ANEXO VI. Demonstrativo das Atividades Curriculares por Competéncia e Habilidades

ATIVIDADES
CURRICULARES

1° periodo

COMPETENCIAS

HABILIDADES

Das moléculas aos sistemas

Comperencia T

Conhecer a composi¢do anatOomica, tissular, celular e
molecular do ser humano, bem como as bases genéticas,
e metabdlicas de sua

embrionarias capacidade de

preservagdo e reprodugao.

Competéncia 2

Discorrer sobre a composi¢do anatdmica geral dos seres
humanos de ambos os géneros nos diferentes estagios da
vida e como as estruturas anatomicas se organizam nos
diferentes sistemas de seus organismos.

Competéncia 3

Conhecer a composi¢do histologica geral do ser humano e
como as células se organizam para determinar o exercicio
das fungdes especificas dos complexos tissulares.

Competéncia 4

Conhecer as bases genéticas e embrionarias da reprodugéo
humana.

Competéncia 5

Conhecer o funcionamento do sistema muscular,
cardiovascular, respiratdrio, renal, reprodutor, endocrino, o
sistema nervoso central e o sistema digestorio nas suas
diversas interfaces com a nutrigdo humana.

Competéncia 6

Compreender todas as fases do funcionamento normal do
sistema digestorio como ambiente de transporte, digestdo, e
absorgao de nutrientes.

Competéncia 7

Compreender o processo de controle do sistema nervoso
sobre a fome e a saciedade.

Competéncia §

Compreender o papel do sistema renal e cardiovascular, e
muscular no processo de nutri¢do e excregdo de metabolitos
do processo de absorgado e assimilagdo dos nutrientes
Competéncia 9

Avaliar o processo de regulagdo hormonal no crescimento e
desenvolvimento humano e ainda sua influéncias no

metabolismo nutricional.

“Habilidades T

Diferenciar a anatomia dos 6rgaos e sistemas humanos.

Habilidades 2

Mencionar a composi¢do molecular geral e as especializagdes
funcionais das biomoléculas que constituem os seres humanos.
Habilidade 3

Sintetizar a composi¢do anatémica geral e das células e como seus
componentes encontram-se organizados para determinar o exercicio
das suas diferentes fungdes, e as bases nutricionais, genéticas e
metabolicas da capacidade de preservagdo e divisdo das células
humanas.

Habilidade 4

Estabelecer vinculo entre a relagdo de dependéncia com o meio
ambiente na capacidade de preservagdo e sobrevivéncia do ser
humano.

Habilidade 5

Aplicar os conhecimentos adquiridos na solugdo de problemas de
saude

Habilidades 6

Correlacionar o funcionamento dos sistemas fisioldgicos humanos
com as suas interfaces com a nutrigdo humana.

Habilidades 7

Destacar dos 6rgéos até as células do sistema digestorio responsaveis
pelo processo de mastigagdo, degluti¢do, assimilagdo, digestdo e
absorgdo dos macro e micrnutrientes.

Habilidades 8

Descrever o processo de controle do sistema nervoso sobre a fome e
a saciedade

Habilidades 9

Compreender o papel do sistema renal e cardiovascular, ¢ muscular
no processo de nutrigdo e excregdo de metabélitos do processo de
absorgao e assimilagdo dos nutrientes

Habilidades 10

Enumerar os horménios produzidos pelos sistema nervoso e 6rgaos

reprodutores, assim como suas fung¢des no organismo humano.

Direitos Humanos e Seguranga

Competéncia 1

Habilidades T

Alimentar Conhecer a evolug@o do conceito de seguranga alimentar no Apropriar-se do conceito de seguranga alimentar ¢ nutricional como
contexto da historia sobre alimentagdo e nutri¢do no Brasil. instrumento de transformacao social em alimentagdo e nutri¢ao.
Competéncia 2 Habilidades 2
Saber quais as politicas governamentais sobre Seguranga Enumerar e discutir de forma critica as atuais politicas de
Alimentar e nutricional voltadas para o atendimento em alimentagdo e nutricdo como ferramenta de combate a inseguranga
saude e nutrigdo alimentar e nutricional.
Competéncia 3 Habilidades 3
Reconhecer o papel do nutricionista quanto a aplicagdo das Extrapolar o conhecimento adquirido na disciplina Direito Humano e
politicas de Seguranga alimentar e nutricional, e também em Seguranga Alimentar, para a atividade cotidiana do nutricionista
sua atuagdo enquanto profissional de satde. enquanto profissional da area de satde.

Fundamentos da Ciéncia da Competencia T Habilidades 1

Nutri¢do Conhecer os fundamentos tedricos da ciéncia da nutrigéo. Relacionar os movimentos historicos com a ciéncia da nutrigéo.

Competéncia 2

Ser capaz de valorizar a profissio do nutricionista no

contexto historico da evolugdo da profissdo.

Competéncia 3

Identificar os diversos ramos de atuagdo do profissional

nutricionista, assim como seu papel na equipe

multidisciplinar.

Habilidades 2

Enumerar historicamente as conquistas alcangadas pelo profissional

nutricionista.

Habilidades 3

Visitar profissionais de nutricdo inseridos nos diversos ramos de

atuagdo do nutricionista, inclusive atuando em equipes

multidisciplinares.

Ftica ¢ o exercicio profissional

Competéncia I
Identificar os principios da Etica e da Bioética e como pode

ser aplicado no exercicio da profissdo do nutricionista

considerando o seu codigo de ética

Habilidades 1
Investigar e aplicar conhecimentos com visdo holistica do ser

humano, integrando equipes multiprofissionais considerando o

Codigo de Etica do Nutricionista.




periodo (continuacio)

Nutri¢do

Antropologia

Aplicada a

2° periodo

Competéncia I

Compreender o ser humano, sua origem e fim.

Competéncia 2

Analisar as dimensdes fundamentais do ser humano.
Reflexdo sobre o mesmo como um ser social, politico,
econdmico, religioso, racional, de linguagem, biologico.
Competéncia 2

Entender o ser humano e sua interrelagdo para si, com os

outros e para 0 mundo

Habilidade T

Aplicar os conhecimentos sobre origem e fim do ser humano na
transformag@o dos aspectos de satide e nutrigdo.

Habilidade 2

Desenhar o modelo de necessidades integrado do ser humano como
ser social, politico, econdmico, religioso, racional, de linguagem,
biologico.

Habilidade 3

Aplicar o entendimento sobre o ser humano e sua interrelagdo para

si, com os outros e para o mundo

Micro e

benéficos

1

Macro-Organismos

e prejudiciais a0

Homem e defesas do organismo

Competencia I

Conhecer os principais organismos vivos prejudiciais de
importancia para o homem, a interagdo com o meio
ambiente ¢ os fatores que contribuem para a sua ocorréncia
e distribuigdo na fase de estudo I.

