Bases Tecnologicas — Nutricao e Dietética

1° médulo

1 ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR E ROTULAGEM

1. Direitos e institui¢cBes de protecdo ao consumidor:
PROCON, INMETRO e organizagtes ndo governamentais de protecdo ao consumidor
(Instituto de defesa do consumidor - IDEC e outros)

2. Normas preconizadas pela ANVISA (Resolucdo — RDC n° 360 — Regulamento Técnico
Mercosul para Rotulagem Nutricional; Resolucdo - RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002 -
D.O.U de 23/09/2002. - Rotulagem Obrigatéria para Alimentos Embalados e a Resolugdo -
RDC n° 359, 23/12/03 - sobre Porc¢des de Alimentos Para Fins de Rotulagem
3. Conceitos Gerais (informagdes obrigatorias nos rétulos: data de validade, lote, composicéo,
origem, quantidade, instructes de preparo, formas de armazenamento, cédigo de barra, produtos
importados/ idioma denominacdo de venda ou designacdo do produto, lista de ingredientes,
contelidos liquidos (Portaria INMETRO n° 157, de 19 de agosto de 2002), identificacdo de
origem, identificacdo de lote, prazo e data de validade, preparo e instrugdes de uso, importador,
declaracdo de componente quando presente, declaracdo de nutrientes - forma de apresentacdo)
4. Rotulagem Nutricional
5. Céculo das informagdes nutricionais
6. Célculo dos percentuais de valores diérios de referéncia (%VDR)
7. Determinacdo das porgdes de consumo alimentos de acordo com a Metodologia da Tabela de
Referéncia
8. Desenvolvimento de rétul os alimentares
9. Rotulagem de alimentos para Fins Especiais:

produtos diet, light, para celiacos, fenilcetondricos, intolerancia a lactose, alimentos
funcionais, probidticos, prebidticos, simbidticos e transgénicos; aditivos. conceito, classificagdo
eimplicacdo para a saide

10. Rotulagem de Alimentos para popul acfes especificas:
|actentes, idosos, gestantes, atletas

11. Certificag8o de qualidade em produtos — selos de qualidade
12. Desenvolvimento de rétulos nutricionais
13. Marketing Nutricional
14. Comunicagao de inconformidades
15. Comunicagéo visua
16. Atendimento ao cliente:
formas de atendimento:
presencial e adistancia (e-mail e telefone)
técnicas de comunicacéo
postura

2 DIAGNOSTICO DA ALIMENTACAO HUMANA

1. Conceitos gerais em Nutricdo e Dietética:
aimento;
nutriente;
dietética;
alimentacéo;



nutricao;
metabolismo

2. Relacdo alimento e salde
3.1. Guias alimentares:
Historico;
Piramide de alimentos

3.2. Requisitos para composi¢do qualitativa de cardpios. harmonia de cores, consisténcia,
forma de preparo
4. Nutrientes:
definicéo;
estrutura e propriedades quimicas;
funcdes,
classificagdo;
bi odisponibilidade;
fontes alimentares;
recomendacdes;
doencas causadas por caréncia e excesso

5. Digestdo dos alimentos:
Anatomia
anatomia do sistema digestorio;
fisiologia do sistema digestério

6. Avancos tecnol 6gicos na producdo e pesquisa de alimentos:
alimentos funcionais, transgénicos, organicos, hidropdnicos

3. CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS

1. Propriedades sensoriais dos alimentos:; cor, textura, aroma e sabor
2. Testes de degustacéo e metodol ogia de pesquisa com a popul acéo
3. Controle de Qualidade de Alimentos dos grupos de alimentos:
* cereais, leguminosos, hortalicas, frutas, carne ovos, leite e derivados:
caracteristicas sensoriais;
indice de parte comestivel;
procedimentos de higie-nizagdo segundo a natureza e uso dos alimentos; utilizagdo de
produtos de higienizacdo dos grupos de alimentos

4.1. Higiene pessoal
4.2. Higiene ambiental
5. Conservacao de alimentos:
deterioracdo — micro-biolégica, enzimética e fisica;
técnicas de conservagdo — congelamento, secagem, desidratacéo (liofilizagdo e secagem
natural), reducéo de atividade de &gua (salga e cristalizac8o, compotas de frutas e conservas)

