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UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
ESCOLA DE ENFERMAGEM )
COLEGIADO DO CURSO DE GRADUACAO EM NUTRICAO
PLANO DE ENSINO
DISCIPLINA OBRIGATORIA: Andlise de Alimentos
CODIGO: ALM023
CARGA HORARIA TEORICA: 15 HORAS
CARGA HORARIA PRATICA: 45 HORAS
CARGA HORARIA TOTAL: 60 HORAS
CREDITOS: 4
VERSAO CURRICULAR: D-20222
PERIODO: 4°
DEPARTAMENTO: Alimentos

PRE-REQUISITOS: N&o ha.

EMENTA:

Amostragem e Preparo de amostras. Composicao quimica dos alimentos e estudo dos métodos fisicos, quimicos e fisico-quimicos
utilizados na andlise dos alimentos. Rotulagem Geral e Nutricional dos Alimentos.

OBJETIVO GERAL:

Promover o conhecimento e a aplicacdo dos métodos de andlise dos alimentos e capacitar na elaboragdo de uma rotulagem geral
e nutricional para os alimentos comercializados embalados.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Determinar a composicao centesimal do alimento;

Elaborar uma rotulagem dos alimentos a partir dos estudos dos métodos de andlise e das resolu¢des pertinentes;
Subsidiar informag8es para os nutricionistas atuarem em laboratérios de analises de alimentos, particular e de fiscalizagéo;
Desenvolver o caréter cientifico e critico na area de analise de alimentos.
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METODOLOGIA:

A metodologia utilizada para as aulas tedricas (60 minutos) serd baseada em dois modelos, alternadamente. Em um momento,
serdo ministradas aulas expositivas dialogadas do contetdo tedrico, realizada por meio de material produzido em data show e
disponibilizado para os alunos, anteriormente ao dia da aula. Em outros, sera enviado para o aluno material de leitura, tais como
artigos cientificos, legislacdes pertinentes aos temas trabalhados e sera proposta uma atividade de discussao em sala de aula,
empregando-se a metodologia ativa do processo ensino-aprendizagem, tal como, a aplicacdo da sala de aula invertida. Propde-se
também, ao final de cada aula, a realizagdo de um Quiz de verificagdo de aprendizagem, como o Kahoot, Team Based Learning
(TBL) e outros; e/ou também a elabora¢éo de Mapa Conceitual. Em ambas as situac¢des, o professor sera o responséavel pela
conducéo do processo de aprendizagem e fornecera as informag6es necessarias para a exequibilidade das aulas. No caso das
aulas préticas, sera realizada uma atividade pratica por semana de aula, e a turma sera dividida em 04 grupos, de acordo com a
disponibilidade do laboratério de ensino. Cada grupo tera todo o material necessario para a realizacéo das atividades, bem como a
pasta contendo os protocolos analiticos e formularios a serem preenchidos. Ao final da aula, o professor conduzira uma discusséo
ampla do que foi realizado, compreendendo a resolucéo de célculos e direcionamento para a elabora¢éo do relatdrio final de
atividades. Além dos encontros descritos acima, o Moodle sera o Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) utilizado nesta
disciplina. Seréo utilizados os recursos e as atividades disponiveis neste AVA como wiki, féruns, questionarios e disponibilidade de
materiais, bem como outras midias, tais como podcasts das aulas, conforme necessidade e disponibilidade do docente e dos
alunos.



AVALIACAO:
Sao distribuidos 100 pontos, da seguinte maneira:

Provas Teorico-praticas: 3 provas, no valor de 15 pontos cada;

Relatério de Atividades Praticas: 15 pontos;

Seminario Final : 10 pontos

Atividades de Quizz: 12 pontos (06 Quizz de 2,0 pontos cada)

Elaboragéo de Mapa Conceitual: 09 pontos (03 Quizz de 3,0 pontos cada)
Discussdao /Participagdo de Artigos cientificos e entrega de exercicios: 09 pontos
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CONTEUDO PROGRAMATICO POR CARGA HORARIA (horas)

CARGA HORARIA

CONTEUDO PROGRAMATICO
(horas)

1. Introducgédo & Andlise de alimentos —

Introducéo a Disciplina; Histdria da alimentacéo; Evolugéo
da Ciéncia de Alimentos; Seguranca alimentar - desafios 04 horas
atuais da Ciéncia de Alimentos; Atuagdo do Nutricionista ha
area de Alimentos; Alimentos e nutrientes (defini¢bes,
classificacfes e funcdes).

1. 2. Métodos para andlises de alimentos —

Importancia das analises de alimentos subsidiando diversos
ramos da Ciéncia de Alimentos; Regulamentacdo de
alimentos no Brasil,; Caracteristicas das matrizes alimentares; (04 horas
Classificag6es de métodos (normalizados e ndo normalizados,
convencionais e instrumentais, qualitativos e quantitativos);
Validacdo de métodos (pardmetros de desempenho); Gestao
da qualidade em laboratérios de alimentos.

