MODULO I - Qualiffcacc'io Técnica d/e Nivel Médio de
AGENTE COMUNITARIO PARA SAUDE ALIMENTAR

I. 1 ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR E ROTULAGEM

Funcao: Educacao para a Satde

BASES TECNOLOGICAS

1. Direitos e institui¢des de protecao ao consumidor:
PROCON, INMETRO e organizacdes niao 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 Resolucao - RDC n°® 359, 23/12/03 - sobre Por¢des de Alimentos Para
Fins de Rotulagem
3. Conceitos Gerais (informagdes obrigatérias nos rétulos: data de validade, lote,
composi¢do, origem, quantidade, instru¢cdes de preparo, formas de armazenamento,
codigo de barra, produtos importados/ idioma denominagao de venda ou designacdo do
produto, lista de ingredientes, contetdos liquidos (Portaria INMETRO n° 157, de 19 de
agosto de 2002), identificacdo de origem, identificacao de lote, prazo e data de validade,
preparo e instrugdes de uso, importador, declaracdo de componente quando presente,
declaracdo de nutrientes - forma de apresentacao)
4. Rotulagem Nutricional
5. Calculo das informacdes nutricionais
6. Calculo dos percentuais de valores didrios de referéncia (% VDR)
7. Determinagao das por¢des de consumo alimentos de acordo com a Metodologia da
Tabela de Referéncia
8. Desenvolvimento de rétulos alimentares
9. Rotulagem de alimentos para Fins Especiais:

produtos diet, light, para celiacos, fenilcetonturicos, intolerancia a lactose,
alimentos funcionais, probidticos, prebidticos, simbidticos e transgénicos;

aditivos: conceito, classificacdo e implicacdo para a saide

10. Rotulagem de Alimentos para populagdes especificas:
lactentes, idosos, gestantes, atletas

11. Certificag¢do de qualidade em produtos — selos de qualidade
12. Desenvolvimento de rétulos nutricionais
13. Marketing Nutricional

14. Comunicagdo de inconformidades

15. Comunicagdo visual

16. Atendimento ao cliente:

v formas de atendimento:

v" presencial e a distincia (e-mail e telefone)
v’ técnicas de comunicagio

v’ postura



1. 2 DIAGNOSTICO DA ALIMENTACAO HUMANA

Funcao: Educacao para a Saude

BASES TECNOLOGICAS

1. Conceitos gerais em Nutricao e Dietética:
v’ alimento;
v' nutriente;
v’ dietética;
v’ alimentagdo;
V' nutrigdo;
metabolismo

2. Relacdo alimento e saide
3.1. Guias alimentares:

v Historico;

v PirAmide de alimentos

3.2. Requisitos para composicdo qualitativa de cardapios:

consisténcia, forma de preparo

4. Nutrientes:

defini¢ao;

estrutura e propriedades quimicas;
funcoes;

classificacgao;

biodisponibilidade;

fontes alimentares;

recomendagdes;

doencas causadas por caréncia e excesso
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5. Digestdo dos alimentos:
Anatomia:

v' anatomia do sistema digestdrio;

v’ fisiologia do sistema digestério

6. Avancos tecnolégicos na produgdo e pesquisa de alimentos:

harmonia de cores,

alimentos funcionais, transgénicos, organicos, hidroponicos



I. 3 CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS

Funcao: Biosseguranca nas Acoes de Saude

BASES TECNOLOGICAS

1. Propriedades sensoriais dos alimentos: cor, textura, aroma e sabor
2. Testes de degustacdo e metodologia de pesquisa com a populagdo
3. Controle de Qualidade de Alimentos dos grupos de alimentos:

* cereais, leguminosos, hortalicas, frutas, carne ovos, leite e derivados:
[Jcaracteristicas sensoriais;
[Jindice de parte comestivel;

[Iprocedimentos de higie-niza¢do segundo a natureza e uso dos alimentos; utilizacio de
produtos de higienizacio dos grupos de alimentos

4.1. Higiene pessoal

4.2. Higiene ambiental

5. Conservacao de alimentos:

v’ deteriorag¢do — micro-biolégica, enzimatica e fisica;

v’ técnicas de conservagdo — congelamento, secagem, desidratagdo (liofilizacdo e
secagem natural), reducdo de atividade de dgua (salga e cristalizacdo, compotas de
frutas e conservas)