Conhecer os mecanismos de defesa humana fase de estudo
L

Competéncia 2

Citar a distribui¢ao geografica dos parasitas e transmissores
fase de estudo I.

Explicar os métodos parasitologicos de diagnostico de
rotina.

Reconhecer fatores que influem no aparecimento e
disseminagdo dos parasitas.

Entender o funcionamento do sistema de defesa humano
contra infestagdes e infecgdes na fase de estudo L.

Competéncia 3

Reconhecer a importancia do prejuizo a saide causado

pelos parasitas, suas implicagdes sociais, politicas e
econdmicas num pais em desenvolvimento na fase de
estudo I..

Conhecer os Agentes destruidores do mecanismo humano

de defesa na fase de estudo I.

“Habilidade T

Reconhecer os principais organismos vivos prejudiciais de
importancia regional ¢ suas formas de combate.do ponto de vista
evolutivo e de transmissor fase de estudo I.

Explicar a biologia dos principais organismos vivos prejudiciais e
dos transmissores na fase de estudo L.

Relacionar infestagdes e infecgdes aos respectivos sistemas de defesa
humano fase de estudo 1.

Habilidade 2

Aplicar conhecimentos adquiridos sobre os principais organismos
vivos prejudiciais na protegdo dos alimentos e seus consumidores na
fase de estudo I.

Estabelecer medidas profilaticas visando diminuir ou prevenir
infestagdes e infecgdes.

Extrapolar os conhecimentos sobre sistema imune para o plano de
acao de educagdo e higiene em saude na fase de estudo L.

Habilidade 3

Discutir sobre a gravidade de infestagdes e infec¢des na fase de
estudo 1.

Enumerar os diversos mecanismos de defesa humana contra

ias na fase de estudo I..

infecgdes e infestagdes parasit

Quimica geral

Competéncia I

Demonstrar dominio na realizagdo de calculos para o
preparo de solugdes.

Competéncia 2
Utilizar o sistema internacional para expressar unidades de
diferentes medidas.

Competéncia 3

Analisar as relagdes massa, volume e densidade por meio de
graficos.

Competéncia 4

Saber interpretar equagdes quimicas balanceadas como
representagdes para reagdes quimicas mais comuns.
Competéncia 5

Aplicar o método das tentativas na determinagdo dos
coeficientes estequiométricos de equagdes quimicas.
Competéncia 6

Relacionar reagdo quimica com a formagdo de novos
materiais cujas propriedades especificas sdo diferentes
daquelas dos reagentes.

Competéncia 7

Reconhecer a conservagdo da massa nas reagdes quimicas.

Competéncia 8

Compreender a lei da conservagdo da massa e calcular a
quantidade de matéria em processos naturais e industriais.

Competéncia 9
Entender o significado das grandezas quimicas: quantidade
de matéria, massa molar e volume molar.

Competéncia 10

Demonstrar conhecimentos sobre calculo estequiométrico:
pureza de reagente, rendimento de reagdo, reagente em
excesso e reagente limitante.

Competéncia 11

Compreender os calculos envolvidos na preparagdo de
solugdes para uso em laboratorio.

Habilidade T
Possuir uma visdo geral das diversas aplicagdes da Quimica.
Habilidade 2

Compreender as etapas da atividade cientifica.

Habilidade 3

Identificar propriedades especificas e a diversidade dos materiais.




2° periodo (continuagiio)

Bioquimica Geral

Competéncia I

Conhecer os processos que envolvem a Agua, pH, Tampdes
e equilibrio acido-basico.

Competéncia 2

Saber sobre as proteinas: Aminoacidos, peptideos: estrutura
e fungdo de proteinas; proteinas globulares; a quimica da
respiragdo. Hemoglobinopatias; proteinas fibrosas ¢
proteinas do tecido conjuntivo. Estrutura e fungdo dos
nucleotideos e acidos nucléicos; enzimologia; coagulagdo
sanguinea

Competéncia 3

Identificar a estrutura e fungéo de carboidratos
Competéncia 4
Identificar estrutura e fun¢do de lipideos; bioquimica de

membranas, transporte através de membranas;

bioenergética; oxidagdes biologicas: uma visdo geral do

metabolismo.

Habilidades 1

Deescrever 0s processos que envolvem a Agua, pH, Tampdes e
equilibrio acido-basico.

Habilidades 2

Correlacionar com a nutricdo com as proteinas: Aminoécidos,
peptideos: estrutura e fungdo de proteinas; proteinas globulares; a
quimica da respiragdo. Hemoglobinopatias; proteinas fibrosas e
proteinas do tecido conjuntivo. Estrutura e fungdo dos nucleotideos e
acidos nucléicos; enzimologia; coagulagdo sanguinea

Habilidades 3

Descrever a estrutura e fungdo de carboidratos
Habilidades 4

Descrever a estrutura e fungdo de lipideos; bioquimica de

membranas, transporte através de membranas; bioenergética;

oxidagdes biologicas: uma visdo geral do metabolismo.

Nutrigdo Humana

Competencia |

Conceituar e conhecer a importancia da nutrigdo humana.
Conhecer os Macronutrientes: Carboidratos, Proteinas e
Lipideos, e os os Micronutrientes: Vitaminas ¢ Minerais.
Agua e eletrolitos na nutrigdo humana.

Competéncia 2

Compreender as Leis da alimentagdo e diretrizes basicas.

Competéncia 3

Interpretar Necessidades e Recomendagdes Nutricionais.

Competéncia 4

Entender Guias alimentares. Préticas dietéticas e costumes

alimentares.

Habilidade 1

Aplicar o conhecimento sobre macro e micronutrientes no
planejamento de planos alimentares.

Habilidade 2

Aplicar o conhecimento sobre as Leis da Alimentagdio no

planejamento de planos alimentares.
Habilidade 3

Aplicar as recomendagdes nutricionais atuais no planejamento de

planos alimentares.
Habilidade 4

Elaborar guias alimentares para a coletividade do territorio estudado.

Nutri¢do e Saude Coletiva

Competéncia 1

Entender o processo de transigdo epidemiologica,
nutricional e alimentar e saide coletiva no Brasil no
contexto de diretrizes do SUS.

Competéncia 2

Compreender a inser¢do da nutricdo na atengdo basica.
Principais politicas publicas e programas de alimentagdo e
nutrigdo em vigéncia no pais (PNAN, PNAE, etc..).
Competéncia 3

Conhecer o Sistema nacional de seguranga alimentar e
nutricional e direito humano. Programas de promogdo de
estilos de vida e alimentagdo sauddveis no contexto das
politicas governamentais.

Competéncia 4

Desenvolver agdes de promogdo da satide, prevengdo de

agravos, tratamento, recuperagdo e reabilitagdo.