6. Alimentos industrializados: métodos industriais de temperatura para conservacdo e
preparacdo de alimentos

7. Célculo de quantidade de alimentos. conceito e emprego do fator de correcdo e a margem de
seguranca dos alimentos pereciveis e ndo pereciveis

8. Legislagles sanitérias vigentes

9. Requisitos necessarios para fornecedores de alimentos

4. PLANEJAMENTO ALIMENTAR
1. Desenvolvimento Humano: caracteristicas daidade e fase fisiol égica.



2. Necessidades nutricionais (micro e macronutrientes) e caracteristicas da alimentagao:
gestante;
|actente;
nutriz

3. Aleitamento Materno — Manejo, vantagens ao aeitamento natural, obstaculos ao aleitamento,
legislacao/direitos da mulher, medidas de incentivo ao aleitamento
4. Necessidades nutricionais (micro e macronutrientes), guias alimentares vigentes e calculo de
necessidades nutricionais do:

pré-escolar;

escolar;

adolescente;

adulto;

terceira ldade;

esportista/atleta

5. Elaboracado de cardapios com distribuicdo de nutrientes e balanceamento utilizando:
planilhas impressas,
planilhas eletronicas;
softwares especificos

5 LINGUAGEM, TRABALHO E TECNOLOGIA

1. Estudos de textos técnicos/ comerciais aplicados a area de Nutricdo e Dietética, através de:
« indicadores linguisticos:

vocabulario;

morfologia;

sintaxe;

semantica;

grefiag;

pontuacao;

acentuacéo, etc.

« indicadores extralinguisticos:

efeito de sentido e contextos socio-culturais;

model os preestabel ecidos de producgdo de texto

2. Conceitos de coeréncia e de coesdo aplicadas & andlise e a producdo de textos técnicos
especificos da area de Nutricdo e Dietética:

oficios;

memorandos;

comunicados;

cartas;

avisos;

declaracoes;

recibos;

carta-curriculo;

curriculum vitae;

relatério técnico;

contrato;

memoria descritivo;

memorial de critérios;

técnicas de redagéo

3. Par@metros de niveis de formalidade e de adequacdo de textos a diversas circunstancias de
comunicagdo



4. Principios de terminologia aplicados a &rea de Nutri¢cdo e Dietética:
glossério com nomes e origens dos termos utilizados pelo Nutricéo e Dietética;

apresentacdo de trabalhos
de pesquisas;
* orientacOes e normas linglisticas para a elaboragdo do trabalho para conclusdo de curso

6 EDUCACAO PARA NUTRICAO

1. Epidemiologia e controle da alimentagdo e nutricao:
i ndices econdmicos, sociais, indicadores de satide (morbidade e mortalidade);
coleta e andlise de dados referentes a nutricdo mediante aplicagdo de formulérios e
questionérios,
habitos alimentares regionais;
inquéritos alimentares (avaliacéo dietética qualitativa dos habitos alimentares);
diagndstico alimentar

2. Programa educativo em Nutri¢&o para criancas e adultos:
comunicagdo individual e em grupo (palestra, teatro, musica, oficinas);
processo ensino-aprendizagem; relacdo educador (técnico)/educando (cliente, paciente);
plano de atividades;
pesquisa e levantamento de referéncias em diferentes meios
Avaliacdo do Programa

3. Consumo domeéstico de alimentos e combate ao desperdicio
2° mbdulo
1 HIGIENE E SANITIZACAO NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

1. Legidacdo de controle sanitario para alimentos. érgaos reguladores e legislacdo
2. Saneamento basico: abastecimento de agua, limpeza da caixa d' agua, destino dos residuos,
detritos, controle de insetos e roedores, lixo
3. Boas praticas em manipulacdo de alimentos
4. Elaboracdo do Manua de Boas Préticas para alimentos
5. Vigilancia sanitariaem UANSs
6. Técnicas de controle da higienizacao:
Luminescéncia
Contagem de particulas
Técnicas de esfregaco e cultivo: Swab de superficies, coleta de amostras e andlise por
plagueamento

