioldgicas de avaliagdo do
comportamento microbiano.

- Elaborar seminario sobre
microrganismos patogénicos
veiculados por alimentos.

- Estar apto a identificar as
parasitoses veiculadas por dgua e
alimentos, bem como a sua
prevencgao.

- Utilizar e interpretar a legislacao
vigente na area de controle de
qualidade higiénico sanitaria de
alimentos.

- Aplicar o Método de Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de
Controle.

- Elaborar relatério critico de
visita técnica realizado em
estabelecimento produtor de
refeicses.

- Elaborar treinamento de boas
praticas para manipuladores de
alimentos.

Objetivos Atitudinais e Valores
- Estar sensibilizado para a
importancia do conteudo da
disciplina, para a garantia
qualidade sanitaria dos
alimentos.

- Saber atuar nos niveis de
atencdo a saude, interagindo em
programas de promogao,
prevencdo e recuperacao da
saude, comprometendo-se com o
ser humano.

- Valorizar o nutricionista como
agente de seguranca alimentar.

Conteudo Programatico
Conteudo Tedrico

- Introducdo a disciplina: conceito, importancia e relacdo com o profissional.
- Contaminacdo dos alimentos. Alimento seguro. Regras de Ouro para o preparo de alimentos seguros

(OMS).
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- Conceitos de Seguranca alimentar e de Seguranca de alimentos.
- Aspectos gerais da Vigilancia Sanitaria.
- Fundamentos da legislacao de alimentos.
- Legislacdo sanitaria vigente.
- Conceitos de limpeza e sanitiza¢do; Higienizacdo; Contaminagdo cruzada.
-Programa de pré-requisitos: Boas praticas de producdo de alimentos:
- Higiene pessoal; controle de salude e capacitagao.
- Equipamentos, moveis e utensilios; Recebimento;
- Armazenamento. Pré-preparo, preparo e acondicionamento;
- Distribuicdo, Exposi¢do para venda e Consumo.
- Transporte. Abastecimento de agua. Controle de qualidade.
- Controle integrado de pragas e Residuos.
- Colheita de amostras.
- Responsabilidade técnica e documentagao.
- 1SO 22000/2018
- Ferramentas de qualidade (Diagrama de Ishikawa, Lista de verificacOes, Sete ferramentas da qualidade,
Metodologia 55, MASP — Métodos de Andlise e Solugdo de Problemas, Os 5 porqués, Brainstorming).
- Microrganismos. Quem s3ao e como interagem com os alimentos.
- DTA - Doencas Transmitidas por Alimentos.
- Fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no metabolismo de microrganismos.
- Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos.
- Microrganismos indicadores.
- Principais microrganismos patogénicos veiculados por alimentos.
- Mecanismos de patogenicidade bacteriana e de fungos: infeccdo, intoxicagdo e toxinfecgao.
- Introducdo ao Estudo da Parasitologia: Helmintos transmitidos por dgua e alimentos. Protozoarios
transmitidos por dgua e alimentos.
- Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e Manipula¢do de alimentos;
- POP - Procedimentos Operacionais Padronizados
- Sistema APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle /HACCP;

Conteudo Prético

- Boas Praticas de Laboratério.

- Fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no metabolismo de microrganismos.
- Avaliag¢do da Microbiota Normal do Homem e do Ambiente.

- Transmissdo de microrganismos por contato.

- Técnicas de assepsia.

Metodologia

- Aulas tedricas expositivo-dialogadas, com uso de multimidia.

- Discussado de estudos de caso e artigos cientificos.

- Estudos dirigidos voltados para a ciéncia e interpretacao da legislacdo vigente.

- Metodologias ativas de ensino — TBL (Team Based Learning)

- Seminarios em grupo.

- Elaboracdo de treinamento para manipuladores de alimentos.

- Aulas praticas, realizadas em grupo, seguindo orientacdes pré-determinadas. No inicio de cada aula
pratica, sera feita uma exposicao dialogada com relacdo ao tema abordado.
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Critério de Avaliagao:
A avaliacdo do rendimento escolar seguira os critérios estabelecidos no Ato A-RE-27/2020 de 12 de agosto
de 2020 e sera calculada da seguinte forma:

| — Média Semestral (MS): correspondente a média das Notas Intermediarias (NI1 e NI2), ponderadas pelos
respectivos pesos de soma 10 (dez).
MS = [[(NI1 x Peso NI1) + (NI2 x Peso NI2)] / 10] + NP

Sendo:

NI1 - Nota Intermediaria 1: até 5 instrumentos avaliativos:

A - Prova tedrica — nota de 0 a 10 — Peso 6

B — Semindrio micro-organismos patogénicos — nota de 0 a 10 - Peso 3
C — Quadro de Micro-organismos — nota de 0 a 10 - Peso 1

NI1 = [(Avaliagdo 1 x Pesol) + (Avaliagdo2 x Peso2)] / 10

NI2 — Nota Intermedidria 2: até 5 instrumentos avaliativos:
D - Prova tedrica — nota de 0 a 10 — Peso 6

E — Treinamento para manipuladores: Peso 3

F — Atividades- Quadro de Parasitas e TBL: Peso 1

NI2 = [(Avaliagdo 1 x Peso1) + (Avalia¢do2 x Peso2)] / 10

NP — Nota de participacao
¢ Prova Integrada: prova com questdes de todas as disciplinas do semestre —notade 0 a 1

Il — Nota da Avaliacdo Final (AF):
¢ Avaliacdo: nota de 0 (zero) a 10 (dez) - contempla o conteldo programatico de todo o semestre.

[Il — Média Final (MF): resultado final referente ao rendimento escolar, sendo:

a. a mesma Média Semestral, quando esta for igual ou superior a 6,0 (seis); ou

MF = MS

b. a média aritmética da Média Semestral e da Nota de Avaliagdo Final (AF), quando a Média Semestral for
menor de 6,0 (seis).

MF = (MS + AF)/2

Serd considerado aprovado o discente que obtiver:
| — Frequéncia minima de 65% (sessenta e cinco por cento) da carga horaria do componente curricular; e
Il — Média Final igual ou superior a 6,0 (seis).

IMPORTANTE:

1. O discente que se ausentar de algum evento avaliativo que compd&e a NI1 ou NI2 poderd realizar a
Avaliagdo Substitutiva.