‘Habilidades 1:

Desenhar o quadro sobre o processo de transigdo epidemioldgica,
nutricional e alimentar e saiide coletiva no Brasil no contexto de
diretrizes do SUS.

Habilidades 2:

Elaborar o modelo da inser¢do da nutricdo na atengdo basica.
Principais politicas publicas e programas de alimentagdo e nutrigdo
em vigéncia no pais (PNAN, PNAE, etc..).

Habilidades 3:

Discutir melhorias para o Sistema nacional de seguranga alimentar e
nutricional e direito humano. Programas de promogao de estilos de
vida e sauddveis no contexto das

alimentagdo politicas

governamentais.
Habilidades 4

Interpretar a historia de constru¢do de SUS e seus principios

Gestdo e organizagdo da

atengdo a satde

Competéncia 1

Conhecer a organizagdo, funcionamento e financiamento do
SUS. Articulagdo e gestdo dos servigos de saude nos
diversos niveis de atengdo (ateng¢do basica, média e alta
complexidade).

Competéncia 2

Identificar os Instrumentos de gestdo do SUS nos diferentes
niveis de governo (normas operacionais, planos de saude,
or¢amento, Plano Diretor de Regionalizagdo - PDR,
Programagdo Pactuada Integrada - PPI, Pacto pela Saude ¢
sistema de informagdo em satde).

Competéncia 3

Avaliar o controle e regulagio do SUS. Agéncias
reguladoras e Saude Suplementar. Modelos e Politicas

atuais de alimentagdo e Nutrigdo.

‘Habilidades 1

Discutir sobre a organiza¢do, funcionamento ¢ financiamento do
SUS. Articulago e gestdo dos servigos de satide nos diversos niveis
de ateng@o (atengdo basica, média e alta complexidade).

Habilidades 2

Enumerar os Instrumentos de gestdo do SUS nos diferentes niveis de
governo (normas operacionais, planos de saude, orgamento, Plano
Diretor de Regionalizagao - PDR, Programagédo Pactuada Integrada -
PPI, Pacto pela Saude e sistema de informagdo em satde).

Habilidades 3

Discutir criticamente o controle e regulagdo do SUS. Agéncias
reguladoras e Satde Suplementar. Modelos e Politicas atuais de

alimentag@o e Nutrigdo.




2° periodo (continuagiio)

Meétodo cientifico I

3° periodo

Competéncia I

Fundamentar o desenvolvimento de uma visao critica dos

determinantes biologicos, socioculturais,econdmicos,
politicos, institucionais do processo saide — adoecimento -
cuidado médico, por meio da introdugdo ao pensamento
cientifico, a epidemiologia, a bioestatistica e informatica,
com intera¢do desses conhecimentos.

Competéncia 2

Discutir os principios gerais do pensamento cientifico.
Conhecer os modelos de estudo observacional descritivo e
qualitativo em saude

Competéncia 3

Compreender as técnicas de estimativa rapida e de

informatica, visando atuagdo no territorio adstrito.

Habilidade T

Descrever o método cientifico e suas relagdes com os conhecimentos
popular, religioso e

Filosofico

Aplicar os principios da ética em pesquisa com seres humanos

Habilidade 2

Aplicar as bases cientificas da epidemiologia descritiva na
construgdo do trabalho cientifico em nutri¢ao.

Interpretar e aplicar os modelos de estudo observacional descritivo e
qualitativo em saude

Habilidade 3

Aplicar conhecimentos da informatica ao método cientifico ¢ a
epidemiologia nutricional na contrug¢do do trabalho de conclusdo do

curso

Micro e macro-organismos

benéficos e prejudiciais  ao
Homem e defesas do organismo

11

Competencia I

Conhecer os principais organismos vivos prejudiciais de
importancia para o homem, a interagdo com o meio
ambiente ¢ os fatores que contribuem para a sua ocorréncia
e distribui¢do na fase IT .
Conhecer os mecanismos de defesa humana contra
principais organismos vivos prejudiciais na fase IT

Competéncia 2

Citar a distribui¢do geografica dos principais organismos
vivos prejudiciais e transmissores fase II.

Explicar os métodos parasitologicos de diagnostico de
rotina.

Reconhecer fatores que influem no aparecimento e
disseminagdo dos principais organismos vivos prejudiciais
fase II.

Entender o funcionamento do sistema de defesa humano
contra infestagdes e infecgdes fase 11.

Competéncia 3

Reconhecer a importancia do prejuizo 4 satde causado

pelos principais organismos vivos prejudiciais, suas
implicagdes sociais, politicas e econdmicas num pais em
desenvolvimento fase II.

Conhecer os Agentes destruidores do mecanismo humano

de defesa fase II.

‘Habilidade

Reconhecer os principais organismos vivos prejudiciais de
importancia regional ¢ suas formas de combate.do ponto de vista
evolutivo e de transmissor na fase I1.

Explicar a biologia dos parasitas e dos transmissores na fase II.
Relacionar infestagdes e infecgdes aos respectivos sistemas de defesa
humano fase II.

Habilidade 2

Aplicar conhecimentos adquiridos sobre principais organismos vivos
prejudiciais na protegdo dos alimentos e seus consumidores.
Estabelecer medidas profilaticas visando diminuir ou prevenir
infestagdes fase 11.

Extrapolar os conhecimentos sobre sistema imune para o plano de
agdo de educagdo e higiene em saude fase II.

Habilidade 3

Discutir sobre a gravidade de infestagdes parasitarias fase II.
Enumerar os diversos mecanismos de defesa humana contra

infecgdes e infestagdes parasitarias fase I1.

Analise de alimentos

Competencia I

Identificar os fatores relacionados a falta de conformidade
fisico-quimicas dos alimentos.

Competéncia 2

Identificar componenentes nutritivos em alimentos e sua
importancia para a satde.

Competéncia 3

Avaliar as possiveis diferengas na qualidade dos alimentos

obtidos por diferentes métodos.

“Habilidade T

Conbhecer os riscos e perigos relacionados com cada alimento.
Habilidade 2

Conhecer as diferentes técnicas de analises de alimentos.
Habilidade 3

Conhecer a legislagdo relacionada ao assunto.