1. 3. Amostragem e preparo de amostras para andlises de
alimentos

Importancia da amostragem; Planos de amostragem;
Processos de amostragem (obteng&o de amostra bruta,
amostra de laborat6rio, amostra analitica); Tipos de 04 horas
amostragem (probabilistica e ndo probabilistica);

IAmostragem aleatéria simples, amostragem aleatdria
estratificada e amostragem sistematica; Técnicas para
homogeneizacéo e reducdo de amostras de alimentos; Pontos
criticos e cuidados na amostragem de alimentos.

1. 4. Umidade nos alimentos

Propriedades da agua; A agua nos alimentos (agua livre,
agua combinada — adsorvida e ligada ou monocamada);
Importancia da dgua nos alimentos;

Determinagdo de umidade em alimentos; Teores de umidade
em alimentos; 04 horas

[Métodos diretos e indiretos; Determinacéo de umidade por
secagem, destilacdo, titulometria (método quimico) e métodos
fisicos.

Aula pratica: amostragem e determinagdo de sélidos totais e
umidade a 105C

1. 5. Minerais nos alimentos

Classificag8o dos minerais; Fontes de minerais; Importancia
dos minerais nos alimentos; Determinagdo de minerais em




alimentos — cinzas ou residuo mineral; Queima seca e queima
Umida (métodos classicos e por micro-ondas); Cinzas sollveis
e insollveis; Andlise elementar.

Aula pratica: determina¢&o de cinzas totais -método queima
seca

04 horas

1. 6. Lipideos nos alimentos

Classificagdo dos lipideos e dos acidos graxos; Fontes de
lipideos; Importancia dos lipideos nos alimentos;
Determinacéo de lipideos em alimentos; Extra¢éo a quente,

extragéo a frio, extragéo de lipideos ligados a outros 04 horas
compostos; Perfil lipidico.
Aula pratica: determinacéo de lipideos nos alimentos- método
extracao & quente
1. 7. Proteinas nos alimentos
Classificag8o das proteinas; Fontes de proteinas; Importancia
das proteinas nos alimentos; Determinacao de proteinas em 04 horas

alimentos; Andlise elementar, métodos espectrofotométricos e
turbidimetria;

Aula pratica: determinacéo de proteinas método de kjedahl

1. 8. Carboidratos nos alimentos

Classificagéo dos carboidratos; A¢ucares redutores e ndo
redutores; Fontes de carboidratos; Importancia dos
carboidratos nos alimentos; Determinacéo de carboidratos
em alimentos; Titulometria, gravimetria, espectrofotometria,
refratometria e polarimetria;

IAula pratica: determinacéo de agulcares totais — método de
Fehling

04 horas

1. 9. Fibras nos alimentos

Classificag&o das fibras; Constituintes das fibras; Fontes de
fibras; Importancia das fibras nos alimentos; Determinagdo de
fibras em alimentos; Métodos gravimétricos (fibra bruta, fibra
neutro detergente e fibra acido detergente, fibra alimentar) e
quimicos.

04 horas

1. 10. Vitaminas nos alimentos

Classificag8o das vitaminas; Fontes de vitaminas;
Importancia das vitaminas nos alimentos; Determinacéo de
vitaminas em alimentos; Propriedades fisico-quimicas e
caracteristicas de estabilidade.

Aula pratica: Determinag&o de acido ascérbico pelo método de
Tillmans

04 horas

1. 11. Rotulagem Geral de alimentos

Estudo e aplicabilidade das legislag6es Decreto-Lei 986/1969;
RDC 259/2002; In 157/2002; Portaria n°70/2016; RDC
26/2016; Lei 10647/2003; RDC 136 e 137/2017, dentre outras.

08 horas

1. 12. Rotulagem Nutricional

Estudo e aplicabilidade das legislacdes RDC 360/2003; RDC
359/2003; RDC 167/2006; rdc 54/2012; RDC 429/2020; IN
75/2020

08 horas




1.

Andlises de componentes alimentares especificos de
interesse para andlise de alimentos (identificacéo de 04 horas
compostos bioativos e nutrientes; identificacdo de toxinas e
contaminantes); discussédo de métodos complementares

13. Tépicos complementares pertinentes & andlise de
alimentos
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Legislacdo vigente — verificada e atualizada semestralmente
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eletrénica

Documento assinado eletronicamente por Tatiani Uceli Maioli, Coordenador(a), em 29/01/2024, as 13:23, conforme horério
oficial de Brasilia, com fundamento no art. 5° do Decreto n°® 10.543, de 13 de novembro de 2020.
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; A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://sei.ufmg.br/sei/controlador_externo.php?
[ acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo verificador 2983618 e o c6digo CRC 55503FEF.