2. No caso de o aluno ter se ausentado em mais de um evento avaliativo, sera substituida a avaliagdo de
maior peso.

3. A Avaliacdo Substitutiva serd realizada em um Unico evento para cada componente curricular, somente
ao final do semestre letivo, conforme Calendario Académico estabelecido pela Reitoria.
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4. A Avaliacdo Substitutiva devera contemplar todo o contelido programatico do componente curricular.

Bibliografia Basica

FRANCO, B.D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 182 p. SILVA
JUNIOR, E.A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagdo. 6. ed. atual. Sdo
Paulo, SP: Varela, 2008. 625p.

TRABULSI, L. R., ALTHERTUM, F. Microbiologia. 5.ed. rev. e atual. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 760p.

Bibliografia Complementar

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos: qualidade das matérias-
primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. Barueri: Manole,
2015. 1112p.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sao Paulo: Varela,
1998. 140 p.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. reimpr. Porto Alegre: Artmed, 2008. 711 p.

NEVES, D. P. Parasitologia Humana. 11. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2010. 494p.

REY, L. Parasitologia: Parasitos e Doengas Parasitarias do Homem nas Américas e Africa. 4. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 731p.

Sugestdes para Leitura:
http://www.anvisa.saude.gov.br
http://www.portal.saude.gov.br
http://www.portal.prefeitura.sp.gov.br
http://www.funasa.gov.br
http://www.datasus.gov.br
http://www.saude.sp.gov.br
http://www.cve.saude.sp.gov.br
http://www.paho.org
http://www.who.org
http://www.seade.gov.br
http://www.cdc.gov

Revistas

Brazilian Journal of Microbiology
http://www.bjmicrobiol.com.br/

Seguranca Alimentar e Nutricional
https://periodicos.sbu.unicamp.br/ojs/index.php/san
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Componente Curricular: exclusivo de curso (x)

Eixo Comum ( )

Eixo Universal ( )

Curso: Ntcleo Tematico:
Nutricdo Alimentacdo Coletiva e Qualidade dos Alimentos
Nome do Componente Curricular: Cdédigo do Componente Curricular:
Bromatologia ENEX 50104
Carga horaria: ) Sala de aula Etapa:
3 horas aula x ) Laboratério 32
) EaD
Ementa:

Estudo bromatolégico dos alimentos, por meio da caracterizagdo dos nutrientes e componentes nao

nutrientes dos alimentos.

Objetivos Conceituais

Objetivos Procedimentais e
Habilidades

Objetivos Atitudinais e Valores

- Conhecer a composi¢ao dos
alimentos, reconhecendo as
principais caracteristicas do
macronutrientes, micronutrientes
e fatores antinutricionais.

- Reconhecer as alteragbes
sofridas pelos alimentos frente ao
processamento e
armazenamento.

- Conhecer e distinguir as
principais técnicas de
determinagdo da composicao
centesimal dos alimentos

- Executar em grupo técnicas
fisico-quimicas de determinacgao
de umidade; residuo mineral fixo;
extrato etéreo; proteina bruta;
fibra alimentar.

- Avaliar dados praticos quanto a
sua confiabilidade.

- Realizar o célculo da fracdo
carboidratos (NIFEXT), que
compde a composi¢ao
centesimal.

- Executar cdlculos para inclusdo
de dados em tabelas de
composicdo de alimentos.

- Ponderar sobre as diferentes
caracteristicas das tabelas de
composic¢do de alimentos, frente
aos métodos utilizados para
construgdo das mesmas
(compilagdo de dados, métodos
com maior ou menor
especificidade).

- Estar sensibilizado para a
importancia da atuacao
profissional na area de alimentos,
em especial para a consolidacdo
de dados de composicdo de
alimentos confidveis.

Conteudo Programatico
1.Introdugdo a Bromatologia

2. Estudo da 4gua

2.1 Molécula,

2.2 Tipos de agua,
2.3 Atividade de agua

Aula pratica: Determinag¢do da umidade em alimentos.

3. Cinzas
3.1 Constituintes e aplicagGes

Aula pratica: Determinagdo de cinzas em alimentos.

4- Lipideos

4.1 Classificacdo: acidos graxos, fosfolipidios, ésteres, ceras.

4.2 Acidos graxos trans,

4.3 - Hidrogenacao, inter-esterificacao, rancificacdo (hidrélise e oxidacado).
Aula prética: Determinacdo de lipidios em alimentos.
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5. Proteinas

5.1 Classificagao,

5.2 - Principais proteinas animais e vegetais,

5.3 - Desnaturacdo proteina,

5.4 -Biodisponibilidade proteica e valor bioldgico.

Aula pratica: Determinagdo de Nitrogénio em alimentos (método de Kjeldal).

6 Carboidratos
6.1 — Classificagao
6.2- Agucares redutores e ndo-redutores,
6.3- Polissacarideos
6.3.1 - Amido
6.3.1.1 — Amilose e amilopectina
6.3.1.2 — Gelatinizacdo, retrogradacao e sinérese.
6.3.2 — Celulose, hemicelulose
6.3.3 — Amido resistente
6.3.4 — Beta glucanas
6.3.5 — Quitosana

6.4- Fibras alimentares, métodos de determinagdo e implicacdo na interpretacdo de tabelas de
composicdo de Alimentos

Aula pratica: Determinacdo de fibras (método fibra detergente).

7 - Célculo da composi¢do centesimal de alimentos

8- Apresentacdo e interpretacdo de tabelas de composi¢do de alimentos.

9 - Perda de Vitaminas e minerais no processamento de alimentos.

10. Constituintes indesejaveis nos alimentos. Aspectos toxicolégicos e antinutricionais.

11 - Alimentos Funcionais.

Metodologia

Aulas Praticas: roteiros previamente entregues aos alunos associados a base tedrica através de aulas
expositivas com lousa e data-show e atividades que induzam o auto-aprendizado.