Microbiologia dos alimentos

Competéncia 1

Identificar os perigos microbiologicos envolvidos com cada
alimento

Competéncia 2

Conhecer os métodos de controle microbiolégico em
alimentos

Competéncia 3

Conhecer as doengas veiculadas por alimentos

Competéncia 4

Conhecer a legislagdo pertinente

‘Habilidade T

Evitar a multiplicagdo microbiana em alimentos
Habilidade 2

Procurar prolongar o periodo de vida de prateleira dos alimentos
Habilidade 3

Monitorar a qualidade microbiologica destes
Habilidade 4

Adequar o local de manuseio dos alimentos a legislagao




3° periodo (continuagiio)

Higiene, Controle e vigilancia

Sanitaria dos Alimentos

Competéncia I

Identificar os perigos envolvidos com os diversos tipos de
alimentos e seus processamentos

Competéncia 2

Conhecer os diversos processos de higienizagdo e saber em
que casos utiliza-los

Competéncia 3

Saber adequar as condi¢des de processamento a legislagao

Habilidade T

Conhecer os riscos e perigos relacionados aos componentes do
alimento

Habilidade 2

Conhecer as fontes potenciais de contaminagdo dos alimentos
Habilidade 3

Conhecer os perigos associados com o uso indiscriminado de
substancias quimicas no processo de higienizagao

Conhecer a legislagdo relacionada ao assunto e saber onde encontra-

la

Alimentacao e Nutri¢do no curso

da vida I

Competencia I

Avaliar, diagnosticar e acompanhar o estado nutricional
individual e coletivo da gestante, da nutriz ¢ do lactente.
Competéncia 2

Dominar o conteido tedrico pratico da fisiologia e
epidemiologia da nutrigdo para a gestante, a nutriz ¢ o
lactente

Competéncia 3

Conhecer as atividades do nutricionista no planejamento e
administra¢do de um banco de Leite humano.

Acompanhar tendéncias modernas em bases cientificas para
a saude, qualidade de vida e seguranga alimentar para a

gestante, a nutriz e o lactente.

“Habilidades T

Aferir medidas antropométricas especificas para a gestante, a nutriz
e 0 lactente

Interpretar exames bioquimicos relativos a situagdo de satde
nutricional da gestante, da nutriz e do lactente

Reconhecer sinais clinicos nas patologias nutricionais da gestante, da
nutriz e do lactente

Aplicar os métodos individuais e coletivos de avaliagdo do estado
nutricional de gestantes, nutrizes ¢ lactentes

Habilidades 2

Elaborar planos alimentares de acordo com as recomendagdes
nutricionais para a gestante, a nutriz ¢ o lactente.

Realizar protocolos de condutas nutricionais para a gestante, a nutriz
¢ o lactente em situagdes especiais

Habilidades 3

Elaborar Layout de banco de leite de acordo com a legislagao
vigente.

Praticar os principios de higiene e vigilancia sanitdria para
implantagdo e manutengdo de banco de leite humano.

Realizar pesquisas em nutrigdo voltadas para a salde, qualidade de

vida e seguranga alimentar para a gestante, a nutriz e o lactente.

Sociologia aplicada a Nutri¢do

Competéncia 1

Entender as ciéncias sociais e a sociologia como
instrumento para o entendimento de como as comunidades
se organizam no aspecto relativo a sua saude

Competéncia 2

Saber sobre a saude e o corpo como construgdo social e os
principais conceitos sociologicos relevantes para a analise
dos condicionantes sociais da satide.

Competéncia 3

Analisar a saide como fendmeno social condicionado
historicamente.

Competéncia 4

Interpretar os determinantes sociais da satide com énfase na
sociedade brasileira. Estado e politicas de satide no Brasil. E
a atuagdo do nutricionista baseada nos aspectos sociais do

ser humano.

Habilidades 1

Discutir sobre o papel das ciéncias sociais ¢ a sociologia como
instrumento para o entendimento de como as comunidades se
organizam no aspecto relativo a sua saude.

Habilidades 2

Aplicar a pratica do nutricionista o entendimento de como o corpo
enquanto construgdo social e os principais conceitos sociologicos
relevantes para a analise dos condicionantes sociais da saude.

Habilidades 3

Discutir sobre a saide como fendmeno social condicionado

historicamente.

Habilidades 4

Enumerar os determinantes sociais da saide com énfase na
sociedade brasileira. Estado e politicas de saiide no Brasil. E a

atuagdo do nutricionista baseada nos aspectos sociais do ser humano.




4° periodo

Alteragdes morfofuncionais

aplicadas a Nutrigao

Competencia I

Conhecer, compreender e interpretar o papel da nutri¢do nos

processos patologicos decorrentes de alteragdes lesionais.

Habilidade 1
Desenvolver a capacidade de analise ¢ descrigdo etiopatogénica,
permitindo uma correlagdo anatomoclinica e sua inter-relagdo com a

nutri¢do.

Técnica Dietética

Competéncia 1.

Aplicar conhecimentos sobre a composigdo, propriedades e
transformagdes dos alimentos e seu aproveitamento pelo
organismo humano, na atengao dietética.

Competéncia 2.

Desenvolver e avaliar novas formas de preparo de
alimentos, visando sua utilizagdo na alimentagdo humana.

Competéncia 3.

Estimular a participagdo dos alunos em grupos de pesquisa

¢ extensdo na area de alimentagdo e nutrigdo.

Habilidades 1.

Conhecer os fundamentos da Técnica Dietética

Utilizar corretamente as Tabelas de Alimentos

Identificar as fases do tratamento inicial e final dos alimentos
Conhecer a aplicagdo técnica de pesos/medidas e densidade dos
alimentos.

Elaborar ficha técnica de preparagdes culinarias.

Habilidades 2.

Conhecer as caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas, sensoriais e
de digestibilidade dos alimentos de origem animal e vegetal.

Utilizar conhecimentos cientificos e criatividade na elaboragdo de
novas formas de preparo de alimentos.

Conhecer os habitos alimentares regionais, as alternativas
alimentares e as caracteristicas da culinria internacional.

Aplicar técnicas de conservagdo caseira de alimentos, de analise
sensorial.

Habilidades 3.

Integrar grupos de pesquisa na area de alimentag@o e nutri¢ao;

Aplicar os conhecimentos técnicos na pratica profissional.

Alimentagao e Nutri¢do no curso
da vida IT

Competencia 1

Avaliar, diagnosticar e acompanhar o estado nutricional

individual e coletivo do pré-escolar, escolar e adolescente.

Competéncia 2
Dominar o contetdo tedrico pratico da fisiologia e

epidemiologia da nutrigdo para o pré-escolar, escolar e

adolescente

Competéncia 3
Acompanhar tendéncias modernas em bases cientificas para

a saude, qualidade de vida e seguranga alimentar pré-

escolar, escolar e adolescente

“Habilidades T

Aferir medidas antropométricas especificas para o pré-escolar,

escolar e adolescente

Interpretar exames bioquimicos relativos a situagdo de satde

nutricional do pré-escolar, escolar e adolescente.

Reconhecer sinais clinicos nas patologias nutricionais do pré-escolar,

escolar e adolescente

Aplicar os métodos individuais e coletivos de avaliagdo do estado

nutricional do pré-escolar, escolar ¢ adolescente

Habilidades 2

Elaborar planos alimentares de acordo com as recomendagdes
nutricionais para do pré-escolar, escolar e adolescente.