Referéncia: Processo n° 23072.203951/2024-76 SEI n° 2983618
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
ESCOLA DE ENFERMAGI}M B
COLEGIADO DO CURSO DE GRADUACAO EM NUTRICAO
PLANO DE ENSINO
DISCIPLINA OBRIGATORIA: Avaliacdo Nutricional
CODIGO: NUT009
CARGA HORARIA TEORICA: 45 HORAS
CARGA HORARIA PRATICA: 45 HORAS
CARGA HORARIA TOTAL: 90 HORAS
CREDITOS: 6
VERSAO CURRICULAR: D-20222
PERIODO: 4°
DEPARTAMENTO: Nutricio

PRE-REQUISITOS: N&o ha.

EMENTA:

Desenvolvimento de habilidades, competéncias e atitudes concernentes a avaliagdo do estado nutricional de
individuos e populacdes em todas as faixas etarias saudaveis ou enfermos, por meio do estudo de métodos
antropomeétricos, dietéticos, clinicos, bioquimicos e de composic¢ao corporal. Estudo de métodos de triagem
nutricional.

OBJETIVO GERAL:

Analisar, aplicar e interpretar os diferentes métodos diretos e indiretos de avaliagcdo do estado nutricional em clinica e
coletividade, nos diversos ciclos da vida e etnias. Eleger a adequada metodologia de avalia¢éo do estado nutricional
para cada situacao problema e argumentar quanto a metodologia escolhida.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Aplicar, analisar e interpretar o método antropométrico e os inquéritos dietéticos na avaliagdo do estado
nutricional;

Aplicar, analisar e interpretar o método antropométrico utilizados para avaliagdo da composi¢éo corporal,
Reconhecer as diferencas entre etnias ha composicéo corporal de populacoes;

Analisar e interpretar os métodos laboratoriais utilizados para avaliagdo da composigéo corporal;
Estudar a triagem nutricional em diferentes situacdes clinicas;

Aplicar, analisar e interpretar os métodos de avaliacdo nutricional de pacientes hospitalizados;



Analisar e interpretar os indicadores clinicos e bioquimicos do estado nutricional.

METODOLOGIA:

A disciplina esta organizada na intera¢é@o continua dos contetdos tedricos e préaticos. A metodologia das aulas tedricas
sera baseada em aulas expositivas dialogadas, estudos de casos, exemplificacfes praticas, reflexdes e analises de
artigos e videos. As aulas praticas serdo desenvolvidas em grupos menores no Laboratério de Avaliagdo Nutricional. A
metodologia utilizada sera o aprendizado das técnicas de medidas de avaliagcdo nutricional, estudos de casos,
exercicios praticos e simulagdes. Além dos encontros em sala de aula, o Moodle serd o0 Ambiente Virtual de
Aprendizagem (AVA) utilizado nesta disciplina. Serdo utilizados os recursos e as atividades disponiveis neste AVA

como foéruns e disponibilidade de materiais, bem como outras midias conforme necessidade e disponibilidade do
docente e dos alunos.

AVALIACAO:

Trés provas tedricas (20 + 20 + 20 pontos) — Total = 60 pontos

Atividades de fixacao de aprendizado (3 avaliacbes cada 5,0 pontos) — Total 15 pontos
Avaliacdes praticas (10 + 10 pontos) — Total 20 pontos

Participacéo e frequéncia (5 pontos)

CONTEUDO PROGRAMATICO POR CARGA HORARIA (horas)

CARGA HORARIA
. i (horas)
CONTEUDO PROGRAMATICO
Tedrica Préatica

1. 1. Inquéritos dietéticos
Tipos de inquéritos dietéticos.
Fatores que influenciam a dieta.

. I : 8,0 8,0

Erros mais comuns na avaliagdo do consumo alimentar.
Fatores que afetam a qualidade das informac¢fes de consumo
alimentar.
Estratégias para melhorar a qualidade das informacdes.

1. 2. Avaliacao nutricional de criancas e adolescentes.
indices e indicadores antropométricos
Padréo de referéncia.
Operacionalizacdo da distribuicdo dos indices em percentis e
desvio padrao.

. . : 10,0 8,0

Avaliacdo da velocidade de crescimento estatural e ponderal.
Técnicas de tomada de peso e altura/comprimento.
Técnicas de tomada de circunferéncias da crianca.




Uso de softwares para avaliacdo do estado nutricional de
criangas e adolescente

1. 3. Avaliacao nutricional de adultos e idosos

indices de massa corpérea — definicéo, aplicacées, limitacdes e
pontos de corte.

Mudangas ha composi¢éo corporal no envelhecimento
Conceito e avaliacdo da sarcopenia.