6. Alimentos industrializados: métodos industriais de temperatura para conservaciao e
preparacao de alimentos

7. Célculo de quantidade de alimentos: conceito e emprego do fator de correcdo e a
margem de seguranga dos alimentos pereciveis e nao pereciveis

8. LegislacOes sanitdrias vigentes

9. Requisitos necessarios para fornecedores de alimentos

I. 4 PLANEJAMENTO ALIMENTAR
Funcao: Educacao para a Saude

BASES TECNOLOGICAS

1. Desenvolvimento Humano: caracteristicas da idade e fase fisiologica.

2. Necessidades nutricionais (micro e macronutrientes) e caracteristicas da alimentacao:
v gestante;

v’ lactente;

v nutriz



3. Aleitamento Materno — Manejo, vantagens ao aleitamento natural, obsticulos ao
aleitamento, legislagcdo/direitos da mulher, medidas de incentivo ao aleitamento

4. Necessidades nutricionais (micro e macronutrientes), guias alimentares vigentes e
célculo de necessidades nutricionais do:

pré-escolar;

escolar;

adolescente;

adulto;

terceira Idade;

esportista/atleta
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5. Elaboragdo de cardéapios com distribui¢do de nutrientes e balanceamento utilizando:
v’ planilhas impressas;

v' planilhas eletronicas;

v’ softwares especificos

I. 5§ LINGUAGEM, TRABALHO E TECNOLOGIA
Funcao: Montagem de Argumentos e Elaboracao de Textos

BASES TECNOLOGICAS

1. Estudos de textos técnicos/ comerciais aplicados a drea de Nutricdo e Dietética,
através de:

¢ indicadores lingiiisticos:
o vocabulario;
morfologia;
sintaxe;
semantica;
grafia;
pontuagio;
acentuacao, etc.
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* indicadores extralingiiisticos:
efeito de sentido e contextos sécio-culturais;
modelos preestabelecidos de producao de texto

2. Conceitos de coeréncia e de coesdo aplicadas a andlise e a produgdo de textos
técnicos especificos da drea de Nutri¢ao e Dietética:

oficios;

memorandos;

comunicados;

cartas;

avisos;

declaracdes;

recibos;

carta-curriculo;
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curriculum vitae;
relatorio técnico;
contrato;

memorial descritivo;
memorial de critérios;
técnicas de redacdo
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3. Parametros de niveis de formalidade e de adequacdo de textos a diversas
circunstancias de comunicagao
4. Principios de terminologia aplicados a area de Nutricdo e Dietética:

glossario com nomes e origens dos termos utilizados pelo Nutri¢do e Dietética;

apresentacao de trabalhos de pesquisas;

* orientagdes e normas lingiiisticas para a elaboracdo do trabalho para conclusdo de
curso

I. 6 EDUCACAO PARA NUTRICAO
Funcao: Educacao para a Saude

BASES TECNOLOGICAS

1. Epidemiologia e controle da alimentacdo e nutri¢do:
Indices econdmicos, sociais, indicadores de sadde (morbidade e mortalidade);
coleta e andlise de dados referentes a nutricdo mediante aplicacdo de formularios
€ questiondarios;
habitos alimentares regionais;
inquéritos alimentares (avaliacdo dietética qualitativa dos habitos alimentares);
diagndstico alimentar

2. Programa educativo em Nutri¢do para criancas e adultos:

comunicacao 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

Avaliagao do Programa

3. Consumo doméstico de alimentos e combate ao desperdicio



MODULQO II - Qualificacio Técnica de Nivel Médio de
ASSISTENTE DE PRODUTOS~ E SERVICOS DE
ALIMENTACAO

I1. 1 HIGIENE E SANITIZACAO NOS SERVICOS DE
ALIMENTACAO

Funcao: Protecao e Prevencao

BASES TECNOLOGICAS

1. Legislacdo de controle sanitdrio para alimentos: 6rgaos reguladores e legislacao
2. Saneamento bdsico: abastecimento de 4gua, limpeza da caixa d’dgua, destino dos
residuos, detritos, controle de insetos e roedores, lixo
3. Boas praticas em manipulagdo de alimentos
4. Elaboraciao do Manual de Boas Praticas para alimentos
5. Vigilancia sanitaria em UANs
6. Técnicas de controle da higienizacdo:
Luminescéncia
Contagem de particulas
Técnicas de esfregaco e cultivo: Swab de superficies, coleta de amostras e
andlise por plaqueamento

