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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: Higiene e Microbiologia de Alimentos
CODIGO: ALMO017
CARGA HORARIA TEORICA: 60 HORAS
CARGA HORARIA PRATICA: 30 HORAS
CARGA HORARIA TOTAL: 90 HORAS
CREDITOS: 6
VERSAO CURRICULAR: D-20222
PERIODO: 3°
DEPARTAMENTO: Alimentos

PRE-REQUISITOS: N&o ha.

EMENTA:

Protecao dos alimentos e seguranca alimentar. Contaminacgéo dos alimentos. Microrganismos de
importancia e suas interagdes com os alimentos. Crescimento microbiano nos alimentos.
Conservacao dos alimentos da acédo microbiana. Doencas transmitidas pelos alimentos. Vigilancia
Sanitéaria.

OBJETIVO GERAL.:

Conhecer a inter-relagéo entre higiene e microbiologia de alimentos, nos aspectos referentes a inocuidade
de alimentos, conservacédo de alimentos e boas praticas adotadas na producao de alimentos. Conhecer o0s
métodos de analise microbioldgica de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Teoria:

e Explicar e comparar o conceito de qualidade e inocuidade de alimentos.
¢ Diferenciar grupos de microrganismos de importancia em alimentos.
e Comparar as diferencas morfologicas e metabdlicas entre bactérias e fungos.



e Descrever as fases do crescimento microbiano e relacionar os fatores que afetam o

crescimento.

Empregar os conceitos de metabolismo na alteragdo microbiana.

Conhecer os métodos de conservacéao de alimentos, sob aspecto microbiano.

Identificar os fatores que contribuem para as doencgas transmitidas por alimentos (DTAS).

Descrever a diferenca entre intoxicagao e infeccao.

Relacionar o microrganismo patogénico com os sintomas, periodo de incubacgéo e processo

de producédo de alimentos.

e Empregar os conceitos de fatores que afetam o crescimento microbiano para minimizar as
DTAs.

e Descrever a importancia das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e a vigilancia sanitaria.

e Listar os principais aspectos das BPF.

¢ Relacionar BPF e producao de alimento inocuo.

Prética:

e Conhecer a preparacéo, distribuicdo e esterilizacdo de meio de cultura.

¢ |dentificar a diversidade microbiana e executar a coloracdo de Gram.

e Estudar e executar os métodos de analise microbiolégicas em alimentos (Contagem de
aerobios mesdfilos viaveis; Contagem de S. aureus; Contagem de coliformes e Pesquisa de
Salmonella spp.)

e Explicar as diluicbes decimais seriadas.

e Empregar os calculos para resultado final da analise.

e Correlacionar resultados analiticos com as BPF.

METODOLOGIA:

Parte tedrica: Sistematizacdo do "saber" dos alunos a respeito dos temas e ampliacdo dos
referenciais tedricos por meio de: aulas expositivas dialogadas (presenciais e remotas);
ferramentas da plataforma Moodle (féruns de discusséo/ estudo de casos e de duvidas; tarefas;
guestionarios; livro Moodle - guia do aluno elaborado pela professora como mais uma referéncia
tedrica); podcasts e videos didaticos a respeito dos temas abordados; pesquisas coletivas para o
estudo critico de temas abordados e complementares, com o intuito de estimular a discusséo de
temas atuais e pertinentes a disciplina. Parte pratica: Aulas praticas presenciais em laboratorio
de microbiologia de alimentos. Execugédo pelos alunos das técnicas basicas de microbiologia geral
e técnicas de contagem/ pesquisa de microrganismos de importancia na area de alimentos.
Elaboracéo de laudos das analises microbiolégicas de alimentos. Discusséo dos resultados e sua
aplicacdo na producéo de alimentos. No estatuto da Pessoa com Deficiéncia, de acordo com as
necessidades do aluno com deficiéncias seréo realizadas adequacdes e adaptacdes nas
atividades previstas, com ajustes ou modificagées nos aspectos materiais ou de comunicagao;
diversificando as opdes educativas sem alterar os objetivos a serem alcancados pela disciplina;
além de incluséo de novas possibilidades de avaliacdo que superem a padronizacéo do
conhecimento em critérios normatizados.

