UNIVERSIDADE PRESBITERIANA MACKENZIE

Unidade Universitéria:
Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saude

Curso: Nucleo Temaético:

Nutricdo Alimentagao Coletiva
Disciplina: Cddigo da Disciplina:
Gastronomia Aplicada a Nutricdo ENEX00475

Carga horéaria semanal: () Tedrica Etapa:

4 hl/a ( X ) Prética 4da

Ementa:

Interface entre a arte e a ciéncia em prol da qualidade de vida e da manutengdo e/ou
recuperacdo da saude, por meio da alimentagdo saudavel e prazerosa. Abordagem da
Gastronomia no contexto da nutricdo e da cultura alimentar, instrumentalizando o aluno para o
desenvolvimento de receitas e cardapios para populacédo saudavel e doente. Desenvolvimento
de habilidades para a atuagdo em unidades produtoras de refeicdes de populacdo sadia e

hospitais.
Objetivos
Conceitos Procedimentos e Habilidades | Atitudes e Valores
e Identificar as e Preparar receitas a e Valorizar a gastronomia
técnicas partir da tematica da como instrumento de
gastronbmicas aula trabalho do nutricionista
e Conhecer os e Testar diferentes e Estar sensibilizado para
métodos de técnicas culinarias um comportamento de
preparacéo dos e Elaborar fichas de equipe e lideranca
alimentos valor nutritivo e e Permitiro
e Conhecer as rendimento da receita desenvolvimento de
técnicas e Desenvolver receitas e habilidades para a
gastronémicas dos cardapios para atuacéo em unidades
diferentes grupos de populacao saudavel e produtoras de refei¢cdes
alimentos. doente

Conteudo Programaético:

Nutricdo e gastronomia

¢ Manuseio de facas e tipos de cortes
Molhos e fundos
Caldos e sopas
Cozinha de vegetais
Carnes e aves
Peixes e frutos do mar
Cereais e leguminosas
Eventos
Massas e paes
Gastronomia hospitalar
Gastronomia regional

Metodologia:

e Aulas préticas, realizadas em grupo, seguindo orientacdes da apostila correspondente. No
inicio de cada aula pratica, serd feita uma exposicdo dialogada com relacdo ao tema
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abordado. As aulas praticas serdo orientadas para a producdo de uma preparacao,
aplicando os métodos da gastronomia.
e Trabalhos em grupo: Eventos Comemorativos e Gastronomia Regional.

Bibliografia Basica:

CASCUDO,L.C. Histéria da alimentacao no Brasil.3. ed. S&o Paulo: Global, 2004.
ABREU,E.S.;SPINELLI,M.G.N. Selecao e Preparo dos Alimentos: gastronomia e nutricao.
S&o Paulo: Metha, 2014. 414p.

WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias: mais de 200 receitas
basicas da mais famosa escola de culinaria do mundo. 7. ed. reimpr. Sdo Paulo: Marco Zero,
2008. 351 p.

Bibliografia Complementar*:

BRILLAT-SAVARIN, J.A. A fisiologia do gosto. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2005. 379
p.

DUMAS, A. Grande dicionario de culinéria: inclui mais de 400 receitas e 275 ilustragdes. Rio
de Janeiro: Jorge Zahar, 2006. 318 p.

FLANDIM, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Histéria da Alimentagdo. S&o Paulo:
Estacdo Liberdade, 1998. 855p.

FREIXA, D. Larousse da cozinha pratica: raizes culturais da nossa terra. Sado Paulo:
Larousse do Brasil, 2007. 199 p.

KOVESI, B.; SIFFERT, C.; CREMA, C.; MARTINOLI, G. 400 G. Técnicas de cozinha. 2.
reimpr. Sao Paulo: Nacional, 2008. 568p.

QUEIROZ, M.J.de. A comida e a cozinha, ou, Iniciacdo a arte de comer. Rio de Janeiro:
Forense Universitaria, 1988. 221 p.

SEQUETIN, Oswaldo Sanches. Dona Benta : comer bem. 76.ed. S&o Paulo: Nacional, 2004,
1119p.
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Unidade Universitaria:

Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saude

Curso: Nucleo Temaético:

Nutricdo Alimentacéo Coletiva

Disciplina: Cddigo da Disciplina:
Educacdo Nutricional ENEX01208

Carga horéaria semanal: (X) Tedrica Etapa:

4 hl/a ( ) Pratica 42

Ementa:

A disciplina aborda a Educagédo como instrumento para a promocédo da saude e da qualidade de
vida, pela formacdo ou modificacdo dos habitos alimentares de individuos e/ou grupos, e a
atuacao do nutricionista como agente de planejamento e de desenvolvimento das praticas

educativas.