Realizar protocolos de condutas nutricionais para o pré-escolar,
escolar e adolescente em situagdes especiais

Habilidades 3

Realizar pesquisas em nutrigdo voltadas para a satde, qualidade de

vida e seguranga alimentar para o pré-escolar, escolar e adolescente.




4° periodo (continuagiio)

Nutrigdo aplicada na pratica

esportiva

Competéncia I ¢ 2:

1. Prestar assisténcia nutricional especializada a atletas e
desportistas de diferentes modalidades esportivas, atuando
como personal diet em domicilios ou consultorios,
orientando e estimulando as praticas nutricionais.

2. Prestar consultorias e assessorias a clubes, empresas e

atletas na area de nutrigdo aplicada ao exercicio fisico.

Competéncia 3:

3. Desenvolver instrumentos visando a educagio nutricional

¢ alimentar voltada aos praticantes de exercicio fisico.

Competéncia 4:

4. Garantir a seguranga alimentar e nutricional no uso de

suplementos nutricionais na pratica esportiva.

Competéncia 5:

5. Planejar, orientar, coordenar e desenvolver pesquisas
com seres humanos na area de nutrigdo aplicada ao
exercicio fisico no sentido de aumentar a producdo ¢ o

conhecimento cientifica sobre o tema na regido.

Habilidade T e 2:

1.1. e 2.1. Reconhecer os processos metabolicos envolvidos na
geragdo de energia para o trabalho muscular;

1.2. e 2.2. Adquirir conhecimentos basicos sobre treinamento
esportivo;

1.3. e 2.3. Integrar equipes técnicas de clubes esportivos, explorando
o ainda potencial campo de atuagdo do profissional nutricionista na
area esportiva

1.4. ¢ 2.4. Relacionar e interpretar dados de composi¢do corporal e
desempenho fisico;

1.5. e 2.5. Estimar a desidratacdo e planejar estratégias de reposigdo
hidroeletrolitica para individuos fisicamente ativos;

1.6. e 2.6. Calcular as necessidades energéticas e distribuir as

proporgdes de macronutrientes segundo o periodo de preparagio.

Habilidade 3:

3.1 Elaborar folders, cartazes, cartilhas, banner’s direcionados a
desportistas e atletas

Conhecer os métodos utilizados para determinar a composigdo

corporal de individuos fisicamente ativos;

Habilidades 4:

4.1. Prescrever de acordo com a legislagdo vigente e principios da

nutrigdo atual suplementos nutricionais na pratica esportiva;

Habilidades 5:
5.1. Realizar pesquisas com seres humanos na area de nutri¢do

aplicada ao exercicio fisico no sentido de aumentar a produgdo e o

conhecimento cientifica sobre o tema na regido.

Meétodo cientifico IT

Competéncia 1

Fundamentar o desenvolvimento de uma visao critica dos

determinantes  biologicos, socio-culturais, econdmicos,
politicos, institucionais do processo saude-doenca e da
assisténcia médica, por meio da intera¢do da introdugdo ao
bioestatistica e

pensamento cientifico, epidemiologia,

informatica.

Competéncia 2

Descrever o método de estudos de casos.

Competéncia 3

Compreender o processo de coleta de dados.

Tabilidade 1
Interpretar principios metodologicos de pesquisa qualitativa.

Definir e discutir instrumentos de coleta de dados a partir de

instrumentos dos sistemas nacionais de informagdes em satde.

Habilidade 2

Operar os sistemas de busca eletronica e bibliografica de artigos
cientificos.

Habilidade 3

Realizar levantamentos de dados no territorio estudado.

Compor bancos de dados.

Psicologia

aplicada a Nutrigdo

Competéncia I

Conhecer sobre os Fundamentos da Psicologia aplicada a
satde.

Competéncia 2

Interpretar o desenvolvimento mental da crianga.

Interpretar a relagdo emocional da crianga com o alimento
Avaliar o processo psicologico relativo a amamentagdo ¢ a
concepeao da existéncia da mae alimentadora.

Competéncia 3

Relacionar as  repercussdes dos transtornos  do
desenvolvimento emocional com a alimentagdo.e suas
implicagdes dos modelos familiares no desenvolvimento de
habitos alimentares.

Competéncia 4

Entender a dinamica da relagdo do profissional nutricionista
com paciente/familia e seus mecanismos de defesa na
transferéncia e contra-transferéncia de valores. Além dos
fatores motivadores e de resisténcia as mudangas de habitos

alimentares.

Habilidades 1:

Enumerar os fatores psicologicos que influenciam nos processos de
cura.

Habilidades 2

Investigar sobre o desenvolvimento mental da crianga.

Induzir bons habitos alimentares, respeitando a relagdo emocional da
crianga com o alimento

Discutir de forma critica o processo psicologico relativo a
amamentagdo e a concepgdo da existéncia da mae alimentadora.
Habilidades 3

Desenhar o modelo sobre as repercussdes dos transtornos do
desenvolvimento emocional com a alimentagdo. e suas implicagdes
dos modelos familiares no desenvolvimento de habitos alimentares.
Habilidades 4

Aplicar a dindmica da relagdo do profissional nutricionista com
paciente/familia e avaliando seus mecanismos de defesa na
transferéncia e contra-transferéncia de valores. Além dos fatores

motivadores e de resisténcia as mudangas de habitos alimentares.




5° periodo

Fisiopatologia

Nutrigao I

aplicada

a

Competéncia I:

Diagnosticar as enfermidades carénciais.

Competéncia 2:

Identificar os disturbios alimentares.

Competéncia 3:

Identificar os quadros clinicos da desidratagdo e do edema.

Competéncia 4:

Reconhecer os  mecanismos  fisiopatologicos — das

enfermidades nos diferentes 6rgéos e sistemas.

“Habilidades 1:

Interpretar os sintomas e sinais da Desnutrigdo Proteico-calorica:
Kwashiorkor e Marasmo;

Identificar as manifestagdes clinicas das Hipovitaminoses;
Reconhecer as principais enfermidades decorrentes das deficiéncias
I (Bocio), F (Carie Dentaria) Ca

minerais: Fe (Anemias),

(Raquitismo e Osteomalacia).

Habilidades 2:

Avaliar os héabitos alimentares nos grupos de riscos;

Conhecer a etiopatogénia dos disturbios alimentares - Avaliagao da
necessidade de nutrientes imunomoduladores.

Habilidade 3:

Conhecer a Fisiologia do equilibrio hidro-eletrolitico.
Habilidades 4:

Saber nogdes basicas da anatomo-fisiologia dos diversos orgdos e

sistemas.