7. Higiene de equipamentos e utensilios
2 INSTALACOES DE SERVICOS DE ALIMENTACAO

1. Cbdigos Sanitarios e legislacdo complementar : adequacdo fisica e funcional da UAN
2. Estrutura fisica e edificacdo das éreas e setores em Servicos de Alimentagao:

recepcao, pré lavagem, armazenamento, pré-preparo, preparo, cocgdo, distribuicao,
refeitdrio, higienizaco de utensilios e egquipamentos, copas de apoio, descarte de residuos e
sobras

3. Elaboracéo de fluxograma
4. Croquis e layouts de instalagcBes de UANs



5. Dimensionamento bésico de equipamentos para UANS:
selecdo, caracteriticas, finalidade e manutencdo, utensilios utilizados na UAN,
contentores para transporte e apoio dos alimentos, cuidados especiais com equipamentos

6. Especificacdo de instalagdes, equipamentos e utensilios
7. Elaboracdo de memorial descritivo
8. Levantamento de custos: pesquisa e elaboracdo de planilhas orcamentarias

3 ADMINISTRACAO DE SERVIGCOS DE ALIMENTACAO

1. Evolucgdo dos sistemas de administracao:
do Taylorismo aos Sistemas administrativos para Qualidade total

2. Caracteristicas especificas de cada tipo de servico de alimentacdo:
indUstria, restaurante comercial, hotel, hospital, lact&rio, casa de repouso, merenda
escolar, cesta basica, auto-gestdo, terceirizacao, refeico transportada e catering.

3. Organizacdo de servigos de alimentacdo e nutricdo em empresas e institui ¢coes:
Programa de Alimentacdo do Trabahador (PAT)

4. Caracteristicas dos cardapios para cada tipo de servico e clientela especifica
5. Gestéo de Recursos Humanos em Servicos de Alimentac&o e Nutric&o:
administracéo de pessoal/ dimensionamento;
indicadores de pessoal fixo, indicadores de periodos de descanso (folga e férias);
escala de servicos;
rotina e roteiros,
funcBes da Equipe de trabal ho;
treinamento

6. Gestdo em Lactérios e Banco de Leite Humano:
caracterizacao;
legislacdo especifica;
area e pessoal;
procedimentos e critérios recomendados

7. Gestdo em Creches e Escolas;

caracterizacao;

legislacdo especifica

area e pessoal

Programa Naciona de Alimentagéo Escolar

atuacdo do Técnico em Nutricdo na Alimentagdo Escolar

8. O setor de suprimentos dentro dos diversos servicos de alimentacdo e nutricdo: importancia
estratégica e operacional
9. Logistica dos servigos de suprimentos
10. Compras:
* conceito, selecdo de fornecedores e planegjamento:
técnicas de negociacdo para a aquisi¢do de géneros

11. Gestdo de materiais. conceito, classificacdo, tipos e técnicas de estocagem e
dimensionamento

12. Gestéo financeira de suprimentos: previsdo, controle e plangjamento orcamentario

13. Softwares especificos para controle de estoque em UAN

14. Sistemas de Qualidade Total para Servigo de Alimentagéo:



Pirémide da qualidade: 5S, FamilialSSO;
outros sistemas especificos para area hospitalar: Hospital Amigo da Crianga, ONA
(Organizacéo Naciona de Acreditacéo)

15. Empreendedorismo:

conceitos, vantagens, como desenvolver o projeto de uma empresa, perfil do
empreendedor de sucesso, dificuldades de implantar uma empresa, criando e tragando metas
16. Marketing Pessoal:

definicdo, ferramentas para 0 marketing pessoal, o primeiro contato, como “encantar” o
cliente, como se apresentar, marketing e o mercado de trabalho.

4 ELABORACAO DE CARDAPIOS E PREPAROS

1. Técnica Dietética e procedimentos culinérios. transformagdes fisico-quimicas dos alimentos
no pré-preparo, preparo e apresentacdo (distribuicéo) das substancias alimentares:

cereais,

leguminosas,

hortalicas;

frutas;

carnes e equivalentes;

ovos,

laticinios;

massas,

infusos e bebidas;

mol hos;

sopas, condimentos;

compotas e conservas.

produtos agucarados

2. Tabela de safra dos alimentos

3. Aplicacdo de indices e proporcdes para estabel ecimento de per capita
4. FichaTécnica

5.Normas de composi¢do de cardapios para col etividades sadias

5 CONTROLE DE DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

1. Microbiologia aplicada a alimentacao e nutricao:
tipos de microrganismos;
fontes alimentares de contaminacéo.;
microrgani smos patogénicos