Critério de Avaliagao:
A avaliacdo do rendimento escolar seguira os critérios estabelecidos no Ato A-RE-27/2020 de 12 de agosto
de 2020 e sera calculada da seguinte forma:

| - Média Semestral (MS): correspondente a média das Notas Intermediarias (NI1 e NI2), ponderadas
pelos respectivos pesos de soma 10 (dez).
MS = [[(NI1 x Peso 4) + (NI2 x Peso 6)] / 10] + NP

Campus Higienopolis: Rua da Consolagdo, 930 ® Consolacdo ® Sdo Paulo — SP @ CEP 01302-907
Tel. (11) 2114-8000 ® www.mackenzie.br - e-mail: ccbs.secnutri@mackenzie.br


http://www.mackenzie.br/
mailto:ccbs.secnutri@mackenzie.br

Universidade Presbiteriana

Mackenzie

CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE - CURSO DE NUTRICAO

Sendo:
NI1 - Nota Intermedidria 1:

e A-Avaliagdo Tedrica—0a 10—Peso 7

e B -Semindrio Vitaminas e Minerais (atividade em grupo) — 0 a 10 - Peso 3
NI1 = [(Avalia¢do A x 7) + (Avalia¢cdo B x 3)] / 10

NI2 - Nota Intermedidria 2:

e (- Avaliacdo Tedrica—0a 10— Peso 7

e D - Andlise das Tabela de composi¢cdo de Alimentos (atividade individual) —0 a 10 - Peso 3
NI2 = [(Avaliagdo C x Peso 7) + (Avalia¢do D x Peso 3)] / 10

NP — Nota de participacao
* Prova Integrada: prova com questdes de todas as disciplinas do semestre —notade 0 a 1

Il — Nota da Avaliagao Final (AF):
¢ Avaliacdo: nota de 0 (zero) a 10 (dez) - contempla o contelido programatico de todo o semestre.

lll - Média Final (MF): resultado final referente ao rendimento escolar, sendo:
a. a mesma Média Semestral, quando esta for igual ou superior a 6,0 (seis); ou
MF = MS
b. a média aritmética da Média Semestral e da Nota de Avalia¢do Final (AF), quando a Média Semestral for
menor de 6,0 (seis).
MF = (MS + AF)/2

Serd considerado aprovado o discente que obtiver:
| — Frequéncia minima de 65% (sessenta e cinco por cento) da carga horaria do componente curricular; e
Il — Média Final igual ou superior a 6,0 (seis).

IMPORTANTE:

1. O discente que se ausentar de algum evento avaliativo que compd&e a NI1 ou NI2 poderd realizar a
Avaliagdo Substitutiva.

2. No caso de o aluno ter se ausentado em mais de um evento avaliativo, sera substituida a avaliacdo de
maior peso.

3. A Avaliagao Substitutiva serd realizada em um Unico evento para cada componente curricular, somente
ao final do semestre letivo, conforme Calendario Académico estabelecido pela Reitoria.

4. A Avaliacdo Substitutiva deverd contemplar todo o conteldo programatico do componente curricula

Bibliografia Basica

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para anadlise de alimentos. 2008. Disponivel em
http://www.ial.sp.gov.br [Dominio Publico]

ORDONEZ PEREDA, J.A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. vi.,294p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 2.ed.rev.4. reimp. Sdo Paulo: Edigar Brucker,
2012.184p.

Bibliografia Complementar
BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P.A. Introdu¢ao a Quimica de Alimentos. 3. ed. S3o Paulo: Varela, 2003. 238p.
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BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F.O0. Quimica do Processamento de Alimentos. 3a. ed. S3o0 Paulo: Varela,
2001.143p.CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de Alimentos. 2.ed. Campinas:
Editora da UNICAMP, 2011. 207p.

UNIVERSIDADE DE CAMPINAS (UNICAMP). Tabela de Composi¢cdo de Alimentos. Disponivel em

www.unicamp.br/nepa/taco
WENZEL, G. E. Bioquimica Experimental dos Alimentos. 2. ed. Sdo Leopoldo, Rs: Unisinos, 2010. 220p.
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Componente Curricular: exclusivo de curso (X ) Eixo Comum ( ) Eixo Universal ( )
Curso: Nucleo Tematico:
Nutricdo Alimentacdo Coletiva e Qualidade dos Alimentos

Nome do Componente Curricular:

Caddigo do Componente Curricular:

Gestdo e planejamento de unidades produtoras de ENEX50468

refeicGes
Carga horaria: ( x )Salade Aula Etapa:
4 horas aula () Laboratorio 32

( )EaD

Ementa:

Estudo da gestdo empreendedora e sustentavel de Unidades Produtoras de Refeigdes (UPRs) por meio da
compreensdo do papel do nutricionista e de sua responsabilidade com a seguranga alimentar.

Objetivos Conceituais

Identificar os principais temas de
interesse para UAN

Identificar os principais processos
de administracao

Relacionar e aplicar os principios de
administragcdao em todas as areas de
atuagdo do nutricionista.

Aplicar os conteudos desenvolvidos.

Objetivos Procedimentais e Objetivos Atitudinais e Valores
Habilidades
Fazer planejamento fisico, material |Valorizar o papel do

e de recursos humanos em sistemas | nutricionista como profissional

de alimentacdo. da saude
Avaliar e fazer controle de Ser consciente da
qualidade em UAN. responsabilidade técnica na

promocado de habitos
alimentares saudaveis
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Conteudo Programatico:

Definicao de UAN.

Tipologia de restaurantes (hospitalares, industriais, comerciais).
Tipos de contrato

Tipos de gestao

Sustentabilidade ambiental, social e econdmica.

O processo administrativo, atividade de planejamento.
Planejamento fisico — conceitos

Lay out / Fluxogramas

Areas da UAN e Equipamentos

Cardapios — tipos de preparagdes, estrutura do cardapio

Tipos de cardapios.

Cardapios, porcionamento, balanceamento

PAT, NDPcal%

Receituario padrao

Avaliacdo da producdo

Avaliagdo dos resultados

Avaliagdo da produtividade

Logistica e Suprimentos

Curva ABC

Organogramas, funcionograma, rotinas, escalas de folgas e de férias.
Recursos Humanos - recrutamento e sele¢ao de pessoal — Entrevista, avaliacao de pessoal.
Dimensionamento de pessoal de UAN e de UAN hospitalar.
Gestdo de unidade de alimentacdo hospitalar.

Administrac¢do financeira.

Saude e seguranca no trabalho.

EPIs.

Marketing em UAN.

Atendimento e satisfacdo do cliente.