Farmacologia Basica aplicada a

Nutri¢do

Competencia I

Conhecer a introdugdo da farmacologia. Vias de

administragdo. Mecanismos de a¢do dos farmacos.

Competéncia 2:

Avaliar a interferéncia dos farmacos no balango hidro-
eletrolitico, no metabolismo e no apetite, e os nutrientes que
atuam como farmacos, assim como os alimentos que
modificam a agdo dos farmacos.

Competéncia 3:

Interpretar a interagdo dos farmacos sobre o trato

gastrointestinal. Formacos que afetam a biodisponibilidade
de macro e micro-nutrientes. E a farmacologia do sistema

endocrino.

“Habilidades 1:

Descrever a introdugdo a farmacologia. Vias de administragdo.
Mecanismos de a¢do dos farmacos.

Habilidades 2:

Enumerar a interferéncia dos farmacos no balango hidro-eletrolitico,
no metabolismo e no apetite, ¢ os nutrientes que atuam como
farmacos, assim como os alimentos que modificam a agdo dos
farmacos.

Habilidade 3:

Enumerar a interagdo dos farmacos sobre o trato gastrointestinal.
Farmacos que afetam a biodisponibilidade de macro e micro-

nutrientes. E a farmacologia do sistema enddcrino.

Produgio e acesso aos alimentos

Competencia I

Conhecer a o sistema de produgdo de alimentos saudaveis,
comercializagdo e acesso de alimentos.

Competéncia 2:

Analisar o comportamento do consumidor e da produgdo e
do custo. Teoria do consumidor (formagdo de pregos,
demanda, oferta, equilibrio e formagao de prego, teoria do
mercado, elasticidade). Teoria da produgdo e teoria da
empresa. Teoria da repartigdo. Estruturas de mercado,
abertura de mercados e globalizac¢ao.

Competéncia 3:

Entender a Introdugdo a micro e macroeconomia sobre o

prego e mercado dos alimentos.

“Habilidades 1:

Descrever o sistema de produgdo de alimentos saudaveis,

comercializagdo e acesso de alimentos.

Habilidades 2:

Discutir sobre o comportamento do consumidor e da produgdo e do
custo. Teoria do consumidor (formagdo de pregos, demanda, oferta,
equilibrio e formagdo de preco, teoria do mercado, elasticidade).
Teoria da produgdo e teoria da empresa. Teoria da repartigdo.
Estruturas de mercado, abertura de mercados e globalizagdo.

Habilidade 3:

Enumerar os fatores da micro e macroeconomia sobre o pre¢o e

mercado dos alimentos.

5° periodo (continuagio)

Alimentag@o e Nutri¢do no curso

da vida III

Competéncia T

Avaliar, diagnosticar e acompanhar o estado nutricional
individual e coletivo do adulto e do idoso.

Competéncia 2

Dominar o conteudo tedrico pratico da fisiologia ¢
epidemiologia da nutrigao para o adulto e do idoso.
Competéncia 3

Acompanhar tendéncias modernas em bases cientificas para
a saude, qualidade de vida e seguranga alimentar do adulto e

do idoso.

Habilidades T

Aferir medidas antropométricas especificas para o adulto e o idoso
Interpretar exames bioquimicos relativos a situagdo de satde
nutricional do pré-escolar, escolar ¢ adolescente.

Reconhecer sinais clinicos nas patologias nutricionais do adulto ¢ do
idoso.

Aplicar os métodos individuais e coletivos de avaliagdo do estado
nutricional do adulto e do idoso.

Habilidades 2

Elaborar planos alimentares de acordo com as recomendagdes
nutricionais para do pré-escolar, escolar e adolescente.

Realizar protocolos de condutas nutricionais para o do adulto ¢ do
idoso em situagdes especiais.

Habilidades 3

Realizar pesquisas em nutricdo voltadas para a saude, qualidade de

vida e seguranga alimentar para o do adulto e do idoso.




5° periodo (continuagiio)

Dietoterapia I

Competencia I

Avaliagdo nutricional do paciente em diversas desordens
clinicas e metabolicas.

Competéncia 2:

Prescricdo dietoterapica de acordo com a patologia
apresentada.

Competéncia 3:

Compreender os diversos processos patologicos.

Habilidades 1:

Interpretar os exames bioquimicos, clinicos e fisicos de acordo com
as condigdes do paciente.

Avaliagdo dietoterapica.

Habilidades 2:

Avaliagao das vias de suporte nutricional.

Planejamento nutricional de acordo com a distribui¢do de macro e
micronutrientes.

Determinagdo dos aspectos fisicos da dieta, como a consisténcia ¢ a
temperatura.

Avaliagdo da necessidade de nutrientes imunomoduladores.

Habilidades 3:

Compreender a fisiopatologia das enfermidades.

Avaliar as consequéncias nutricionais das enfermidades.

Identificar a interagdo droga-nutriente.

Gestao de UPR 1

Competéncia I

Aplicar os principios da seguranga alimentar ¢ nutricional
em todos os ambitos da coletividade sadia.

Competéncia 2

Tomar decisdo visando o uso apropriado, a eficacia e custo-
efetividade, de procedimentos e praticas aplicados em UPR.

Competéncia 3

Desenvolver atividades de auditoria, assessoria e

consultoria na area de alimentagdo e nutrigdo humanas
Competéncia 4

Administrar e atuar em unidades de alimentagdo e nutrigéo,
visando a manutengdo e/ou melhoria das condigdes de
saude de coletividades sadias.

Competéncia 5

Avaliar, sistematizar e decidir as condutas mais adequadas,
baseadas em evidéncias cientificas.

Competéncia 6

Elaborar e desenvolver projetos de pesquisa na area de
alimentag@o e nutrigdo.

Competéncia 7

Integrar grupos de pesquisa na area de alimentagdo e

nutrigdo.

Habilidades 1

Proporcionar ao discente o conhecimento basico de Administragdo
Geral e sua aplicagdo nos Servigos de Alimentagao.

Levar o discente ao conhecimento das principais modalidades,
caracteristicas e necessidades técnico-administrativas dos Servigos
de Alimentagdo.

Capacitar o discente enquanto profissional da satde, a promover a
interagdo entre a pratica da administragdo de servigos e os preceitos
da nutrig@o.

Propiciar ao discente a planejar, gerenciar e avaliar os Servigos de
Alimentagao, com foco interdisciplinar, visando a manutengdo e/ou
melhoria das condigdes de satide de coletividades sadias e enfermas;
Dispor ao discente o conhecimento sobre o Programa de
Alimentagédo do Trabalhador.

Capacitar o discente a planejar, controlar e avaliar os cardapios

servidos nos Servigos de Alimentagdo.