Objetivos:

Proporcionar aos alunos o conhecimento sobre o comportamento alimentar e oferecer subsidios
para o planejamento de aulas e programas de educacéo nutricional.

Conceitos

Procedimentos e Habilidades

Atitudes, Normas e Valores

- Conhecer o
comportamento alimentar
dos individuos;

- Compreender as
estratégias de ensino-
aprendizagem.

- Conhecer os principais
conceitos das teorias
psicoldgicas relacionados
com a Nutrig&o.

- Reconhecer a importancia
da Psicologia para o
nutricionista.

- Planejar aulas e programas de
educacao nutricional.

- Construir uma postura critica
relativa aos aspectos
psicoldgicos do trabalho do
nutricionista

- Perceber as diferencas no
aconselhamento nutricional nos
ciclos da vida;

- Interessar-se pela atuacédo do
nutricionista como agente de
planejamento e desenvolvimento
das praticas educativas.
-Valorizar 0s aspectos
psicolégicos como parte
integrante  do trabalho do
nutricionista.
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Conteudo Programaético:

o Apresentacao da disciplina. Discussao e definicdo de temas para 0s seminarios.
o Educacdao: filosofia e concepc¢des, as abordagens do processo educativo.
e Educacao em Saude; Educacdo Nutricional; Histérico da Educacao Nutricional.
o Filme: Paulo Freire.
e Planejamento educativo em Nutri¢cdo: planejamento, métodos diagndsticos.
objetivos, conteldo programatico, estratégias e recursos.
¢ Avaliacdo do processo educativo.
e Programas em educacao nutricional.
e Guias alimentares / Materiais educativos disponiveis ao profissional de saude.
e Educacao Nutricional nos Ciclos da Vida.
e Aconselhamento nutricional nos diferentes ciclos da vida.
e Elaboragéo de dindmicas e atividades em grupo.
e  Valores, Atitudes e Comportamento no trabalho educativo.
e  Criatividade.
e  Percepcéo.
e  Fundamentos do comportamento em grupo e Trabalho em equipe.
e Lideranga.
o Diversidade.
e  Proposta educativa.
Metodologia:

Aula expositiva
Discusséao de textos
Dinamicas de grupo
Estudos de caso
Filmes para discusséo
e Seminarios

Bibliografia Basica:
CUPPARI, L. Guia de nutricao: nutricao clinica no adulto. 2.ed. Barueri: Manole, 2009. 474 p.

FAGIOLI, D.; NASSER, L.A. Educagdo nutricional na infancia e na adolescéncia:
planejamento, intervenc¢éo, avaliacdo e dindmicas. Sao Paulo: RCN, 2008. 241 p.

LINDEN,S. Educagéao nutricional: algumas ferramentas de ensino. S&o Paulo: Varela,
2005.153 p.

Bibliografia Complementar:
ALVES, R. Conversas com quem gosta de ensinar. 6.ed. Campinas: Papirus, 2003. 135 p.

CORDAS, TAKI ATHANASSIOS; KACHANI, ADRIANA TREJGER (e cols.) Nutricdo em
psiquiatria. Porto Alegre: Artmed, 2010.
FREIRE, P. Pedagogia do oprimido. 44.ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2006. 213 p.

FREIRE, P. Educacédo e Mudanca. 24.ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2001. 79 p.
GOUVEIA, E.L.C. Nutricdo, Saude e Comunidade. 2.ed. Rio de Janeiro: Revinter, 1999. 247 p.
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MOTTA, D.G.; BOOG, M.C.F. Educac¢éo nutricional & diabetes tipo 2: compartilhando saberes,
sabores e sentimentos. Piracicaba: Jacintha Editores, 2009. 287 p.

PHILIPPI, S.T. Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da nutricdo. Barueri: Manole,
2009. 387 p.

ROBBINS, S. P.; Judge, T.A.; SOBRAL, F. Comportamento organizacional. Uma perspectiva
brasileira. S&o Paulo, Pearson, 2011.