2. Vias de transmissdo dos microrganismos ao alimento

3. Fatores que interferem no metabolismo dos microrganismos

4. Doengas de Origem Alimentar: DTAS e Intoxicagdes naturais:
agentes de DTAs (fonte, contaminagdo, alimentos, quadro clinico, caracteristicas);
toxinose, infeccdo, toxinfeccdo, intoxicacdo quimica

5.1. Técnica de adequagdo de cardépio. pré-preparo; preparo final; temperatura e tempo
5.2. Temperatura (refrigeracéo, manipulacéo, coccéo e distribuicéo)
5.3. Tempo: armazenamento, manipulacdo no pré-preparo e preparo final, distribuicdo

6 PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM
NUTRICCAAO E DIETETICA

1. Estudo do cenario da area profissional:



caracteristicas do setor (macro e micro regifes);

avancos tecnol égicos;

ciclo de Vidado setor;

demandas e tendéncias futuras da area profissional;

identificac8o de lacunas (demandas ndo atendidas plenamente) e de situacdes-problema
do setor.

2. ldentificacdo e definicdo de temas parao TCC:
andlise das propostas de temas segundo os critérios: pertinéncia, relevancia e viabilidade

3. Definicéo do cronograma de trabalho
4. Técnicas de pesquisa:

Documentagdo Indireta (pesquisa documental e pesquisa bibliogréfica);

técnicas de fichamento de obras técnicas e cientificas;

Documentacdo Direta (pesquisa de campo, de laboratério, observacdo, entrevista e
guestionario);

técnicas de estruturagdo de instrumentos de pesquisa de campo (questiondrios,
entrevistas, formularios etc.)

5. Problemati zacéo

6. Construcéo de hipo6teses

7. Objetivos: geral e especificos (Para qué? e Para quem?)
8. Judtificativa (Por qué?)

3° médulo
1 ETICA E CIDADANIA ORGANIZACIONAL

1. Campos de atuacdo do Técnico em Nutricéo
2. Codigo Brasileiro de Ocupactes: pesquisa de éreas e atividades
3. Regulamentacdo do estagio
4. Regulamentacdo da profissio:
Orgédos regulamentadores;
registros funcionais,
contratos de trabalho (CLT) e pisos salariais;
consel hos reguladores e entidades de classe;
Legidacdo Trabahista— CLT

5. Institutos previdenciarios: publicos (INSS), privados e de associacdes de classe
6. Moral e Etica: origem e conceitos
7. Codigo de Etica da Profissio/ Regras de conduta no ambiente de trabal ho:
levantamento de condutas conflituosas entre produtor, consumidor, empregador,
empregado, parceiro e concorrente;
definicéo coletiva de regras dentro dos principios éticos de respeito mituo

8. Relagbes da empresa com a sociedade
conceito de sustentabilidade e preservacéo do meio ambiente;
programas sociais: voluntariado, inclusdo,
promoc&o humana
9.Cddigo de Defesa do Consumidor

2 GESTAO DE DIETAS MODIFICADAS E ESPECIAIS



1. Conceitos Gerais: Definicdo de Dietoterapia, objetivos, classificacdo, prontuério de paciente,
prescricdo dietética, manual de dietas, anamnese alimentar, técnicas de comunicacdo e de
abordagem de paciente
2. Dietas de rotina e modificadas (caracteristicas, indicagdes, alimentos permitidos, proibidos e
model o de dietas)
3. Nutricdo enteral e parenteral — legislagdo, conceitos, indicagles, tipos de formulas, vantagens
e desvantagens
4. Determinacdo das necessidades nutricionais de individuos enfermos
5. Principais alteragdes fisiopatol 6gicas e dietotergpicas do Sistema Digestorio:

Dietoterapia nas enfermidades orais;

Dietoterapia has enfermidades esofagicas;

Dietoterapia nas enfermidades géstricas;