AVALIACAO:
2 Questionérios (Moodle) valor total = 30 pontos
2 Estudos de casos valor total = 20 pontos

3 Tarefas para pesquisa de temas relevantes e aplicados na pratica valor total = 30 pontos



4 Elaboracéo de laudos de analise microbioldgica de alimentos valor total = 20 pontos

CONTEUDO PROGRAMATICO POR CARGA HORARIA (horas)

alimentos

alimentos
Principais grupos de microrganismos

Unidade Topicos Ca’?"!
horaria
a e Conceito de qualidade e inocuidade
Introducéo a higiene A . : . .
. : . ¢ Importancia da higiene e microbiologia de
e microbiologia de 4h

Microrganismos de
importancia e suas
interacbes com 0s
alimentos.

Fontes de contaminacao microbiana

Aspectos gerais das células de bactérias e fungos
Crescimento e metabolismo microbiano

Fatores que afetam o crescimento

12h

Conservacao dos

e Deterioracdo de alimentos

Comportamento microbiano em relacéo ao

alimentos (DTAS)

sintomas, periodo de incubacéo e processo de
producao de alimentos.

alimentos da acéo . . ~ 12h
) . emprego de calor, frio, desidratacéo,
microbiana. L
conservadores e radiacao.
e Fatores que contribuem para as DTAs
Doencas e Microrganismos patogénicos e sua relacdo com
transmitidas pelos 16h

Vigilancia Sanitaria

Aspectos gerais das Boas Praticas de Fabricacao
(BPF) e sua relagdo com inocuidade de
alimentos.

16h

Analise
microbiolégica de
alimentos

Preparo de meios de cultura

Diversidade microbiana

Coloragéao de Gram

Pesagem da unidade analitica e diluicdes
decimais seriadas

Contagem de aerébios mesofilos viaveis
Contagem de Staphylococcus aureus e
Contagem de coliformes e Escherichia coli
Pesquisa de Salmonella spp

30h

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:




Bibliografia Basica

PELCZAR, Michael Joseph; CHAN, E.C.S; KRIEG, Noel R. Microbiologia: :conceitos e
aplicacoes. 2.ed. Sao Paulo: Makron Books, ¢1997. 1v.

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 62 ed. Porto Alegre:Artmed, 2005. 711p.

FORSYTHE, S.J Microbiologia da Seguranca Alimentar. Artmed Editora,2002, 424p.

Bibliografia Complementar

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza; DESTRO, Maria
Teresa. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, c1996. 182p.

SILVA, Neusely da; JUNQUEIRA, Valeria Christina Amstalden; SILVEIRA, Neliane Ferraz
de Arruda. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos. Séao Paulo:
\Varela, 1997 (ou outras edicfes). 295p.

CONFEDERACAO NACIONAL DA INDUSTRIA (BRASIL); SENAI; SERVICO
BRASILEIRO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS. Elementos de apoio
para o sistema APPCC. Brasilia, DF: Senai, 1999. 370p.

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.

il
Sel o
assinatura
eletrénica

Referéncia: Processo n° 23072.203694/2024-72 SEI n° 2980368


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2020/Decreto/D10543.htm
https://sei.ufmg.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0
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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: Quimica e Bioquimica de Alimentos
CODIGO: ALMO018
CARGA HORARIA TEORICA: 60 HORAS
CARGA HORARIA PRATICA: 0 HORAS
CARGA HORARIA TOTAL: 60 HORAS
CREDITOS: 4
VERSAO CURRICULAR: D-20222
PERIODO: 3°
DEPARTAMENTO: Alimentos

PRE-REQUISITOS: N&o ha.