Distribuic&o de gordura corporal - definicdo, aplicacdo e
limitac&o.

Técnica de tomada de peso e estatura

Técnica de tomada de circunferéncias de abdémen, cintura e
quadril.

Avaliacdo da forca de preensdo palmar.

Avaliacdo de desempenho fisico em idosos.

6,0

4,0

1. 4. Avaliacdo da composicao corporal
Conceitos e definicdes basicas
Modelos de composicéo corporal
Os métodos laboratoriais na avaliagdo da composicao corporal
A impedancia bioelétrica — principios, aplicacao e limitagdes.

Estudo dos métodos de hidrodensitometria, pletismografia,
DEXA, ultrassom, ressonancia magnética e tomografia
computadorizada.

2,0

1. 5. Avaliacao antropométrica da composicao corporal -
Dobras cutaneas

Medidas derivadas de dobras cutaneas

Protocolos de determinacdo de gordura corporal de adultos,
idosos e criancas.

Diferencas étnicas na composicao corporal

Alcances e limitacdes da avaliacdo da composicdo corporal por
antropometria

Equacdes para estimativa de massa magra

Técnica de tomada das medidas de dobras cutaneas

4,0

15,0

1. 6. Avaliacdo nutricional de gestantes e nutrizes

Altura materna




Peso materno pré-gestacional
Ganho de peso materno

IMC gestacional e interpretaco
Gestantes adolescentes

Avaliacdo nutricional da nutriz.

4,0

4,0

1. 7. Métodos de triagem nutricional.
Objetivos da triagem nutricional
Legislacéo

Métodos recomendados em diferentes situacdes clinicas

2,0

1. 8. Avaliacao nutricional de pacientes hospitalizados
Avaliacdes Subjetiva Global

Diagnostico nutricional de acordo com critérios GLIM
Diagnéstico nutricional de acordo com critérios AND-ASPEN

Semiologia nutricional - os indicadores clinicos da desnutricdo
e das principais deficiéncias de micronutrientes.

Indicadores bioquimicos da desnutricdo, anemias,
hipovitaminoses e deficiéncia de minerais.

Monitoramento do estado nutricional de pacientes
hospitalizados.

Técnica de tomada de medidas alternativas de estatura e peso

Técnica de tomada da circunferéncia da panturrilha.

9,0

4,0

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

Bibliografia Basica

2000.

SP: Manole, 2016. 507 p.

Bibliografia Complementar

DUARTE, A. C. G. Semiologia Nutricional. Rio de Janeiro: Atheneu, 2019. 377 p.
HEYWARD, V.H.; STOLARCZYK, L.M. Avaliacdo da composi¢éo corporal aplicada. S&do Paulo: Manole;
SAMPAIO, L.R. (org). Avaliacdo Nutricional. Salvador: EDUFBA, 2012. 158 p. Série Sala de aula, 9.
Disponivel em: https://repositorio.ufba.br/ri/bitstream/ri/16873/1/avaliacao-nutricional.pdf

SILVA, M. L. N; MARUCCI, M. F. N; ROEDIGER M. A. org. Tratado de NutricAo em Gerontologia. Barueri,

VITOLO, M. R. Nutricéo: da gestacéo ao envelhecimento. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2014. 648 p.



https://repositorio.ufba.br/ri/bitstream/ri/16873/1/avaliacao-nutricional.pdf

BRASIL. Ministério da Saude. Orientac@es para coleta e analise de dados antropométricos em servicos de
saude: norma técnica do sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional — SISVAN. Brasilia, 2011. Disponivel
em:
http://189.28.128.100/dab/docs/portaldab/publicacoes/arientacoes_coleta_analise_dados_antropometricos.pdf

SOCIEDADE BRASILEIRA DE PEDIATRIA. Avaliagéo nutricional da crianca e do adolescente — Manual de
Orientacdo /Sociedade Brasileira de Pediatria. Departamento de Nutrologia. S&o Paulo: Sociedade Brasileira
de Pediatria. Departamento de Nutrologia, 2021. 124p.

WORLD HEALTH ORGANIZATION. Physical status: The use and Interpretation of Anthropometry. Technical
Report Series 854. Geneva, 1995.

Artigos cientificos e documentos institucionais da area.

eil Documento assinado eletronicamente por Tatiani Uceli Maioli, Coordenador(a), em 29/01/2024, as
;ﬂ'mm; Lllll 13:23, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 5° do Decreto n® 10.543. de 13 de
eletrénica novembro de 2020.