WEITEN, Wayne. Introducéo a psicologia: temas e variacbes. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2006.
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Unidade Universitaria:
Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saude

Curso: Nucleo Temétjco:
Nutricao ALIMENTACAO COLETIVA
Disciplina: Cddigo da Disciplina:

Gestdo e Planejamento de Unidades Produtoras de| ENEC00280
Refeicbes

Carga horaria semanal: (X ) Tedrica Etapa:
6 h/a () Pratica da

Ementa:

Gestédo empreendedora e sustentavel de Unidades Produtoras de Refeigcbes (UPRS) por meio
da compreenséo do papel do profissional e da sua responsabilidade com relagcdo a seguranca
alimentar e refeicdo saudavel em empreendimentos da area de alimentos e bebidas.

Objetivos:

Proporcionar aos alunos conceitos, principios e técnicas de administragdo em Unidades
Produtora de Refei¢des, fazer planejamento fisico, material e de recursos humanos na area de
alimentacéo coletiva e avaliar e fazer o controle de qualidade em Servicos de Alimentacéo.

Conceitos Procedimentos e Habilidades | Atitudes e Valores

¢ Identificar os e Fazer planejamento e Valorizar o papel do
principais temas de fisico, material e de nutricionista como
interesse para UAN recursos humanos em profissional da saude

e Identificar os sistemas de e Ser consciente da
principais processos alimentacéo. responsabilidade técnica
de administracéo ¢ Avaliar e fazer controle na promocao de habitos

e Relacionar e aplicar de qualidade em UAN. alimentares saudaveis

0s principios de
administracdo em
todas as éareas de
atuacao do
nutricionista.

e Aplicar os conteudos
desenvolvidos.

Contetdo Programaético:

Historico da alimentacéo coletiva no Brasil.

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

O processo administrativo.

Cardapios — tipos de preparacdes, estrutura do cardapio
Tipos de cardapios,

Planejamento fisico — conceitos

Areas da UAN e Equipamentos

Receituario padrdo — planejamento

Fluxogramas

PAT
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Logistica e Suprimentos
Administragao financeira

Curva ABC

Avaliacdo da producédo
Avaliag&o dos resultados
Avaliagéo da produtividade
Recrutamento e selecéo de pessoal
Rotinas, escalas de folga e férias
Dimensionamento de pessoal
Lactario

EPIs

Saude e seguranca no trabalho
Sustentabilidade

Metodologia:

Aula expositiva com uso de recursos audiovisuais; discussdes em grupo; seminarios.

Bibliografia Basica:

ABREU, E.S.; SPINELLI, M.G.N.; SOUZA PINTO, A.M.P. Gestdo de Unidades de Alimentacao
e Nutricdo: um modo de fazer. 4. ed. Sdo Paulo: Metha, 2013.

MAGNEE, H. M. Administracdo simplificada para pequenos e médios restaurantes. S&o Paulo:
Varela, 2005.

TEIXEIRA, S.F.M.G. Administrac@o aplicada as Unidades de Alimentacéo e Nutricdo. S&o
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 ha Producéo de Refeicdes. Santa Catarina: UFSC, 2003.

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

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

VAZ, C. S. Alimentacdo de coletividade: uma abordagem gerencial. Brasilia: Metha, 2002.
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Unidade Universitaria:

Centro de Ciéncias Biol6gicas e da Saude

Curso:
Nutricdo

Nucleo Temaético:

Disciplina:

Principios do Empreendedorismo |l

Cadigo da Disciplina:
ENEC00119

Carga horaria semanal:
02 h/a

(2)

Tebrica

Etapa: 42

Ementa:

Identificacdo de formas e oportunidades de empreender e inovar. Planejamento de novos
empreendimentos com o uso de modelos e plano de negdcios. Apresentacao de mecanismos de

apoio ao empreendedor.

Objetivos Conceituais

Entender o papel do
empreendedor inovador na
sociedade.

Conhecer métodos de avaliagao
de oportunidades.

Objetivos Procedimentais e
Habilidades

Gerar e selecionar ideias para
criacdo de projetos inovadores.

Desenvolver modelo e plano de
negocios para a criagdo de um
novo empreendimento a partir
de uma ideia inovadora.

Integrar conhecimentos de
areas técnicas e de gestao por
meio de atividades de projeto.