EMENTA:

Constituintes dos alimentos. Propriedades fisicas, quimicas e bioquimicas. Alteracdes com o
processamento e armazenamento.

OBJETIVO GERAL.:

Promover o conhecimento sobre as propriedades fisicas, quimicas e bioquimicas dos principais
componentes dos alimentos, suas alteracdes ao longo do processamento e armazenamento e impacto nas
caracteristicas do alimento.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Conhecer as propriedades fisicas, quimicas, bioquimicas e funcionais dos principais
componentes dos alimentos.

- Relacionar as caracteristicas estudadas dos componentes dos alimentos com a sua qualidade e
estabilidade.

- Conhecer as alteracdes quimicas e bioquimicas ocorridas durante producao, processamento,
armazenamento e preparo para consumo.



- Identificar o impacto das alteragdes dos componentes nas caracteristicas do alimento.

- Desenvolver o carater cientifico e critico na area de Quimica e Bioquimica de Alimentos.

METODOLOGIA:

Para o estudo de cada conteudo programatico, o professor fara exposicdes dialogadas dos temas,
disponibilizara estudo dirigido, material complementar de leitura e midias educativas. Serdo
realizadas atividades em equipe, com o professor como mediador do processo de aprendizagem,
a apresentacao de seminarios sobre temas relevantes e a elaboracéo de texto sobre o respectivo
assunto. Os alunos participardo de féruns de discusséo para ampliar os conhecimentos discutidos
nos seminarios e nas aulas. Aléem dos encontros em sala de aula, o Moodle sera o Ambiente
Virtual de Aprendizagem (AVA) utilizado nesta disciplina. Ser&o utilizados os recursos e as
atividades disponiveis neste AVA, como foruns de discusséao e disponibilidade de materiais.

AVALIACAO:
Trés provas escritas, individuais, no valor de 20 pontos, cada;
Atividades em grupos, como apresentacao de seminario e elaboracéo de video (15 pontos);

Trabalhos avaliados, individuais ou em grupos, como resumo expandido, resenha, estudo dirigido,
estudo de caso (15 pontos);

Foruns de discussao (10 pontos).

CONTEUDO PROGRAMATICO POR CARGA HORARIA (horas)

CARGA HORARIA

CONTEUDO PROGRAMATICO
(horas)

1. Agua nos alimentos: propriedades e impacto nas
caracteristicas e estabilidade dos alimentos.

2. Minerais nos alimentos: propriedades, ocorréncia, impacto
da espécie quimica na biodisponibilidade e estabilidade no 3
processamento.

3. Proteinas, peptideos e aminoacidos nos alimentos:
propriedades, ocorréncia, classificacées, mecanismos e
fatores que influenciam as alteracbes no armazenamento e no
processamento de alimentos.

4. Enzimas nos alimentos: cinética e fatores que influenciam a
velocidade das rea¢Bes enzimaticas, inativacdo enzimaticae |[6
alteracdes enzimaticas dos alimentos.




5. Lipidios nos alimentos: classificacdo, propriedades,
ocorréncia, mecanismos e fatores que influenciam as 6
alteracoes.

6. Carboidratos nos alimentos: propriedades, classificacéo,
ocorréncia, impacto nas caracteristicas dos alimentos, 6
mecanismos e fatores que influenciam as alteracoes.

7. Fibras alimentares: propriedades, classificacéo, ocorréncia,
impacto nas caracteristicas dos alimentos e alteracoes.

8. Vitaminas nos alimentos: propriedades, classificacao,
ocorréncia e estabilidade no armazenamento e 3
processamento de alimentos.

9. Pigmentos naturais dos alimentos: propriedades,
classificacédo, ocorréncia e estabilidade no armazenamento e |3
processamento de alimentos.