Metodologia:
Aula expositiva com uso de recursos audiovisuais; discussdes em grupo; semindrios, exercicios.
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Critério de Avaliagao:
A avaliacdo do rendimento escolar seguira os critérios estabelecidos no Ato A-RE-27/2020 de 12 de agosto
de 2020 e sera calculada da seguinte forma:

| - Média Semestral (MS): correspondente a média das Notas Intermediarias (NI1 e NI2), ponderadas pelos
respectivos pesos de soma 10 (dez).
MS = [[(NI1 x 5) + (NI2 x 5)] / 10] + NP

Sendo:

NI1 - Nota Intermedidria 1: até 5 instrumentos avaliativos:
e Avaliagdo tedrica—nota de 0 a 10— Peso 7

e Exercicios de fixacdo —nota de 0 a 10 — Peso 3

NI1 = [(Avaliagdo 1 x 7) + (Avaliagdo2 x 3)] / 10

NI2 — Nota Intermedidria 2: até 5 instrumentos avaliativos:
¢ Avaliacdo tedrica— nota de 0a 10 — Peso 7

e Exercicios de fixacdo —notade 0a 10— Peso 3

NI2= [(Avaliagdo 3 x 7) + (Avaliagdo4 x 3)] / 10

NP — Nota de participacao
¢ Prova Integrada: prova com questdes de todas as disciplinas do semestre —notadeOal

Il - Nota da Avaliagao Final (AF):
¢ Avaliacdo: nota de 0 (zero) a 10 (dez) - contempla o conteldo programatico de todo o semestre.

lll - Média Final (MF): resultado final referente ao rendimento escolar, sendo:
a. a mesma Média Semestral, quando esta for igual ou superior a 6,0 (seis); ou
MF = MS
b. a média aritmética da Média Semestral e da Nota de Avalia¢do Final (AF), quando a Média Semestral for
menor de 6,0 (seis).
MF = (MS + AF)/2

Serd considerado aprovado o discente que obtiver:
| — Frequéncia minima de 65% (sessenta e cinco por cento) da carga horaria do componente curricular; e
Il — Média Final igual ou superior a 6,0 (seis).

IMPORTANTE:

1. O discente que se ausentar de algum evento avaliativo que compd&e a NI1 ou NI2 podera realizar a
Avaliacdo Substitutiva.

2. No caso de o aluno ter se ausentado em mais de um evento avaliativo, serd substituida a avaliacdo de
maior peso.

3. A Avaliacdo Substitutiva serd realizada em um Unico evento para cada componente curricular, somente ao
final do semestre letivo, conforme Calendario Académico estabelecido pela Reitoria.

4. A Avaliacdo Substitutiva devera contemplar todo o contelido programatico do componente curricular.
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Bibliografia Bdsica:*
ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; SOUZA PINTO, A. M. Gestao de unidades de alimentagao e nutricio: um
modo de fazer. 5. ed. Sao Paulo: Editora Metha Ltda, 2013. 342 p.

MAGNEE, H. M. Administra¢do simplificada para pequenos e médios restaurantes. S3o Paulo: Varela, 2005.

TEIXEIRA, S.F.M.G. Administragdo aplicada as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu,
2006.

Bibliografia Complementar:
FONSECA, M.T. Tecnologias Gerenciais de restaurantes. 4. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2006.

PROENCA, R. P. C.; SOUSA, A. A.; VEIROS,M. B.; HERING, B. Qualidade Nutricional e Sensorial na Produgao
de Refei¢Oes. Santa Catarina: UFSC, 2003.

TEICHMANN, . Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS:2000.

VASCONCELLOS, F.; CAVALCANTI, E.; BARBOSA, L. Menu: como montar um cardapio eficiente. Sdo Paulo:
Roca, 2002.

VAZ, C. S. Alimentacao de coletividade: uma abordagem gerencial. Brasilia: Metha, 2002.

L A bibliografia sera renovada anualmente, passando pelo colegiado de curso, sem significar alteracdo de PP
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Componente Curricular: exclusivo de curso ( x) Eixo Comum ( ) Eixo Universal ( )

Curso: Nutricdo Nucleo Tematico: Alimentagao Coletiva e Qualidade
dos Alimentos

Nome do Componente Curricular: Cdédigo do Componente Curricular:

Dietética ENEX50227

Carga hordria: ( x)Saladeaula Etapa: 3° etapa

horas aula () Laboratério

2 horas aula ( )EaD

Ementa:

Compreensao das diferentes formas para o célculo dietético e aplicagao das diretrizes populacionais para a
elaborac¢do de planos alimentares.

Objetivos Conceituais Objetivos Procedimentais e Objetivos Atitudinais e Valores
Conhecer as diversas formas Habilidades

de andlise de cardapio. ConstruiNr cardéplios para Perceber a importancia da
Reconhecer as férmulas para popult':\(;ao saudavel dietética na sua 4rea de
célculo das necessidades Manejar as tabelas de formaciio

nutricionais, segundo sexo, composicdo de alimentos

faixa etario e estado Utilizar os softwares na area

nutricional de nutrigao

Compreender as Elaborar adaptagdes aos

recomendacdes nutricionais cardapios

de macro

Contetido Programatico

Definigcdo de alimentacdo, nutricdo e dietética.

Leis da alimentagao equilibrada

Conceitos de recomendacgdes e necessidades nutricionais: taxa de metabolismo basal, fator atividade
fisica, efeito térmico do alimento

Equacdes de energia: cdlculo da necessidade de energia por varias equacdes
Critérios qualitativos, semi-quantitativos e quantitativos de avaliacdo de cardapios
Diferentes tabelas de composicao centesimal dos alimentos.

Metabolismo basal: definicdo, importancia e formas de calculo.