Objetivos Atitudinais e
Valores

Valorizar o comportamento
empreendedor, seja como
gestor de uma empresa
existente (intra-empreendedor)
ou como dono do préprio
negocio

Desenvolver atitudes e
comportamentos
empreendedores.
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Conteudo Programético:

1. Identificando oportunidades de inovar e empreender
1.1 Geracao de ideias
1.2 Critérios de selecdo de oportunidades valiosas

2. Modelagem de Negécios
2.1 Pensamento Visual
2.2 Introdugéo ao Business Model Canvas

3. Plano de Negdcios
3.1 Objetivos e Conteudo do Plano de Negd6cios
3.2 Elaborando um Plano de Negécios Simplificado
3.3 Apresentando um Plano de Negdcios

4. Organismos de apoio as startups inovadoras
4.1 Sebrae, Endeavor e Incubadoras de empresas
4.2 Agéncias de Fomento: recursos subsidiados para a inovagéo tecnoldgica
4.3 Investidores Anjo e Venture Capital

Metodologia:

Ha um bloco inicial alternando-se aulas conceituais e de atividades praticas, onde os alunos sao
estimulados a propor a criacdo de produtos ou servicos inovadores, tendo como base o
conhecimento técnico adquirido no curso ou uma ideia que tenham em mente e que desejem
implementar. Em seguida, os alunos deverao iniciar o desenvolvimento de seu projeto de fato,
modelo e plano de negécios, devendo cumprir etapas e metodologia pré-estabelecidas na
disciplina, sob a supervisdo do professor.

Bibliografia:
Bibliografia Bésica:

BARON, Robert; SHANE Scott.A. Empreendedorismo: uma visédo de processo. Sao Paulo:
Thomson Learning, 2007
DOLABELA, Fernando. O segredo de Luisa. Sdo Paulo: Sextante,2008

DORNELAS, José. Empreendedorismo — transformando ideias em negécios. Rio de Janeiro:
Campus, 2012

Bibliografia Complementar:
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BESSANT, John; TIDD, Joe, Inovacao e Empreendedorismo. Porto Alegre: Bookman, 2009

CARVALHO, Marly Monteiro. Inovacdo: Estratégias e comunidades do conhecimento. Sao
Paulo: Atlas, 2009

MARIANO, Sandra Regina Holanda. Empreendedorismo: fundamentos e técnicas para
criatividade. Rio de Janeiro: LTC, 2010

PESCE, Bel. A menina do vale. Rio de Janeiro: casa da Palavra, 2012

PIGNEUR, Yves, OSTERWALDER, Alexander. Inovagdo em modelos de negdécios - Business
Model Generation. Alta Books, 2010

Artigos

FILION, Louis Jacques. Empreendedorismo e Gerenciamento: processos distintos, porém
Complementares, Rae Light . v. 7. n. 3. p. 2-7 . Jul./Set. 2000. Disponivel em
http://www.scielo.br/pdf/rae/v40n3/v40n3al3.pdf acesso em 10/02/2013

GEM. Global Entrepreneurship Monitor. Empreendedorismo no Brasil — 2013. Curitiba — IBQP.
Disponivel em http://www.gemconsortium.org/docs/download/3378 acesso em 29/07/2014

OECD- ORGANIZAGAO PARA COOPERACAO E DESENVOLVIMENTO ECONOMICO. Manual
de Oslo - Diretrizes para coleta e interpretacdo de dados sobre inovagédo. FINEP, 2007.
Disponivel em http://download.finep.gov.br/imprensa/manual _de oslo.pdf acesso em 10/02/2013

Revistas

Exame PME

Epoca Negdcios

HSM Management

Pequenas Empresas e Grandes Negdécios



http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/catalogo/busca.asp?parceiro=ORTOPT&nautor=772480&refino=1&sid=87272108913320597437560081&k5=4E64443&uid=
http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/catalogo/busca.asp?parceiro=ORTOPT&nautor=1439357&refino=1&sid=87272108913320597437560081&k5=4E64443&uid=
http://www.scielo.br/pdf/rae/v40n3/v40n3a13.pdf
http://www.gemconsortium.org/docs/download/3378
http://download.finep.gov.br/imprensa/manual_de_oslo.pdf
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Unidade Universitaria:
Centro de Ciéncias Biol6gicas e da Saude

Curso: Nucleo Tematico:
Nutricao Alimentacao Coletiva
Disciplina: Cddigo da Disciplina:
Fisiologia da Nutricdo ENEX01239

Carga horaria semanal: ( x ) Tedrica |Etapa:

4 hla () Pratica 4da

Ementa:

Sistema digestorio e 6rgdos anexos (figado, pancreas), digestdo e absor¢cdo dos nutrientes,
utilizacdo dos nutrientes e controle endocrino e neural. Papel metabdlico do sistema renal.
Caracteristicas do estado de jejum, absortivo e pos-absortivo e metabolismo energético.