10. Fisiologia e Bioquimica de vegetais pés-colheita. 6

11. Fisiologia e bioquimica de alimentos de origem animal

; 12
(carnes, leites e ovos).

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

Bibliografia Basica

AMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de alimentos de Fennema. 4
ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900p. ISBN 9788536322483.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2004. 368 p. ISBN 8536304049.

DALA-PAULA, B. M. (Org.). Quimica & Bioquimica de Alimentos. Alfenas: UNIFAL. 2021.
250 f. ISBN 978-65-86489-32-3 (e-book). Disponivel em:

http://educapes.capes.gov.br/handle/capes/598853.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 4. ed. atual. ampl. Vigosa, MG:
Ed. UFV, 2008. 596p. ISBN 9788572693516.

CHITARRA, M.ILF.; CHITARRA, A.B. P6s-colheita de frutas e hortali¢as: fisiologia e
manejo. 2 ed., rev. e ampl. Lavras: UFLA, 2005. 783 p. ISBN 8587692275.



http://educapes.capes.gov.br/handle/capes/598853

KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacdes préticas. Rio de Janeiro:
GEN, 2008. 242 p. ISBN 9788527713849.

LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384p. ISBN
8536304596 (broch.).

WALSTRA, P.; WOUTERS, J.T.M.; GEURTS, T.J. Dairy science and technology. 2 ed.
Boca Raton, FL: CRC Press: Taylor & Francis, 2006. 782 p. ISBN 9780824727635.

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.

1.
Sel o
assinatura

eletrénica

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

Referéncia: Processo n° 23072.203694/2024-72 SEI n® 2980400


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2020/Decreto/D10543.htm
https://sei.ufmg.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0
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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: Bioquimica Nutricional
CODIGO: BIQ611
CARGA HORARIA TEORICA: 60 HORAS
CARGA HORARIA PRATICA: 0 HORAS
CARGA HORARIA TOTAL: 60 HORAS
CREDITOS: 4
VERSAO CURRICULAR: D-20222
PERIODO: 3°
DEPARTAMENTO: Bioquimica e Imunologia

PRE-REQUISITOS: N&o ha.

EMENTA:

Aproveitamento e producao dos macros e micronutrientes pelo organismo. Integracao metabdlica.
Comportamento metabdlico no jejum e estado pos-absortivo.

OBJETIVO GERAL:

Conhecer as bases metabdlicas do aproveitamento e sintese de nutrientes assim como a relacdo entre eles.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Conhecer as vias anabdlicas e catabdlicas; ao final da disciplina o estudante devera ser capaz de
compreender como 0S macro e micronutrientes participam das vias anabdlicas e catabdlicas.

Estudar as regulacfes das vias anabdlicas e catabodlicas do organismo; ao final da disciplina o a
aluno devera compreender o funcionamento destas vias em diversas situagdes fisioldgicas.

METODOLOGIA:



As aulas tedricas serdo baseadas na interacdo de conhecimentos prévios dos alunos, de modo a
favorecer a aprendizagem significativa. As atividades serdo realizadas em equipe, e o professor
sera o mediador do processo de aprendizagem. Durante o semestre teremos roteiros de estudo
orientado contendo as instrucfes. Para o estudo de cada conteudo programatico, o professor fara
a exposicao dos temas e dos roteiros (50 minutos) por meio de aula expositiva dialogada, e
fornecera as orientacdes necessarias para o estudo e a elaboracéo dos produtos individuais e em
equipe, e permanecera a disposicao para a discussao das davidas e auxilio na elaboracdo das
atividades. Além dos encontros em sala de aula, o Moodle serd o Ambiente Virtual de
Aprendizagem (AVA) utilizado nesta disciplina. Serédo utilizados os recursos e as atividades
disponiveis neste AVA como wiki, foruns e disponibilidade de materiais, bem como outras midias
conforme necessidade e disponibilidade do docente e dos alunos”.