Epidemiologia da Nutrigdo

Competéncia 1

Conhecer sobre a distribuigdo das doengas nutricionais e
suas causas em populagdes humanas, seus determinantes
(processo satide e doenga) e suas consequéncias.

Competéncia 2

Avaliar a situagdo nutricional brasileira. 2.2.Conhecer e
interpretar os indices e coeficientes estatisticos adotados em
saude coletiva e nutrig¢do.

Competéncia 3

Analisar o estado nutricional e consumo alimentar no

contexto epidemiologico atual do Brasil.

Habilidades 1

Elaborar diagndsticos sobre a distribuigdo das doengas nutricionais e
suas causas em populagdes humanas, seus determinantes (processo
saude e doenga) e suas consequéncias.

Habilidades 2

Descrever a situagao nutricional brasileira.

Aplicar os indices e coeficientes estatisticos adotados em saude
coletiva e nutrigdo.

Habilidades 3

Diagnosticar ¢ tratar o estado nutricional e consumo alimentar no

contexto epidemiologico atual do Brasil.

6° periodo

Fisiopatologia aplicada a

Nutrigao II

Competencia 1

Diagnosticar as enfermidades carénciais.

Competéncia 2

Identificar os distirbios alimentares.

Competéncia 3

Identificar os quadros clinicos da desidratagdo e do edema.

Competéncia 4

Reconhecer os  mecanismos  fisiopatologicos — das
enfermidades nos diferentes 6rgdos e sistemas de interesse

para a nutri¢ao.

“Habilidades T

Interpretar os sintomas e sinais da Desnutrigdo Proteico-calorica:
Kwashiorkor e Marasmo.

Identificar as manifestagdes clinicas das Hipovitaminoses.
Reconhecer as principais enfermidades decorrentes das deficiéncias
1 (Bocio), F (Carie Dentaria) Ca

minerais: Fe (Anemias),

(Raquitismo e Osteomalacia).

Habilidades 2

Avaliar os héabitos alimentares nos grupos de riscos.

Conhecer a etiopatogénia dos disturbios alimentares - Avaliagao da
necessidade de nutrientes imunomoduladores.

Habilidade 3

Conhecer a Fisiologia do equilibrio hidro-eletrolitico.
Habilidades 4:

Enumerar os mecanismos fisiopatologicos dos diversos orgéos e

sistemas aplicado a nutri¢do.




6° periodo (continuagiio)

Processamento tecnoldgico dos

alimentos

Competéncia I

Conhecer a tecnologia do processamento dos alimentos,
descrevendo os fundamentos da conservagdo dos mesmos,
suas caracteristicas, equipamentos tipicos, qualidade do
produto processado e embalagens apropriadas.

Competéncia 2

Identificar os aspectos da tecnologia de cereais, Oleos e
gorduras, leite e derivados, carnes e derivados.

Competéncia 3

Entender o conceito, origem e importdncia da analise
sensorial de alimentos. Elementos de avaliagdo sensorial ¢

métodos de analise sensorial.

Habilidades 1

Descrever a tecnologia do processamento dos alimentos,
descrevendo os fundamentos da conservagio dos mesmos, suas
caracteristicas, equipamentos  tipicos,

qualidade do produto

processado e embalagens apropriadas.

Habilidades 2

Enumerar os aspectos da tecnologia de cereais, 6leos e gorduras,
leite e derivados, carnes e derivados.

Habilidade 3

Descrever o conceito, origem e importancia da analise sensorial de
alimentos. Os elementos de avaliagdo sensorial € métodos de analise

sensorial.

Dietoterapia 11

Competencia 1

Avaliagdo nutricional do paciente em diversas desordens
clinicas e metabolicas.

Competéncia 2

Prescrigdo dietoterapica de acordo com a patologia
apresentada.

Competéncia 3:

Compreender os diversos processos patologicos.

“Habilidades T

Interpretar os exames bioquimicos, clinicos e fisicos de acordo com
as condigdes do paciente.

Avaliagdo dietoterapica.

Habilidades 2

Avaliagdo das vias de suporte nutricional.

Planejamento nutricional de acordo com a distribui¢do de macro e
micronutrientes.

Determinagdo dos aspectos fisicos da dieta, como a consisténcia e a
temperatura.

Avaliagdo da necessidade de nutrientes imunomoduladores.

Habilidades 3:

Compreender a fisiopatologia das enfermidades.

Avaliar as consequéncias nutricionais das enfermidades.

Identificar a interagdo droga-nutriente.

Avaliagdo do Consumo Competéncia 1 Habilidades 1:
Alimentar Conhecer os métodos de inquéritos alimentares individuais | Aplicar cientificamente o Recordatério 24 h
e coletivos. Aplicar cientificamente os Registros alimentares.
Competéncia 2 Aplicar cientificamente o Questionario de frequéncia alimentar.
Compreender os estudos epidemiolégicos em exposigdes Aplicar cientificamente o método da historia alimentar.
nutricionais. Identificar os métodos da analise da duplicata das porgdes e técnicas
Competéncia 3: computadorizadas.
. . Habilidades 2
Conhecer os métodos estatisticos aplicados ao consumo
alimentar. Identificar os métodos e medidas epidemiologicas.
Interpretar a exposi¢ao, desfecho e efeito.
Aplicar uma investigagdo epidemioldgica do consumo alimentar.
Habilidades 3:
Aplicar coleta de dados para o consumo alimentar.
Aplicar e inferir os métodos estatisticos para o consumo alimentar.
Gestao de UPR 11 Competéncia I “Habilidades

Aplicar os principios da seguranga alimentar ¢ nutricional
em todos os ambitos da coletividade sadia.

Competéncia 2

Tomar decisdo visando o uso apropriado, a eficacia e custo-
efetividade, de procedimentos e praticas aplicados em UPR.

Competéncia 3

Desenvolver atividades de auditoria, assessoria e

consultoria na area de alimentago e nutrigdo humanas.
Competéncia 4

Administrar e atuar em unidades de alimentagdo e nutrigéo,
visando a manutengdo e/ou melhoria das condigdes de
saude de coletividades sadias.

Competéncia 5

Avaliar, sistematizar e decidir as condutas mais adequadas,
baseadas em evidéncias cientificas.

Competéncia 6

Elaborar e desenvolver projetos de pesquisa na area de
alimentag@o e nutrigdo.

Competéncia 7

Integrar grupos de pesquisa na édrea de alimentacdo e

nutrigdo.

Proporcionar ao discente o conhecimento basico de Administragdo
Geral e sua aplicagdo nos Servigos de Alimentagao.

Levar o discente ao conhecimento das principais modalidades,
caracteristicas e necessidades técnico-administrativas dos Servigos
de Alimentagao.

Capacitar o discente enquanto profissional da satide, a promover a
interagdo entre a pratica da administragdo de servigos e os preceitos
da nutrig@o.