; A autenticidade deste documento pode ser conferida no site
= https://sei.ufmg.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0,
& informando o codigo verificador 2983645 e o codigo CRC 97C64888.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
ESCOLA DE ENFERMAGEM N
COLEGIADO DO CURSO DE GRADUACAO EM NUTRICAO

PLANO DE ENSINO
DISCIPLINA OBRIGATORIA: Atividade Pratica Monitorada D
CODIGO: NUT011
CARGA HORARIA TEORICA: 0 HORAS
CARGA HORARIA PRATICA: 30 HORAS
CARGA HORARIA TOTAL: 30 HORAS
CREDITOS: 2
VERSAO CURRICULAR: D-20222
PERIODO: 4°
DEPARTAMENTO: Nutrigéo

PRE-REQUISITOS: N&o ha.

EMENTA:

Atividades praticas de acompanhamento clinico e nutricional de individuos.

OBJETIVO GERAL:

Vivenciar a atuacao do nutricionista clinico.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Iniciar a aquisi¢cdo de conhecimentos requeridos para o exercicio das competéncias e
habilidades em nutri¢éo clinica.

- Vivenciar a atuac&o do nutricionista junto a equipes multiprofissionais.

METODOLOGIA:

A disciplina é desenvolvida em locais de pratica do nutricionista clinico, onde o aluno acompanhara o
profissional, observando e auxiliando nas atividades da rotina da nutricdo clinica. As atividades praticas



serdo realizadas em diferentes locais de atuagdo do nutricionista clinico, permitindo ao aluno a vivéncia em
diferentes subareas de atuacao do nutricionista clinico, conforme estabelecido pelo Conselho Federal de
nutricionistas. O aluno também tera contato com profissionais de areas da nutri¢co clinica em que atividade
de acompanhamento nédo seja possivel de acompanhar como consultério particular adulto e pediétrico,
clinicas de SPA e personal diet. O aluno realizara entrevistas com estes profissionais. As vivéncias serao
apresentadas e discutidas com os demais colegas em seminarios.

AVALIACAO:
Envolvimento com a vivéncia (20%) - 20 pontos
Relatorio de atividades (20%) - 20 pontos

Avaliacao da atividade em campo (frequéncia, pontualidade, criatividade, iniciativa, relagdo com a
equipe) (20%) - 20 pontos

Apresentacdo de seminario (40%) - 40 pontos

CONTEUDO PROGRAMATICO POR CARGA HORARIA (horas)

CONTEUDO PROGRAMATICO CARGA HORARIA

(horas)
1. Introducéo a avaliagdo nutricional e terapia nutricional 2h
2. Conhecer o hospital ou clinica onde sera atividade pratica, > h
suas normas e rotinas
3. Vivéncia em area de atuacao clinica hospitalar e 16 h
ambulatorial
4. Vivéncia em area de atuacao clinica consultorio, spa, 4 h

lactario, etc.

5. Resolugbes normativas de atuagdo do nutricionista na area

L 2 h
clinica

6. Seminarios com discussao sobre vivéncias 4 h

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

Bibliografia Basica

1. BRASIL. CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. . Cdadigo de ética do nutricionista.
2018. Disponivel em: https://www.cfn.org.br/wp-content/uploads/2018/04/codigo-de-etica.pdf.



Acesso em: 01 jul. 2021.

2. BRASIL. CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. . RESOLUCAO CFN N° 600, DE 25
DE FEVEREIRO DE 2018. 2018. Disponivel em: https://www.cfn.org.br/wp-
content/uploads/resolucoes/Res_600_2018.htm. Acesso em: 01 jul. 2021.

3. Carvalho, Ana Paula Perillo Ferreira Protocolo de atendimento nutricional do paciente
hospitalizado / Ana Paula Perillo Ferreira Carvalho [et al.]. — Goiania : Grafica UFG, 2016. 171 p. :
il. — (Adulto / Idoso ; v. 2) Disponivel em:
http:/www?2.ebserh.gov.br/documents/222842/1252791/Nutricao-Protocolo_Adulto.pdf/a678c911-
2e00-4cb5-9f80-25ce8668cc49

4. BRASIL. CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. . Resolug@es. Disponivel em:
Conselho Federal de Nutricionistas. Acesso em: 01 jul. 2021.

Bibliografia Complementar

1. BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. SECRETARIA DE ATENCAO A SAUDE. Departamento
de Atencao Basica. Guia alimentar para a populacao brasileira / Ministério da Saude,
Secretaria de Atencdo a Saude, Departamento de Atencéo Basica. — 2. ed., 1. reimpr. —
Brasilia : Ministério da Saude, 2014. 156 p. Disponivel

em:http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf
2. Artigos cientificos atuais referentes as teméaticas abordadas.