7. Higiene de equipamentos e utensilios

I1. 2 INSTALAC()ES DE SERVICOS DE ALIMENTACAO
Funcao: Organizacao do Processo de Trabalho em UAN
BASES TECNOLOGICAS

1. Coédigos Sanitérios e legislacdo complementar : adequacao fisica e funcional da UAN
2. Estrutura fisica e edificacdo das dreas e setores em Servicos de Alimentagao:

recepcdo, pré lavagem, armazenamento, pré-preparo, preparo, c€oc¢ao,
distribuicdo, refeitdrio, higienizacdo de utensilios e equipamentos, copas de apoio,
descarte de residuos e sobras

3. Elaborac¢ao de fluxograma
4. Croquis e layouts de instalagdes de UANs
5. Dimensionamento bdsico de equipamentos para UANSs:

selecdo, caracteristicas, finalidade e manuten¢do, utensilios utilizados na UAN,
contentores para transporte e apoio dos alimentos, cuidados especiais com
equipamentos

6. Especificacdo de instalacdes, equipamentos e utensilios
7. Elaboragao de memorial descritivo
8. Levantamento de custos: pesquisa e elaboragdo de planilhas orcamentérias



II. 3 ADMINISTRA(;AO DE SERVICOS DE ALIMENTACAO
Funcao: Organizacao do Processo de Trabalho em UAN

BASES TECNOLOGICAS

1. Evolucao dos sistemas de administragéo:
do Taylorismo aos Sistemas administrativos para Qualidade total

2. Caracteristicas especificas de cada tipo de servigo de alimentagdo:

inddstria, restaurante comercial, hotel, hospital, lactdrio, casa de repouso,
merenda escolar, cesta bdsica, auto-gestdo, terceirizacdo, refeicdo transportada e
catering.

3. Organizagdo de servigos de alimentacao e nutricio em empresas € instituigoes:
Programa de Alimentac¢do do Trabalhador (PAT)

4. Caracteristicas dos carddpios para cada tipo de servigo e clientela especifica
5. Gestdo de Recursos Humanos em Servigos de Alimentacao e Nutri¢do:
administracdo de pessoal/ dimensionamento;
indicadores de pessoal fixo, indicadores de periodos de descanso (folga e férias);
escala de servigos;
rotina e roteiros;
fun¢des da Equipe de trabalho;
treinamento

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

7. Gestdo em Creches e Escolas:

caracterizacao;

legislacdo especifica

area e pessoal

Programa Nacional de Alimentagdo Escolar

atuacdo do Técnico em Nutricao na Alimentagao Escolar

8. O setor de suprimentos dentro dos diversos servicos de alimentacdo e nutrigcdo:
importancia estratégica e operacional

9. Logistica dos servicos de suprimentos

10. Compras:

* conceito, sele¢do de fornecedores e planejamento:
técnicas de negociacdo para a aquisi¢ao de géneros



11. Gestao de materiais: conceito, classificacdo, tipos e técnicas de estocagem e
dimensionamento
12. Gestao financeira de suprimentos: previsdo, controle e planejamento or¢amentario
13. Softwares especificos para controle de estoque em UAN
14. Sistemas de Qualidade Total para Servico de Alimentacao:

Piramide da qualidade: 5S, Familia ISSO;

outros sistemas especificos para drea hospitalar: Hospital Amigo da Crianca,
ONA (Organizagao Nacional de Acreditagao)

15. Empreendedorismo:

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

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

I1. 4 ELABORACAO DE CARDAPIOS E PREPAROS
Funcao: Producao de Refeicoes para Coletividades Sadias

BASES TECNOLOGICAS

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

cereais;

leguminosas;

hortaligas;

frutas;

carnes e equivalentes;

0Vvos;

laticinios;

massas;

infusos e bebidas;

molhos;

sopas, condimentos;

compotas e conservas.

produtos acucarados

2. Tabela de safra dos alimentos
3. Aplicagdo de indices e proporc¢des para estabelecimento de per capita

4. Ficha Técnica

5. Normas de composicao de carddpios para coletividades sadias



I1. 5§ CONTROLE DE DOENCAS TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS

Funcio: Promocao da Saide e Seguranca no Trabalho

BASES TECNOLOGICAS

1. Microbiologia aplicada a alimentagdo e nutrigao:
tipos de microrganismos;
fontes alimentares de contaminagao.;
microrganismos patogénicos