Objetivos

Fatos e Conceitos Procedimentos e Atitudes, Normas e Valores
Habilidades

- Identificar as estruturas - Construir um espirito - Valorizar o trabalho em grupo

organicas responsaveis pelo investigativo na pratica da |como instrumento de trabalho do

comportamento alimentar. nutricao. nutricionista.

- Aprofundar o estudo sobre o |- Utilizar os conceitos - Reconhecer o estudo continuo

correto funcionamento do tedricos para analisar e como elemento essencial ha

sistema digestorio e 6rgaos interpretar casos clinicos |construcéo e atualizagdo do

anexos. conhecimento

- Conhecer o processo de
digestdo e absorcéo dos
nutrientes.

- Compreender como se ddo
0s processos de utilizacdo
celular dos nutrientes e seu
controle pelo sistema
enddcrino.

- Conhecer o papel metabdlico
do sistema renal

- Diferenciar a utilizacéo de
nutrientes nos diferentes
estados metabdlicos, a saber:
jejum, absortivo e pos-
absortivo

- Compreender como se d&
obtencéo de energia a partir
dos nutrientes e o que
determina a necessidade de
energia do ser humano

Contetdo Programético:
» Sistema digestoério
e Introdugéo
e Composicéo do TGl
e Secrecdes digestivas
« Orgéos anexos: figado, vesicula biliar, pancreas
» Digestdo e absorcdo de carboidratos, proteinas, lipidios e micronutrientes
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» Papel do sistema enddcrino no controle da utilizacao e distribuicdo dos nutrientes
» Sistema renal

e Hemodinamica renal: filtragcdo glomerular e fluxo sanguineo renal

Metodologia:
e Exposicao dialogada buscando o envolvimento do educando;

e Aplicacao e discussao de estudo dirigido

e Pesquisa de artigos cientificos e posterior apresenta¢éo de seminarios (oral)

Bibliografia Basica:

CURI, R., PROCOPIO, J. Fisiologia basica. S&o Paulo: EGK, 2009.
DOUGLAS, C. R. Fisiologia aplicada a nutricdo. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

GUYTON, A. C. Tratado de fisiologia médica. 10. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2002.

BERNY & LEVY Fisiologia. 6 ed. Rio de Janeiro, Elsevier, 2009.

Bibliografia Complementar:

CUPPARI, L. Nutricdo clinica no adulto. Guia de medicina ambulatorial e hospitalar. 32 ed.re-
impressao da 22 ed. Barueri: Manole, 2009.

CUPPARYI, L. Nutricdo nas doencas crénicas ndo transmissiveis. Barueri: Manole, 2009.
EVANGELISTA, JE. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

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




UNIVERSIDADE PRESBITERIANA MACKENZIE

Unidade Universitaria:
Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saude

Curso: Nucleo Temético:

Nutrigcdo Alimentacao Coletiva

Disciplina: Cddigo da Disciplina:
Patologia Geral ENEX00750

Carga horaria semanal: ( X ) Tedrica Etapa:

2 h/a () Pratica 44

Ementa:

bY

Introducdo a patologia das células e dos tecidos humanos nos seguintes aspectos:
etiologia, patogenia, fisiopatogenia, alteracdbes morfolégicas macroscopicas e
microscoépicas.

Objetivos:

Conceitos Procedimentos e Habilidades | Atitudes e Valores

Reconhecer o0s  processos|ldentificar 0os  mecanismos |Respeitar condutas pertinentes
fisiopatologicos que regem o |etiopatogénicos da doenga,|[a observagdo histopatologica e
desenvolvimento dos estados |correlacionando-os com as|a experimentacdo como formas
de doenca. alteracdes morfoldgicas (cito- e |de investigacdo cientifica e de
histopatoldgicas) decorrentes | determinacdo diagnéstica

para fins diagnésticos.
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Conteudo Programético:

1. Introducdo a Patologia: conceitos basicos e histérico

2. Leséo e adaptacao celulares

Mecanismos de lesdo celular, lesdo isquémica e hipdxica, lesdo quimica, induzida por radicais
livres e degeneracao gordurosa

Tipos de necrose

Adaptacdes celulares de crescimento e diferenciacéo: atrofia, hipertrofia, hiperplasia e metaplasia
Armazenamentos intracelulares e pigmentacdes patoldgicas