Documento assinado eletronicamente por Tatiani Uceli Maioli, Coordenador(a), em
29/01/2024, as 13:23, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 5° do
Decreto n°® 10.543, de 13 de novembro de 2020.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
ESCOLA DE ENFERMAGNEM N
COLEGIADO DO CURSO DE GRADUACAO EM NUTRICAO
PLANO DE ENSINO
DISCIPLINA OBRIGATORIA: Educacido Alimentar e Nutricional
CODIGO: NUT106
CARGA HORARIA TEORICA: 30 HORAS
CARGA HORARIA PRATICA: 15 HORAS
CARGA HORARIA TOTAL: 45 HORAS
CREDITOS: 3
VERSAO CURRICULAR: D-20222
PERIODO: 4°
DEPARTAMENTO: Nutrigéo

PRE-REQUISITOS: N&o ha.

EMENTA:

Aborda estratégias para o desenvolvimento de atividades, programas e planos de Educacao
Alimentar e Nutricional voltados a promoc¢ao de uma alimentacdo adequada e saudavel. Essa
disciplina € uma das atividades académicas curriculares de Formacao em Extensao Universitéria.

OBJETIVO GERAL:

Capacitar os alunos sobre os aspectos teoricos e praticos da Educacao Alimentar e Nutricional.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:
- Identificar a importancia dos elementos tedricos e praticos da Educacéo Alimentar e Nutricional.
- Discutir as mudancas no modo de pensar e fazer Educagcéo Alimentar e Nutricional.

- Abordar os referenciais teéricos da Educacédo Alimentar e Nutricional como pratica para a
Promocao da Alimentacdo Adequada e Saudavel nos diferentes ciclos da vida.

- Planejar, desenvolver e avaliar propostas de intervencéo para a Promocao da Alimentacao



Adequada e Saudavel.

- Proporcionar aos alunos a vivéncia em atividades de extensao que tenham como foco a
Educacédo Alimentar e Nutricional para torna-los aptos a interagir com a sociedade;

- Promover a interlocucéo entre a sociedade e a universidade por meio das vivéncias em
atividades de Educacao Alimentar e Nutricional;

Proporcionar formagdo em extenséao universitaria.

METODOLOGIA:

O conteudo sera ministrado por meio de aulas dialogadas e praticas, estimulando o diadlogo, o
pensamento critico e a construcao do préprio conhecimento pelo aluno. Para isso, seréo
desenvolvidas:

- Discusséo de atividades praticas de Educacéo Alimentar e Nutricional relacionadas aos temas
das aulas;

- Elaboracdo de material educativo individual;
- Elaboracéo de planejamento de intervencao nutricional coletiva e de materiais educativos;

- Realizacao e apresentacdo de atividades de extensao realizadas por meio do acompanhamento
de ac¢les praticas de Educacéo Alimentar e Nutricional realizadas por nutricionistas em
equipamentos de Seguranca Alimentar e Nutricional e do Sistema Unico de Saude.

AVALIACAO:

A avaliacdo da disciplina sera sistematica e continua para verificar a aprendizagem de cada
unidade.

ATIVIDADES PONTUAQAO
Prova 30 pontos
Material educativo individual 15 pontos

Planejamento de atividade coletiva de Educacéo
Alimentar e Nutricional (discussao do planejamento e [30 pontos
roteiro)

Apresentacao do relatorio de atividades de extensao |20 pontos

Participacéo 05 pontos




CONTEUDO PROGRAMATICO POR CARGA HORARIA (horas)

CARGA HORARIA

AULA [CONTEUDO PROGRAMATICO
(horas)

- Apresentacéo da disciplina

- Educacao Alimentar e Nutricional (EAN): cenario
atual, conceitos e definicao

- Historico da EAN no Brasil

- Marco de Referéncia da EAN para as politicas
publicas

Educacao alimentar e nutricional e Promocéo da
Alimentacdo Adequada e Saudavel

- Comportamento Alimentar

- Teorias Educacionais na Educacdo Alimentar e
Nutricional

Teorias Educacionais na Educacao Alimentar e
4  |Nutricional: instrumentalizacéo para a pratica do 4
nutricionista

Educacao alimentar e nutricional:

- Abordagens coletiva e individual 4
5
- Processos avaliativos
6 Estratégias e tecnologias de Educagéo Alimentar e 4
Nutricional
7 |Atividade avaliativa - Prova 4
8 Atividade avaliativa - Discussao do planejamento da 4
intervencédo nutricional coletiva
9 [|Participagcédo em atividades de extenséo 3
10 |Participacdo em atividades de extenséo 3

11 |Participacdo em atividades de extenséo 3




Apresentacdo dos relatérios das atividades de extenséo

12 realizadas

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

BIBLIOGRAFIA BASICA

Brasil. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Marco de Referéncia de
Educacao Alimentar e Nutricional para as Politicas Publicas. — Brasilia, DF: MDS; Secretaria
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional, 2012. 68 p. ISBN: 978-85-60700-59-2