2. Vias de transmiss@o dos microrganismos ao alimento
3. Fatores que interferem no metabolismo dos microrganismos
4. Doengas de Origem Alimentar: DTAs e Intoxica¢des naturais:
agentes de DTAs (fonte, contaminagdo, alimentos, quadro clinico,
caracteristicas);
toxinose, infeccao, toxinfec¢ao, intoxicacdo quimica

5.1. Técnica de adequacdo de carddpio. pré-preparo; preparo final; temperatura e tempo
5.2. Temperatura (refrigeracdo, manipulagdo, coc¢do e distribui¢do)
5.3. Tempo: armazenamento, manipulagcdo no pré-preparo e preparo final, distribuicdo

ILI. 6 PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CO}NCLUSAO DE
CURSO (TCC) EM NUTRICAO EDIETETICA

Funcao: Estudo e Planejamento

BASES TECNOLOGICAS

1. Estudo do cendrio da drea profissional:

caracteristicas do setor (macro e micro regides);

avancos tecnoldgicos;

ciclo de Vida do setor;

demandas e tendéncias futuras da drea profissional;

identificacao de lacunas (demandas nao atendidas plenamente) e de situacoes-
problema do setor.

2. Identificacdo e defini¢do de temas para o TCC:
andlise das propostas de temas segundo os critérios: pertinéncia, relevancia e
viabilidade

3. Defini¢do do cronograma de trabalho
4. Técnicas de pesquisa:

Documentagdo Indireta (pesquisa documental e pesquisa bibliografica);

técnicas de fichamento de obras técnicas e cientificas;

Documentag¢do Direta (pesquisa de campo, de laboratério, observacao, entrevista
e questiondario);



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

. Problematizacao

. Construcdo de hipéteses

. Objetivos: geral e especificos (Para qué? e Para quem?)
. Justificativa (Por qué?)
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MODULO III = Habilitacdao Profissional T écnica,de Nivel
Médio de TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

III. 1 ETICA E CIDADANIA ORGANIZACIONAL
Funcdo: Planejamento Etico Organizacional

BASES TECNOLOGICAS

. Campos de atuagdo do Técnico em Nutricdo
. Cédigo Brasileiro de Ocupacdes: pesquisa de areas e atividades
. Regulamentacao do estdgio
. Regulamentacao da profissao:
orgaos regulamentadores;
registros funcionais;
contratos de trabalho (CLT) e pisos salariais;
conselhos reguladores e entidades de classe;
Legislacdo Trabalhista — CLT
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5. Institutos previdencidrios: publicos (INSS), privados e de associacdes de classe
6. Moral e Etica: origem e conceitos
7. Cédigo de Etica da Profissido/ Regras de conduta no ambiente de trabalho:
levantamento de condutas conflituosas entre produtor, consumidor, empregador,
empregado, parceiro e concorrente;
defini¢do coletiva de regras dentro dos principios éticos de respeito mituo

8. Relacdes da empresa com a sociedade
conceito de sustentabilidade e preservacao do meio ambiente;
programas sociais: voluntariado, inclusio,
promog¢do humana

9.Codigo de Defesa do Consumidor

III. 2 GESTAO DE DIETAS MODIFICADAS E ESPECIAIS

Funcao: Organizacao do Processo de Trabalho em UAN

BASES TECNOLOGICAS



1. Conceitos Gerais: Definicdo de Dietoterapia, objetivos, classificacdo, prontudrio de
paciente, prescricdo dietética, manual de dietas, anamnese alimentar, técnicas de
comunicacdo e de abordagem de paciente
2. Dietas de rotina e modificadas (caracteristicas, indicacdes, alimentos permitidos,
proibidos e modelo de dietas)
3. Nutri¢do enteral e parenteral — legislacdo, conceitos, indicagdes, tipos de férmulas,
vantagens e desvantagens
4. Determinacgao das necessidades nutricionais de individuos enfermos
5. Principais alteragdes fisiopatoldgicas e dietoterdpicas do Sistema Digestorio:
Dietoterapia nas enfermidades orais;
Dietoterapia nas enfermidades esofédgicas;
Dietoterapia nas enfermidades géstricas;
Dietoterapia nas enfermidades intestinais