Distribuicao da necessidade de energia entre as refeicdes

Recomendacgdes nutricionais de macro nutrientes

NDPCal%

Metodologia
Aulas expositivas

Exercicios de aplicacdo
Demonstracdo de softwares de nutricdo
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Critério de Avaliagao

A avaliacdo do rendimento escolar seguira os critérios estabelecidos no Ato A-RE-27/2020 de 12 de agosto
de 2020 e sera calculada da seguinte forma:

I — Média Semestral (MS): correspondente a média das Notas Intermediarias (NI1 e NI2), ponderadas
pelos respectivos pesos de soma 10 (dez).
MS = [[(NI1 x Peso NI1) + (NI2 x Peso NI2)] / 10] + NP

Sendo:

NI1 - Nota Intermedidria 1:

¢ Al =Apresentac¢do do carddpio baseado nas leis da alimentagdo — nota de 0 a 10 — Peso 3.0

¢ A2 =Apresentac¢do dos exercicios de analise qualitativa , semi-quantitativa e lista de substituicdo -nota de
0al1l0-Peso 3,0

e A3=Apresentacdo e analise dos cardapios de midia — nota de 0 a 10 — peso — 4,0

NI1 = [(Avaliagdo 1 x Peso3) + (Avalia¢cdo2 x Peso3) + (Avaliacdo3 x Peso4] / 10

NI2 - Nota Intermediaria 2:

¢ Al =Apresentacdo da 12 e 22.. Parte do exercicio — nota de 0 a 10 — Peso 1.0
¢ A2 =Apresentacdo da 32. Parte do exercicio -nota de 0 a 10 — Peso 4,0

e A3= Apresentacao final do exercicio nota de 0 a 10 — peso—5,0

NI2 = [(Avaliagdo 1 x Pesol) + (Avaliacdo2 x Peso4) + + (Avaliacdo2 x Peso5]] / 10

NP — Nota de participacao
¢ Prova Integrada: prova com questdes de todas as disciplinas do semestre —notadeOa 1l

Il - Nota da Avaliagao Final (AF):
¢ Avaliacdo: nota de 0 (zero) a 10 (dez) - contempla o conteldo programatico de todo o semestre.

lll - Média Final (MF): resultado final referente ao rendimento escolar, sendo:
a. a mesma Média Semestral, quando esta for igual ou superior a 6,0 (seis); ou
MF = MS
b. a média aritmética da Média Semestral e da Nota de Avaliagdo Final (AF), quando a Média Semestral for
menor de 6,0 (seis).
MF = (MS + AF)/2

Serd considerado aprovado o discente que obtiver:
| — Frequéncia minima de 65% (sessenta e cinco por cento) da carga hordria do componente curricular; e
Il — Média Final igual ou superior a 6,0 (seis).

IMPORTANTE:

1. O discente que se ausentar de algum evento avaliativo que compd&e a NI1 ou NI2 poderd realizar a
Avaliacdo Substitutiva.

2. No caso de o aluno ter se ausentado em mais de um evento avaliativo, serd substituida a avaliacdo de
maior peso.
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3. A Avaliacdo Substitutiva serd realizada em um Unico evento para cada componente curricular, somente
ao final do semestre letivo, conforme Calendario Académico estabelecido pela Reitoria.
4. A Avaliacdo Substitutiva devera contemplar todo o contetido programatico do componente curricular.

IMPORTANTE:
1. O discente tera a oportunidade de realizar a Avaliacdo Substitutiva para substituir a menor Nota
Intermedidria (NI1 ou NI2). No caso de o aluno ter obtido notas iguais na NI1 e NI2, sera substituida
a de maior peso.
2. A avaliagdo substitutiva sera realizada em um Unico evento para cada componente curricular,
somente ao final do semestre letivo, conforme Calendario Académico estabelecido pela Reitoria.

Bibliografia Basica

GALISA, M.S.; ESPERANCA, L.M.B; SA, N.G. de. Nutrigdo, conceitos e aplicagdes. S3o Paulo: M. Books, 2008.
258 p.

GUIMARAES A.; GALISA, M.S. Calculos nutricionais: conceitos e aplicagdes praticas. S3o0 Paulo: M. Books,
2008. 91 p.

INSTITUTE OF MEDICINE (IOM). Subcomittee on Interpretation and Uses of Dietary Reference Intakes.
Dietary Reference Intakes: applications in dietary planning. Washington, DC: National Academic Press,
2001. 285 p.

Bibliografia Complementar

PACHECO, M. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composi¢ao quimica dos alimentos. Rio de
Janeiro: Rubio, 2009. 655 p.

PINHEIRO, A.B.V. Tabela para avaliagdo de consumo alimentar em medidas caseiras. 5. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008. 131 p.

PHILIPPI, S.T. Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da nutricdo. S3o Paulo: Manole, 2008. 387 p.
SILVA, S.M.C.S. da; MARTINEZ, S. Cardapio: Guia pratico para a elaboragdo. 2. Ed. Sdo Paulo: Roca, 2008.
279 p.

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS. Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacdo. Tabela
brasileira de composicao de alimentos: TACO, versdo 2. 2. ed. Campinas: UNICAMP, 2006. 113 p.

Sugestdes para Leitura:

ORGANIZATION. Energy and protein requirements. Report of a join FAO/WHO Expert Consultation
Technical Report Series, 724. Geneva, 1985.

PHILIPPI, S.T. Piramide dos alimentos: fundamentos bdsicos da nutricdo. S3o Paulo: Manole, 2014 (Guias
de Nutricdo e Alimentacdo)

Revistas

Revista de Nutricao
Cadernos de Saude Publica
Nutricdao em Pauta
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Componente Curricular: exclusivo de curso (x) Eixo Comum ( ) Eixo Universal ( )
Curso: Ntcleo Tematico:
Nutricdo Alimentacdo Coletiva e Qualidade dos Alimentos
Nome do Componente Curricular: Cdédigo do Componente Curricular:
Tecnologia de Alimentos ENEX51062
Carga horaria: ( x )Saladeaula | Etapa:
4 horas aula ( x ) Laboratorio 32
( )EaD
Ementa:

Caracterizagdo dos métodos de conservacdo e de processamento tecnolégico de alimentos.
Compreensdo das técnicas de andlise sensorial de alimentos.

Objetivos Conceituais Objetivos Procedimentais e Objetivos Atitudinais e Valores
Habilidades
- Conhecer os métodos de - Executar processos tecnoldgicos | - Obedecer as legislagdes vigentes
conservacgao de alimentos, de fabrico de produtos de rotulagem de alimentos.
realizando avaliacdo critica alimenticios voltados para a
guanto a caracteristicas sedimentac¢do dos processos de - Estar sensibilizado da
sensoriais, nutritivas e conservacgao. importancia da tecnologia de
econOmicas. alimentos na garantia da
- Elaborar rétulos de alimentos. qualidade e sanidade dos
- Conhecer as principais técnicas produtos alimenticios
de processamento dos - Aplicar técnicas de avaliacdo industrializados.
diferentes grupos alimentares. sensorial de produtos.
- Conhecer e interpretar as
legislagdes vigentes na area

1 - Introdugao a disciplina: conceito, importancia e relagdo com o profissional.