Propiciar ao discente a planejar, gerenciar e avaliar os Servigos de
Alimentagao, com foco interdisciplinar, visando a manutengdo e/ou
melhoria das condigdes de satide de coletividades sadias e enfermas;
Dispor ao discente o conhecimento sobre o Programa de
Alimentagao do Trabalhador.

Capacitar o discente a planejar, controlar e avaliar os cardapios

servidos nos Servigos de Alimentagdo.




6° periodo (continuagiio)

Educagio alimentar e nutricional

Competencia T

Conhecer as principais linhas pedagogicas atuais.

Competéncia 2

Delinear programas educativos em educagdo alimentar e
nutricional.

Competéncia 3

Identificar os principais componentes do comportamento e
habitos alimentares e motivar o individuo a transforma-lo
quando necessario.

Competéncia 4

Conhecer os principios para elaboragdo e as principais

Guias Alimentares.

“Habilidades T

Discutir as principais linhas pedagogicas atuais.

Aplicar avaliagdo diagnostica para o programa educativo pretendido.
Habilidades 2

Executar um programa educativo em educagdo alimentar e
nutricional

Manusear com precisdo os recursos audiovisuais escolhidos para o
curso.

Controlar todas as variaveis envolvidas para a realizagdo do curso
Escolher e aplicar as estratégias educativas de acordo com os
objetivos do programa educativo

Escolher e Aplicar os instrumentos de avaliagdo diagnostica

formativa e somativa.
Habilidades 3

Aplicar instrumentos para avaliagdo de um determinado
comportamento alimentar.

Diferenciar conceitualmente comportamentos ¢ habitos alimentares.
Habilidades 4

Discutir criticamente as principais Guias Alimentares.

7° periodo

Trabalho de conclusdo de curso I

Competéncia 1:

Demonstrar conhecimento prévio obtido pelo aluno nas
diversas disciplinas cursadas, além do envolvimento
presente com a area do tema escolhido.

Competéncia 2:
Desenvolver e avaliar de forma critica projetos de pesquisa
ensino e extensao.

Competéncia 3:

Ser capaz de adotar medidas para o desenvolvimento do

projeto TCC L.

Habilidades 1

Elaborar sob orienta¢do do docente o projeto do TTCI

Submeter o projeto ao comité de ética, junto com o orientador
quando necessario

Iniciar a coleta dos dados

Iniciar a tabulagdo dos dados

Habilidades 2:

Realizar levantamento bibliografico pertinente a area do projeto de
TCCI
Realizar resenhas sobre o levantamento bibliografico

Habilidades 3:
Interagir com profissionais da area e de outras areas para o

desenvolvimento do TCC I

Adotar padrdes éticos e cientifiocos no desenvolvimento do TCC I

Pratica  Interdisciplinar com
op¢do em escola, marketing,

esporte ou ambulatorio

Competéncia I:

Conhecer as atividades praticas desenvolvidas pelo
nutricionista na area de marketing

Competéncia 2:

Conhecer as atividades praticas desenvolvidas pelo
nutricionista na area de nutri¢do esportiva

Competéncia 3:

Conhecer as atividades praticas desenvolvidas pelo

nutricionista na area de pré-escola e escola.

Habilidades 1

Desenvolver atividades praticas desenvolvidas pelo nutricionista na
area de marketing

Habilidades 2:

Desenvolver atividades praticas desenvolvidas pelo nutricionista na
area de nutrigdo esportiva

Habilidades 3:

Conhecer as atividades praticas desenvolvidas pelo nutricionista na

area de pré-escola e escola.

Pratica em Nutricdo e Satde

Coletiva

Competencia I

Conhecer as atividades desenvolvidas por um nutricionista
em uma UBS. Atendendo usuarios de todos os ciclos da
vida

Competéncia 2:

Manter boas relagdes sociais entre os colegas de trabalho,
assim como com os usudrios do servigo de saude.

Competéncia 3

Elaborar o relatério de atividades desenvolvidas na pratica

em nutri¢do e saude coletiva.

“Habilidades 1:

Desenvolver atividades pertinentes ao nutricionista para todos os
ciclos da vida, em uma UBS.

Habilidades 2:

Cultivar boas relagdes sociais entre os colegas de trabalho, assim
como com os usuarios do servigo de satide

Habilidades 3

Entregar o relatorio de atividades desenvolvidas na pratica em

nutrigdo e satde coletiva..




8° periodo

Trabalho de conclusdo de curso
)il

Competéncia 1:

Demonstrar conhecimento prévio obtido pelo aluno nas

diversas disciplinas cursadas, além do envolvimento
presente com a area do tema escolhido.

Competéncia 2:

Desenvolver e avaliar de forma critica projetos de pesquisa
ensino e extensao.

Competéncia 3:

Ser capaz de adotar medidas para o desenvolvimento do

projeto TCC L.

Habilidades 1:

Finalizar a coleta dos dados

Finalizara tabulagdo dos dados

Realizar a andlise estatistica quando for o caso

Finalizar a redagdo do TCC na forma de artigo cientifico ou outro
modelo sugerido pelo orientador

Interagir com o orientador e banca examinadora para corregao final
do TCC

Preparar a apresentagdo para defesa do TCC

Habilidades 2:

Realizar levantamento bibliografico pertinente a area do projeto de
TCCI

Realizar resenhas sobre o levantamento bibliografico

Habilidades 3:
Interagir com profissionais da area e de outras areas para o
desenvolvimento do TCC 1

Adotar padrdes éticos e cientifiocos no desenvolvimento do TCC I

Pratica em Unidades Produtoras

de Refeigdes

Competéncia 1.

Conhecer a dindmica no desenvolvimento das atividades de
um Nutricionista em Unidades Produtoras de Refeigdes
(UPR’s)

Habilidades 1.

Identificar as caracteristicas da unidade: estrutura organizacional,
representagdo grafica (organograma e funcionagrama);

Ser capaz de realizar o planejamento fisico-funcional das UPR’s,,
como: ambiéncia, composi¢do de area, dimensionamento de area,
equipamentos, fluxograma de atividades e elaboragdo de layout;
Realizar a gestdo de recursos humanos em UPRs;

Praticar o espirito de equipe e lideranga participativa;

Planejar os cardapios;

Controlar a qualidade de processos: controle higiénico-sanitario,

eficiéncia de produgdo, desperdicio, custos, satisfagdo do cliente;

Pratica em Nutri¢do Clinica

Competéncia 1.

Atuar em equipes multiprofissionais na area de clinica e de

terapia nutricional.

Habilidades 1.
Avaliar, diagnosticar e acompanhar o estado nutricional; planejar,

prescrever, analisar, supervisionar e avaliar dietas e suplementos

dietéticos para individuos enfermos.