6. Principais alteracoes fisiopato-légicas e dietoterdpicas das glandulas anexas: Figado,
Pancreas e Vesicula

7. Dietoterapia do Diabetes e suas complicagdes.

8. Dietoterapia na obesidade e baixo peso.

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

10. Dietoterapia nas Nefropatias

11. Dietoterapia nas doencas pulmonares

12. Dietoterapia nas enfermidades neoplésicas

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

14. Erros inatos do metabolismo: Fenilcetondtia e Galactosemia

IIL. 3 DIAGNOSTICO DO ESTADO NUTRICIONAL

Funcao: Identificacao do Estado Nutricional

BASES TECNOLOGICAS

1. Métodos do Diagnéstico do Estado Nutricional: diretos e indiretos para coletividades
e individuais
2. Indicadores antropométricos do estado nutricional: peso, altura, pregas cutdneas,
circunferéncias: brago, cintura-quadril e abdominal
3. Técnicas de mensuracdo de peso, altura, pregas cutaneas e circunferéncias
4. Célculo do Indice de Massa Corporal e tabelas de classificacdo segundo faixa etdria e
estado fisiologico
5. Gréficos de crescimento e desenvolvimento (peso, altura, IMC) de criancas e
adolescentes de acordo com o sexo e dentro as referéncias do NCHS e OMS
6. Coleta e Andlise de dados para avaliacdo dietética quantitativa, empregando os
seguintes métodos:

Inquérito recordatorio de 24 horas;

Inquérito da freqii€éncia no consumo de alimentos;

registro alimentar.

dia alimentar habitual



7. Programas Governamentais: Fome Zero, SISVAN (publico alvo, beneficio e
finalidade)

I11. 4 SEGURANCA NO TRABALHO
Funcao: Promocao da Saude e Seguranca no Trabalho

BASES TECNOLOGICAS

1. Saidde e Seguranca no Trabalho (SST)
Principios gerais;
Normas regulamentadoras

. Cédigos e simbolos especificos de SST

. Formas de prevencdo de acidentes do trabalho

. Fatores de risco — classificagao

. Causas dos acidentes do trabalho

. EPI — tipo, uso, legislacdo pertinente

. LegislagcOes para seguranca e prevengdo de acidentes no trabalho
. Comissao Interna de Seguranca do Trabalho ( CIPA) — regulacdo e atividades
. Inspecdo de seguranga

10. Manuteng¢ao preventiva de materiais e equipamentos

11. Ergonomia no trabalho

12. Técnicas de prevengao de acidentes:

procedimentos seguros no trabalho

manutencdo preventiva de equipamentos,

prevencdo e combate ao fogo;

primeiros socorros
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111 5 GESTAO DE SERVICOS ESPECIAIS DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO

Funcao: Organizacao do Processo de Trabalho em Saude

BASES TECNOLOGICAS

1. Histéria da alimentacao
2. Tabus e crencas alimentares
3. Restricao alimentar nas religides (adventista, mérmon, mugulmano, judeu)
4. Tradicao, cultura e habitos alimentares regionais brasileiros:
cozinhas regionais: mineira, gaucha, baiana, amazonense, nordestina,
etc.
festas tipicas e tradicionais: natal, Pascoa, festas juninas, etc.

5. Cozinha internacional: italiana, japonesa, espanhola, chinesa, arabe,
francesa
6. Regras de boas maneiras



7. Etiqueta a mesa

8. Tipos de atendimento: self service, a la carte, a inglesa, americana, a
francesa

9. Gastronomia: finalidade, importancia e técnicas de preparo e servico de
refeicdes

10. Planejamento de eventos:

* Organizacgao;
* divulgacao;
* eXecucao;

« avaliacao de diversos tipos de eventos:
datas comemorativas, palestras, conferéncias, visitas técnicas

III. 6 DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CON CLUSAO
DE CURSO (TCC) EM NUTRICAO EDIETETICA

Funcao: Desenvolvimento e Gerenciamento de Projetos

BASES TECNOLOGICAS

1. Referencial tedrico: pesquisa e compilacdo de dados, produgdes cientificas etc.
2. Construcao de conceitos relativos ao tema do trabalho: defini¢cdes, terminologia,
simbologia etc.
3. Defini¢do dos procedimentos metodolégicos
Cronograma de atividades
Fluxograma do processo

4. Dimensionamento dos recursos necessarios

5. Identificacdo das fontes de recursos

6. Elaboragdo dos dados de pesquisa: selecao, codificacdo e tabulacio
7. Anélise dos dados: interpretacdo, explicacdo e especificagao.

8. Técnicas para elaboracio de relatorios, graficos, histogramas.

9. Sistemas de gerenciamento de projeto

10. Formatacdo de trabalhos académicos