Brasil. Ministério da Saude. Secretaria de Atencao a Saude. Departamento de Atencao Basica.
Politica Nacional de Alimentacédo e Nutricdo/Ministério da Saude. Secretaria de Atencao a Saude.
Departamento de Atencéo Basica. — Brasilia: Ministério da Saude, 2012. 84 p. : il. — (Série B.
Textos Basicos de Saude) . ISBN 978-85-334-1911-7

Brasil. Ministerio da Saude. Secretaria de Atencdo a Salde. Departamento de Atencg&o
Basica. Guia Alimentar para a Populacio Brasileira/Ministerio da Saude. Secretaria de
Atencdo a Saude, Departamento de Atenc&o Basica. — 2. ed. — Brasilia : Ministerio da Saude,
2014. 156 p. : il.ISBN 978-85- 334-2176-9

Diez- Garcia RW, Cervato-Mancuso AM. Mudancas alimentares e educacao nutricional
(Elaboragcé@o de programas de educacao nutricional), 2017. 22 ed. Rio de Janeiro- RJ: Guanabara
Koogan; 386 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Boog, M.C.F. Educacdo em Nutricdo: Integrando Experiéncias. 12 ed., Campinas: Komedi Editora,
2013. 268 p.

Brasil. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo Priméaria & Saude. Departamento de Promocao
da Saude. Matriz para organizacédo dos cuidados em alimentacdo e nutricdo na Atn¢cdo Primaria a
Saude/Ministério da Saude. Secretaria de Atengdo Primaria a Saude. Departamento de Promogéao
da Saude. Brasilia: Ministério da Saude, 2022. 95 p.

Brasil. Ministério da Saude. Instrutivo de Abordagem Coletiva para manejo da obesidade no SUS /
Ministério da Saude, Universidade Federal de Minas Gerais. — Brasilia : Ministério da Saude,
2021. 150 p.

Brasil. Ministério da Saude. Instrutivo para o cuidado da crian¢a e do adolescente com sobrepeso
e obesidade no ambito da Atengcdo Primaria a Saude [recurso eletrénico] / Ministério da Saude,
Universidade do Estado do Rio de Janeiro. — Brasilia : Ministério da Saude, 2020. 101 p.

Brasil. Ministério da Saude. Caderno de atividades: Promoc¢éo da Alimentagdo Adequada e
Saudavel : Ensino Fundamental Il / Ministério da Saude, Universidade do Estado do Rio de
Janeiro. — Brasilia : Ministério da Saude, 2019. 136 p.

Brasil. Ministério da Saude. Caderno de atividades: Promoc¢éo da Alimentacdo Adequada e
Saudavel: Ensino Fundamental | [recurso eletrénico] / Ministério da Saude, Universidade do



Estado do Rio de Janeiro. — Brasilia: Ministério da Saude, 2018. 128 p.

Brasil. Ministério da Saude. Caderno de atividades : Promoc¢éo da Alimentacdo Adequada e
Saudavel : Educacéo Infantil / Ministério da Saude, Universidade do Estado do Rio de Janeiro. —
Brasilia : Ministério da Saude, 2018. 92 p

Brasil. Ministério da Saude. Alimentacdo Cardioprotetora: manual de orientacdes para 0s
profissionais de satde da Atencéo Basica / Ministério da Saude, Hospital do Coracao. — Brasilia:
Ministério da Saude, 2018. 138 p.

Brasil. Ministério da Saude. Universidade Federal de Minas Gerais. Instrutivo : metodologia de
trabalho em grupos para a¢des de alimentacdo e nutricdo na atencao basica. / Ministério da
Saude, Universidade Federal de Minas Gerais. — Brasilia : Ministério da Saude, 2016. 168 p.

Cervato-Mancuso, A.M; Vincha, K.R.R; Santiago, D.A. Educacéo Alimentar e Nutricional como
pratica de intervencao: reflexdo e possibilidades de fortalecimento. Physis Revista de Saude
Coletiva [online]. 2016, vol. 26, n. 1, pp 225-249.

Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao da Universidade Federal de Minas Gerais. Resolugéo
No °08/2020, DE 5 DE NOVEMBRO DE 2020 Regulamenta as atividades de extensdo na UFMG e
revoga a Resolucéo no 03/2016, de 12 de abril de 2016.

Garcia, R.W.D; Castro, I.R.R. A culinaria como objeto de estudo e de intervengdo no
campo da Alimentacgéo e Nutricdo. Ciencia e Saude Coletiva, Rio de Janeiro, v.16, n.1. 2011.

Gazzinelli, M.F.; Reis, D.C; Marques, R. C. Educacdo em saude: teoria, método, imaginacdo. Belo
Horizonte: UFMG, 2006.

Silva, C.M.C.; Meneghim, M.C.; Pereira, A.C.; Mialhe, F.L. Educacdo em saude: uma reflexdo
histérica de suas praticas. Ciénc. saude coletiva [online]. 2010, vol.15, n.5, pp. 2539-2550.