Calcificacdo distréfica e metastética

3. Disturbios hidricos e hemodinamicos

Hiperemia e congestao

Edema

Hemostasia e trombogénese

Hemorragia, trombose, embolia e infarto

4. Inflamacgdao e reparo

Inflamacéo: definicdo e causas

Alteracdes hemodindmicas na inflamacdo aguda

Eventos celulares da inflamacdo: exsudacéo leucocitaria, fagocitose e liberacdo extracelular de
produtos leucocitarios

Mediadores quimicos da inflamag&o: aminas vasoativas, proteases plasmaticas, metabolitos do
acido araquidonico, citocinas, constituintes lisossémicos e radicais livres derivados do oxigénio
Inflamag&o cronica: definigcdo, causas, células e mediadores. Inflamacgéo cronica granulomatosa
Reparo: regeneracao e cicatrizagdo. Cicatrizagdo por primeira e segunda intencao

5. Neoplasia

Neoplasia: definicbes, nomenclatura e caracteristicas das neoplasias benignas e malignas

Biologia do crescimento das células tumorais

Mecanismos de invasdo e metastase

Metodologia:

O trabalho de ensino / aprendizado na disciplina de Patologia serd fundamentado em aulas
tedricas expositivas, bem como em atividades de pesquisa realizadas individualmente ou em
pequenos grupos de alunos, sob a orientacdo do docente.

Bibliografia Bésica:

BOGLIOLO, L.; BRASILEIRO FILHO, G. Patologia. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2006.

MONTENEGRO, M. R.; FRANCO, M. Patologia: Processos Gerais. 4. ed Sdo Paulo: Atheneu,
2004.

ROBBINS, S. L.; KUMAR, V. (ed.); ABBAS, A.K. (ed.); FAUSTO, N. (ed.). Patologia: Bases
Patolégicas das Doencas. 7. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

Bibliografia Complementar:

CECIL, R.L.; GOLDMAN, L. Cecil Medicina. Rio de Janeiro: Elsevier Saunders, 2009.

KUMAR, V. et al. Robbins Patologia Bésica. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

ROBBINS, S. L.; COTRAN R. S.; KUMAR, V. Patologia Estrutural e Funcional. 6. ed., Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 1991.

RUBIN E.; FARBER J. L. Patologia. 3 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.
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Unidade Universitaria:
Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saude

Curso: Nucleo Temético:
Nutricao Alimentacao Coletiva
Disciplina: Cddigo da Disciplina:
Pesquisa em Alimentacdo Coletiva ENEX00484

Carga horaria: ( X ) Tedrica Etapa:

4 horas () Pratica 4da

Ementa:

Producao e socializagdo do conhecimento sob a tematica “Alimentagao Coletiva”. Exercicio da
metodologia cientifica, trabalho em equipe e auto-aprendizado, sob supervisédo e orientagéo
docente.

Objetivos
Conceitos Procedimentos e Habilidades | Atitudes e Valores

e Conhecer e Construir um espirito e Valorizar a pesquisa como
referenciais sobre o investigativo na préatica instrumento de trabalho
tema do projeto. da nutri¢éo. do nutricionista.

e Reconhecer a e Interessar-se pela
importancia da investigacdo em nutrigdo.
pesquisa em
nutricao.

e Reconhecer a
diversidade de
temas dentro da
area de nutri¢ao.

e Analisar
documentos,
referéncias e
recomendacdes em
nutricéo.

e Reconhecer a
pesquisa como
realidade transitéria.

Contetdo Programatico:

Apresentacéo da disciplina.

Discusséo e definicdo de temas para o projeto.
Determinacao do projeto, formulacdo de hipéteses.
Busca e selecdo de material bibliogréfico.
Construcéo dos objetivos do projeto e da metodologia.
Elaborac&o do projeto de pesquisa.

Coleta de dados.

Analise dos dados.

Redacéo do trabalho.

Apresentacdo oral e escrita do trabalho finalizado.
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Metodologia:

Brain storming
Pesquisa bibliografica
Pesquisa de campo

Bibliografia Basica:

ABREU, E.S.; SPINELLI, M.G.N.; SOUZA PINTO, AM.P. Gestdo de Unidades de
Alimentacgao e Nutricdo: um modo de fazer. 2. ed. S&o Paulo: Metha, 2007.

MAGNEE, H. M. Administracdo simplificada para pequenos e médios restaurantes. S&o
Paulo: Varela, 2005

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

Bibliografia Complementar:

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

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

TEICHMANN, |. Tecnologia culinéria. Caxias do Sul: EDUCS:2000.

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

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