2- Andlise sensorial

1.1 — Histdrico

1.2 Atributos sensorias

1.3 Padronizacdo de métodos de analise sensorial
1.4 — Principais métodos afetivos e nao afetivos.

3. Métodos de conservacdo de alimentos

3.1 - Conservacao de alimentos pelo calor: branqueamento, pasteurizacao, esterilizacdo e apertizacao.
3.2 - Conservacao de alimentos pelo frio: refrigera¢do, congelamento

3.3. Conservacao de alimentos pelo controle da umidade: desidratacdo a quente e a frio, concentracao,
processo de salga e adicdo de agucares.

3.5 —Irradiacao

3.6 — Fermentacgdo de alimentos

4- Embalagem
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5- Aditivos alimentares

6- - Rotulagem de alimentos

6.1 — RDC - 269

6.2 — RDC -359 e RDC 360 Informagdo nutricional obrigatéria

6.3 — RDC 54 /2012 - Informag&o Nutricional Complementar.

6.4 — RDC 26/2015 - Informacdo sobre presenca de alergénicos
6.5 — Lei n® 10674/2003 - Informacdo sobre a presenca de gluten.

7 - Tecnologia de grupos alimentares:

7.1 —-Tecnologia de Laticinios

7.2- Tecnologia de produtos carneos e pescados
7.3 - Tecnologia de ovos

7.4 - Tecnologia de cereais

7.5 - Tecnologia de 6leos e gorduras

Metodologia

e Aulas tedricas expositivo-dialogadas, com uso de lousa, “power point”’, apresentacdo de artigos
cientificos, estudos dirigidos.

e Aulas praticas, realizadas em grupo, seguindo orienta¢des da apostila correspondente.

e Trabalho em grupo: elaboragdo de um produto alimenticio (inédito), abordando fluxograma de
produgdo, processos de conservagdo, embalagem e rotulagem.

Critério de Avaliacao:
A avaliagdo do rendimento escolar seguira os critérios estabelecidos no Ato A-RE-27/2020 de 12 de
agosto de 2020 e serd calculada da seguinte forma:

| — Média Semestral (MS): correspondente a média das Notas Intermediarias (NI1 e NI2), ponderadas
pelos respectivos pesos de soma 10 (dez).
MS = [[(NI1 x Peso 4) + (NI2 x Peso 6)] / 10] + NP

Sendo:

NI1 - Nota Intermedidria 1:

e Avaliacdo A- Avaliacdo Tedrica — notade 0 a 10 — Peso 6

e Avaliacdo B - Projeto Mack Inova Alimentos — nota de 0 a 10 — Peso 4
NI1 = [(Avalia¢do A x Peso 6) + (Avalia¢do B x Peso 4)] / 10

NI2 - Nota Intermediaria 2:

e Avaliacdo C - Avaliagdo Tedrica — nota de 0 a 10 — Peso 6

e Avaliagao D — Trabalho Completo - Mack Inova Alimentos — nota de 0 a 10 — Peso 4
Detalhamento trabalho completo Mack Inova Alimentos — Artigo (5,0) Video (3,0) Evento (2,0)
NI2 = [(Avaliagdo C x Peso 6) + (Avalia¢do D x Peso 4)] / 10

NP — Nota de participacao
* Prova Integrada: prova com questdes de todas as disciplinas do semestre —notade 0a 1

Il - Nota da Avaliagdo Final (AF):
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e Avaliacdo: nota de 0 (zero) a 10 (dez) - contempla o conteldo programatico de todo o semestre.

Il — Média Final (MF): resultado final referente ao rendimento escolar, sendo:
a. a mesma Média Semestral, quando esta for igual ou superior a 6,0 (seis); ou
MF = MS
b. a média aritmética da Média Semestral e da Nota de Avalia¢do Final (AF), quando a Média Semestral
for menor de 6,0 (seis).
MF = (MS + AF)/2

Sera considerado aprovado o discente que obtiver:
| — Frequéncia minima de 65% (sessenta e cinco por cento) da carga horaria do componente curricular; e
Il — Média Final igual ou superior a 6,0 (seis).

IMPORTANTE:

1. O discente que se ausentar de algum evento avaliativo que compde a NI1 ou NI2 podera realizar a
Avaliacdo Substitutiva.

2. No caso de o aluno ter se ausentado em mais de um evento avaliativo, sera substituida a avaliacdo de
maior peso.

3. A Avaliagdo Substitutiva serd realizada em um Unico evento para cada componente curricular,
somente ao final do semestre letivo, conforme Calendario Académico estabelecido pela Reitoria.

4. A Avaliacdo Substitutiva devera contemplar todo o contetdo programatico do componente curricular.

Bibliografia Basica

ORDONEZ PEREDA, J.A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. vi.,294p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 2.ed.rev.4.reimp. Sdo Paulo: Edigar Brucker,
2012.184p.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P.A. Introdugdo a Quimica de Alimentos. 3. ed. S3o Paulo: Varela, 2003. 238p.
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F.O0. Quimica do Processamento de Alimentos. 3a. ed. Sdo Paulo: Varela,
2001.143p.CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de Alimentos. 2.ed. Campinas:
Editora da UNICAMP, 2011. 207p.

UNIVERSIDADE DE CAMPINAS (UNICAMP). Tabela de Composicao de Alimentos. Disponivel em
www.unicamp.br/nepa/taco

WENZEL, G. E. Bioquimica Experimental dos Alimentos. 2. ed. Sdo Leopoldo, Rs: Unisinos, 2010. 220p

SugestoOes para Leitura:

Revistas
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Componente Curricular: exclusivo de curso ( X) Eixo Comum ( ) Eixo Universal ( )
Curso: Nucleo Tematico:
Nutrigdo Nutricdo nos Estagios de Vida
Nome do Componente Curricular: Cdédigo do Componente Curricular:
Nutricdo e saude coletiva ENEX50742
Carga horaria: (X) Sala de aula Etapa:
2 horas aula () Laboratério 2 32
( JEaD1
Ementa:

Caracterizagdo da atuagdo do nutricionista em Saude Coletiva por meio do estudo dos principais programas
em saude e nutrigdo vigentes.