Documento assinado eletronicamente por Tatiani Uceli Maioli, Coordenador(a), em
29/01/2024, as 13:23, conforme horéario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 5° do
Decreto n°® 10.543, de 13 de novembro de 2020.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
ESCOLA DE ENFERMAGEM N
COLEGIADO DO CURSO DE GRADUACAO EM NUTRICAO

PLANO DE ENSINO
DISCIPLINA OBRIGATORIA: Ciclos da Vida
CODIGO: NUT112
CARGA HORARIA TEORICA: 75 HORAS
CARGA HORARIA PRATICA: 60 HORAS
CARGA HORARIA TOTAL: 135 HORAS
CREDITOS: 9
VERSAO CURRICULAR: D-20222
PERIODO: 4°
DEPARTAMENTO: Nutrigéo

PRE-REQUISITOS: N&o ha.

EMENTA:

Principios basicos da Ciéncia da Nutricdo. Atualizacdo das recomendacfes nutricionais. Guias
Alimentares. Aspectos peculiares do desenvolvimento e necessidades nutricionais nas diversas
fases da vida e momentos biologicos. Elaboracao de planos alimentares.

OBJETIVO GERAL:

Capacitar os alunos acerca dos principios basicos da Alimentacdo Saudavel e recomendacdes nutricionais
nos diferentes ciclos da vida.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Compreender os principios basicos da Ciéncia da Nutricao e suas aplicacdes;

¢ Discutir as recomendag¢des nutricionais nos ciclos da vida e suas utilizagoes;

o Refletir sobre os aspectos peculiares, clinicos e nutricionais, concernentes ao
desenvolvimento de cada ciclo da vida;

e Compreender a elaboracgao e utilizacdo de Guias Alimentares;

e Elaborar planos alimentares para individuos sadios nas diversas fases da vida e momentos
biolégicos.



METODOLOGIA:

A disciplina esta organizada em abordagens tedricas e praticas pautadas em evidéncias cientificas e
aplicacdes do conteudo por meio de diferentes estratégias. Aulas teéricas: exposicao oral participativa,
exemplificacBes, reflexdes sobre videos, apresentacao e discussao de artigos e documentos relacionados
as teméticas em estudo. Aulas praticas: Estudos de Caso, mapas mentais, construcdo de padlets,
seminarios, dindmicas, vivéncia em atendimento ambulatorial e elaboracéo de planos alimentares para
individuos sadios. Ambas as abordagens (teéricas e praticas) serdo complementadas com atividades
disponibilizadas no Moodle incluindo féruns, exercicios de fixacdo de aprendizagem e tarefas.

AVALIACAO:

e Provas (n=04): 45 pontos

e Atividades praticas = 55 pontos --> Mural (padlet) sobre a vivéncia com a Pediatria (3,0
pontos); Estudo Dirigido sobre recomendacdes nutricionais (3,0 pontos), Estudo de Caso
Gestante/Nutriz (5,0 pontos), Aconselhamento do Lactente (4,0 pontos), Dinamicas sobre os
pré-escolares/escolares (5,0 escolares), Seminarios (5,0 pontos) e Planos Alimentares (n=3;
30 pontos)

CONTEUDO PROGRAMATICO POR CARGA HORARIA (horas)

Carga horaria (horas)

Médulo Conteudo Geral
Teoria Préatica
Guias alimentares nacionais e
Guias Alimentares e [internacionais 4h Al
Recomendacdes 10h
Nutricionais O uso das diferentes recomendagoes 4h A2

nutricionais para individuos saudaveis

Metabolismo de macro e micronutrientes

Biodisponibilidade de nutrientes

16h Al
~ - 20h
- A construcao de um plano alimentar,
Nutricio do Adulto lista de substituicGes, uso de softwares 16h A2
e aplicativos para o planejamento
dietético
Alteracdes fisioldgicas na gestagéo e
Nutricdo da Gestante lactacao 6h Ah Al
e da Nutriz Nutricdo da mulher durante a gestacao 4h A2

e puerpério

Aleitamento materno e peculiaridades




digestivas do lactente

Crescimento e desenvolvimento de 32h Al
criancas e adolescentes
Nutricdo Infanto- 29h 32h A2
Juvenil (lactente, pré- [Nutricdo do Lactente
escolar, escolar e
adolescente) Nutricdo do Pré-Escolar
(16h — PED
Nutricdo do Escolar
(12h - PED | 16h -
Nutricdo do Adolescente NUT)
17h - NUT)

Caracteristicas do envelhecimento e
avaliacao da funcionalidade de idosos.

Aspectos nutricionais no 10h Ah Al
Nutricdo do ldoso envelhecimento 4h A2
Necessidades nutricionais no
envelhecimento
60 horas Al
75 horas
60 horas A2
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