Dietoterapia nas enfermidades intestinais

6. Principais ateracOes fisiopato-16gicas e dietoterapicas das glandulas anexas. Figado, Pancreas
e Vesicula

7. Dietoterapia do Diabetes e suas complicacdes.

8. Dietoterapia na obesidade e baixo peso.

9. Dietoterapia nas enfermidades cardiovasculares ( ICC, Hipertensdo, IM, Dislipidemias,
arteriosclerose).

10. Dietoterapia nas Nefropatias

11. Dietoterapia nas doencas pulmonares

12. Dietoterapia nas enfermidades neoplasicas

13. Dietoterapia nas. queimaduras, Gota, AIDS, Alergia Alimentar, Febre, Traumas

14. Erros inatos do metabolismo: Fenilcetonitia e Galactosemia

3 DIAGNOSTICO DO ESTADO NUTRICIONAL

1. Métodos do Diagnéstico do Estado Nutricional: diretos e indiretos para coletividades e
individuais
2. Indicadores antropométricos do estado nutricional: peso, atura, pregas cutaness,
circunferéncias: braco, cintura-quadril e abdominal
3. Técnicas de mensuracdo de peso, atura, pregas cutaneas e circunferéncias
4. Célculo do indice de Massa Corporal e tabelas de classificagio segundo faixa etéria e estado
fisiol6gico
5. Gréficos de crescimento e desenvolvimento (peso, atura, IMC) de criangas e adolescentes de
acordo com o sexo e dentro asreferénciasdo NCHS e OMS
6. Coleta e Andlise de dados para avaliacdo dietética quantitativa, empregando os seguintes
métodos:

Inquérito recordatdrio de 24 horas,

Inquérito da freqliéncia no consumo de alimentos;

registro alimentar.

dia alimentar habitual

7. Programas Governamentais. Fome Zero, SISVAN (publico alvo, beneficio e finalidade)
4 SEGURANCA NO TRABALHO

1. Salide e Seguranca no Trabalho (SST)
Principios gerais;
Normas regulamentadoras
2. Cédigos e simbol os especificos de SST
3. Formas de prevencéo de acidentes do trabalho
4. Fatores de risco — classificagdo
5. Causas dos acidentes do trabalho



6. EPI —tipo, uso, legislacdo pertinente
7. Legidaches para seguranca e prevencao de acidentes no trabalho
8. Comissédo Interna de Seguranca do Trabaho ( CIPA) — regulacéo e atividades
9. Inspecdo de seguranca
10. Manutencdo preventiva de materiais e equipamentos
11. Ergonomia no trabalho
12. Técnicas de prevencdo de acidentes:
procedimentos seguros no trabalho
manutencdo preventiva de equipamentos,
prevencéo e combate ao fogo;
primeiros socorros

5 GESTAO DE SERVIGOS ESPECIAIS DE ALIMENTAGCAO E NUTRICAO

1. Histéria da alimentagédo

2. Tabus e crencas alimentares

3. Restricdo alimentar nas religides (adventista, mérmon, mugulmano, judeu)

4. Tradicdo, cultura e habitos alimentares regionais brasileiros:
cozinhas regionais: mineira, galicha, baiana, anazonense, nordestina, etc.
festas tipicas e tradicionais: natal, Pascoa, festas juninas, etc.

5. Cozinhainternacional: italiana, japonesa, espanhola, chinesa, &rabe, francesa
6. Regras de boas maneiras
7. Etiqueta amesa
8. Tipos de atendimento: self service, a la carte, ainglesa, americana, afrancesa
9. Gastronomia: finalidade, importancia e técnicas de preparo e servico de refeicoes
10. Plangjamento de eventos:
* organizagao;
« divulgagéo;
* EXecucao;
« avaliacdo de diversos tipos de eventos:
datas comemorativas, palestras, conferéncias, visitas técnicas

6.DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)
EM NUTRICCAAO E DIETETICA

1. Referencial tedrico: pesquisa e compilacdo de dados, producdes cientificas etc.
2. Construcdo de conceitos relativos ao tema do trabalho: definicdes, terminologia, simbologia
etc.
3. Definicéo dos procedimentos metodol 6gicos
Cronograma de atividades
Fluxograma do processo

4. Dimensionamento dos recursos necessarios

5. ldentificacdo das fontes de recursos

6. Elaboracdo dos dados de pesquisa: selecdo, codificagdo e tabulacio
7. Andlise dos dados: interpretacdo, explicacao e especificacao.

8. Técnicas para elaboracdo de relatorios, gréficos, histogramas.

9. Sistemas de gerenciamento de projeto

10. Formatacéo de trabal hos académicos