Objetivos Conceituais Objetivos Procedimentais e Objetivos Atitudinais e Valores
- Compreender a situacao Habilidades - Reconhecer o carater
demografica e socioecondmica - Utilizar criticamente dados de multidisciplinar da ciéncia da
da populacgo brasileira. pesquisas populacionais para nutricdo.

. - atuacao em Nutri¢do e Saude - Valorizar o conhecimento
- Relacionar a Nutricdo no ’ o i .

) ] coletiva. cientifico em saude coletiva para

contexto de Saude Coletiva. - Manejar quantitativamente atuacdo do nutricionista.
- Conhecer a Politica Nacional de | jhformaces de sadde por meio - Interessar-se pelo campo da
Alimentagdo e Nutrigdo. de técnicas estatisticas. Nutricdo em saude coletiva.
- Conhecer o Sistema de - Elaborar seminarios e
Vigilancia Alimentar e apresentagdes didaticas.

Nutricional e a importancia do
diagndstico coletivo.

- Conhecer os principais
programas em alimentacdo e
nutricao

Conteudo Programatico:

e Areas de atuacdo do nutricionista em Satde Coletiva e participacdo nas Conferéncias de satde e de
seguranca alimentar e nutricao.

e Direito humano a alimentacdo adequada (DHAA).

* PNAN (Politica Nacional de Alimentagdo e Nutricdo)

* Programas de alimentacdo e nutri¢ao: histérico, propostas, INAN, PRONAN

e Pesquisas populacionais em saude e nutricdo: ENDEF, VIGITEL, Pesquisas de Orcamento Familiar (POF)
 SISVAN (Sistema de Vigilancia Nutricional) e Importancia do Diagndstico Coletivo

e Seguranca alimentar e nutricional

® PAT — Programa de Alimentac¢ao do Trabalhador

* PNAE — Programa Nacional de Alimentagdo Escolar

* Banco de leite humano

* Banco de alimentos

e Qutros programas ou a¢oes em alimentagdo e nutrigdo

Metodologia

Aula expositiva dialogada
Seminarios

Discussao de textos cientificos
Debate
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Critério de Avaliacdao

A avaliacdo do rendimento escolar seguira os critérios estabelecidos no Ato A-RE-27/2020 de 12 de agosto
de 2020 e sera calculada da seguinte forma:

| — Média Semestral (MS): correspondente a média das Notas Intermediarias (NI1 e NI2), ponderadas pelos
respectivos pesos de soma 10 (dez).
MS = [[(NI1 x Peso NI1) + (NI2 x Peso NI2)] / 10] + NP

Sendo:

NI1 - Nota Intermedidria 1:

e Avaliacdo 1 = Entrevista com nutricionista na drea de SC — nota de 0 a 10 — Peso 5.0
e Avaliagdo 2 = avalia¢do de conhecimento— nota de 0 a 10 — Peso 5.0

NI1 = [(Avalia¢do 1 x Peso 5) + (Avalia¢do2 x Peso5)] / 10

NI2 - Nota Intermediaria 2:

e Avaliagdo 1 = Apresentagdo das politicas publicas— nota de 0 a 10 — Peso 3.0
e Avaliacdo 2 =Apresentacao das POF—nota de 0 a 10 — Peso 3.0

e Avaliagdo 3 = avalia¢do de conhecimento— nota de 0 a 10 — Peso 4.0

NI2 = [(Avalia¢do 1 x Pesol) + (Avalia¢do2 x Peso2)] / 10

NP — Nota de participagdo
* Prova Integrada: prova com quest&es de todas as disciplinas do semestre —notade O a1

Il - Nota da Avaliagdo Final (AF):
e Avaliacdo: nota de 0 (zero) a 10 (dez) - contempla o conteldo programatico de todo o semestre.

Il - Média Final (MF): resultado final referente ao rendimento escolar, sendo:
a. a mesma Média Semestral, quando esta for igual ou superior a 6,0 (seis); ou
MF = MS
b. a média aritmética da Média Semestral e da Nota de Avaliagdo Final (AF), quando a Média Semestral for
menor de 6,0 (seis).
MF = (MS + AF)/2

Sera considerado aprovado o discente que obtiver:
| — Frequéncia minima de 65% (sessenta e cinco por cento) da carga horaria do componente curricular; e
Il — Média Final igual ou superior a 6,0 (seis).

IMPORTANTE:

1. O discente que se ausentar de algum evento avaliativo que compde a NI1 ou NI2 podera realizar a
Avaliagdo Substitutiva.

2. No caso de o aluno ter se ausentado em mais de um evento avaliativo, serd substituida a avaliacdo de
maior peso.

3. A Avaliacdo Substitutiva serd realizada em um Unico evento para cada componente curricular, somente
ao final do semestre letivo, conforme Calendario Académico estabelecido pela Reitoria.

4. A Avaliacdo Substitutiva devera contemplar todo o contetddo programatico do componente curricular.
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Bibliografia Bdsica:

KAC, G.; SICHIERI, R.; GIGANTE, D. P. Epidemiologia Nutricional. Rio de Janeiro: Fiocruz, 2009. 579 p.
PEREIRA, M. G. Epidemiologia: teoria e pratica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010. 596 p.
ROUQUAYROL, M. Z.; ALMEIDA FILHO, N. Epidemiologia e Saude. 6. ed. Rio de Janeiro: Medsi, 2003. 708p.

Bibliografia Complementar:

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Vigilancia alimentar e nutricional — SISVAN: orienta¢des basicas para a
coleta, o processamento, a analise de dados e a informagdo em servigos de saude. Brasilia: Ministério da
Saude, 2004. 120 p.

CUPARI, L. Nutrigao nas doengas cronicas nao transmissiveis. Barueri: Manole, 2009. 515 p.

OLIVEIRA, J. E. D.; CUNHA, S. F. C. C.; MARCHINI, J. S. A desnutrigao dos pobres e dos ricos: dados sobre a
alimentacdo no Brasil. Sdo Paulo: Sarvier, 1996. 123 p.

SANTOS, |. G. Nutrigdo: da assisténcia a promocdo da saude. Sdo Paulo: RCN, 2007. 378 p.

WEIS, B.; CHAIM, N. A.; BELIK, A. Manual de gestao eficiente da merenda escolar. 2. ed. rev. ampl. Sao
Paulo: Apoio Fome Zero — Associacdo de Apoio a Politicas de Seguranca Alimentar, 2005.
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Componente Curricular: exclusivo de curso (X))

Eixo Comum ( )

Eixo Universal ( )

Curso:
Nutrigao

Nucleo Tematico:
Alimentacdo Coletiva e Qualidade dos Alimentos

Nome do Componente Curricular:

Caddigo do Componente Curricular:

Pesquisa pratica em nutricdo: alimentagdo coletiva | ENOP51367
(OPTATIVA)
Carga horaria: ( ) SaladeAula Etapa:
3 horas aula ( X) Laboratorio 2 32
(X )EaD1
Ementa:

Desenvolvimento de trabalho cientifico sob a tematica "Nutri¢cdo e Alimentagao Coletiva", utilizando
metodologia cientifica e trabalho em equipe. Exercicio do uso na informdtica na elaboragdo e

apresentacgao de trabalhos académicos.

Objetivos Conceituais

e Conhecer referenciais sobre o
tema do projeto.
e Reconhecer a importancia da

Objetivos Procedimentais
e Habilidades

Construir um espirito
investigativo na pratica da
nutrigao.

Objetivos Atitudinais e Valores

e Valorizar a pesquisa como
instrumento de trabalho
do nutricionista.

pesquisa em nutri¢ao.

e Reconhecer a diversidade de
temas dentro da area de nutrigao.

e Analisar documentos, referéncias
e recomendag¢des em nutrigao.

e Reconhecer a pesquisa como
realidade transitdria.

e Interessar-se pela
investigacao em nutrigao.

Conteudo Programatico:
Apresentacdo da disciplina.

Discussao e definicdo de temas para o projeto.

Determinacdo do projeto, formulacdo de hipdteses.

Busca e selecdo de material bibliografico.

Construcao dos objetivos do projeto e da metodologia.

Elaboracdo do projeto de pesquisa.
Coleta de dados.

Analise dos dados.

Redacdo do trabalho.

Apresentacdo oral e escrita do trabalho finalizado.

Metodologia:

Brain storming
Pesquisa bibliografica
Pesquisa de campo
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Critério de Avaliagao:
A avaliacdo do rendimento escolar seguira os critérios estabelecidos no Ato A-RE-27/2020 de 12 de agosto
de 2020 e sera calculada da seguinte forma:

I — Média Semestral (MS): correspondente a média das Notas Intermediarias (NI1 e NI2), ponderadas
pelos respectivos pesos de soma 10 (dez).
MS = [[(NI1 x Peso 5) + (NI2 x Peso 5] / 10] + NP

Sendo:
NI 1:
e A- Apresentacdo das fontes bibliograficas—0a 10— Peso 1
e B -Projeto de pesquisa, apresentacao oral - 0 a 10 — Peso 2
e C-—Projeto, parte escrita-0a 10— Peso 7
NI1 = [(Avaliagdo A x Pesol) + (Avaliacdo B x Peso2) +(Avaliagdo C x Peso7) ]/ 10

NI 2:

e F-Trabalho final, apresentacao oral - 0 a 10 — Peso 3

e G- Trabalho final, apresentacao escrita-0a 10 — Peso 7
NI2 = [(Avalia¢do F x Peso3) + (Avalia¢do G x Peso7)] / 10

NP — Nota de participacao
* Prova Integrada: prova com questdes de todas as disciplinas do semestre —notade O a 1

Il - Nota da Avaliagao Final (AF):
e Avaliacdo: nota de 0 (zero) a 10 (dez) - contempla o conteltdo programatico de todo o semestre.

lll - Média Final (MF): resultado final referente ao rendimento escolar, sendo:
a. a mesma Média Semestral, quando esta for igual ou superior a 6,0 (seis); ou
MF = MS
b. a média aritmética da Média Semestral e da Nota de Avalia¢do Final (AF), quando a Média Semestral for
menor de 6,0 (seis).
MF = (MS + AF)/2

Sera considerado aprovado o discente que obtiver:
| — Frequéncia minima de 65% (sessenta e cinco por cento) da carga horaria do componente curricular; e
Il — Média Final igual ou superior a 6,0 (seis).

IMPORTANTE:

1. O discente que se ausentar de algum evento avaliativo que compd&e a NI1 ou NI2 podera realizar a
Avaliagdo Substitutiva.

2. No caso de o aluno ter se ausentado em mais de um evento avaliativo, sera substituida a avaliacdo de
maior peso.

3. A Avaliagdo Substitutiva serd realizada em um Unico evento para cada componente curricular, somente
ao final do semestre letivo, conforme Calendario Académico estabelecido pela Reitoria.

4. A Avaliacao Substitutiva deverd contemplar todo o conteldo programatico do componente curricular.
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Bibliografia Bdsica:?

ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; SOUZA PINTO, A. M. Gestao de unidades de alimentag¢ao e nutricao: um
modo de fazer. 5. ed. Sao Paulo: Editora Metha Ltda, 2013. 342 p.

MAGNEE, H. M. Administragdo simplificada para pequenos e médios restaurantes. S3o Paulo: Varela, 2005.

TEIXEIRA, S.F.M.G. Administragdo aplicada as Unidades de Alimentacdo e Nutri¢gdo. Sdo Paulo: Atheneu,
2006.

Bibliografia Complementar:

LAKATOS, E.M.; MARCONI, M.A. Fundamentos de metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
315p.

PROENCA, R. P. C.; SOUSA, A. A; VEIROS, M. B.; HERING, B. Qualidade Nutricional e Sensorial na Produgao
de Refei¢bes. Santa Catarina: UFSC, 2003.

TEICHMANN, I. Tecnologia culindria. 2. ed. Caxias do Sul: Educs, 2009. 362, [1] p.

VASCONCELLOS, F.; CAVALCANTI, E.; BARBOSA, L. Menu: como montar um carddpio eficiente. S3o Paulo:
Roca, 2002. x, 70 p.

VAZ, C. S. Alimentagao de coletividade: uma abordagem gerencial. 2. ed. Brasilia, DF: Editora Metha Ltda,
2003. 206 p.

2 A bibliografia serd renovada anualmente, passando pelo colegiado de curso, sem significar alteracio de PP
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