AVALIACAO:
4 provas escritas no valor de 20 pontos cada
4 féruns de discussao no valor de 2,5 pontos cada atividade

Apresentagdo de seminario chamado adote um suplemento/molécula no valor de 10 pontos

CONTEUDO PROGRAMATICO POR CARGA HORARIA (horas)

CONTEUDO PROGRAMATICO &ﬁ?ﬁ? HORARIA

1. 1. Nogées gerai§ de bioquimica e conceitos basicos 1
aplicados a nutricdo humana

1. 2. Conceitos basicos de termodinamica e equilibrio das 4
reacOes. Estrutura e funcdo das proteinas

1. 3. Estrutura e funcao das proteinas 4

1. 4. Estrutura e funcao de lipideos 4

1. 5. Estrutura e funcao de carboidratos 4

1. 6. Membranas bioldgicas e transporte 4

1. 7. Glicdlise e destinos do piruvato 4

1. 8. Metabolismo do glicogénio 4

1. 9. Ciclo de Krebs 4




1. 10. Fosforilacdo oxidativa 4

1. 11.Via das pentoses fosfato 4
1. 12. Metabolismo de acidos graxos e colesterol 4
1. 13. Metabolismo de aminoacidos 4

1. 14. Integracdo do metabolismo energético no periodo

. . - 4
pos-prandial e no jejum

1. 15.Bioquimica da diabetes mellitus 2

1. 16. Bioquimica da atividade fisica 2

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

Bibliografia Basica

STRYER, L.; BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L. Bioguimica. 5. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2004.1059 p.

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. — Work Pub. Principios de Bioquimica,
3.ed. Sao Paulo: Sarvier, 2002. 975 p.

CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A; FERRIER, D.R. Bioquimica llustrada. 3. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 533 p.

SHILS, M. E. et al. Tratado de Nutricdo Moderna na Saulde e na Doenga, 9.ed. Barueri,
SP: Manole, 2003. 2v. 2122p.

Bibliografia Complementar

Artigos colhidos através do portal Capes periddicos a cada semestre — Acessivel em
todas as bibliotecas da UFMG.

1
Sel o
assinatura

eletrbnica

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.



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2020/Decreto/D10543.htm

= https://sei.ufmg.br/sei/controlador_externo.php?
pr acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo verificador
& 2980419 e o codigo CRC 33BEEDA?.

Referéncia: Processo n° 23072.203694/2024-72 SEI n° 2980419


https://sei.ufmg.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0
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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: Fisiologia Aplicada & Nutricdo
CODIGO: FIB617
CARGA HORARIA TEORICA: 45 HORAS
CARGA HORARIA PRATICA: 15 HORAS
CARGA HORARIA TOTAL: 60 HORAS
CREDITOS: 4
VERSAO CURRICULAR: D-20222
PERIODO: 3°
DEPARTAMENTO: Fisiologia e Biofisica

PRE-REQUISITOS: N&o ha.

EMENTA:

Estudo dos mecanismos funcionais de 6rgaos, aparelhos e sistemas do corpo humano
responsaveis pela homeostasia.

OBJETIVO GERAL:

Estimular e orientar os alunos a buscarem e compreenderem os conhecimentos sobre os principais
mecanismos biofisicos e fisiol6gicos que proporcionam a homeostasia corporal no humano.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Promover a compreensao a respeito do funcionamento de 6rgaos, aparelhos e sistemas do
corpo humano.

e Compreender a integragao e regulagao dos sistemas corporais na manutencéo do estado de
saude do individuo, na vida de relagéo e na vida visceral.

e Estimular a translacdo do conhecimento da fisiologia humana para a pratica do nutricionista

e Desenvolver o raciocinio critico de analise dos fenémenos fisiol6gicos dentro dos diversos
sistemas organicos do individuo.



METODOLOGIA:

A metodologia utilizada valorizard os conhecimentos prévios dos (as) alunos(as) , assim como sua
articulacdo com os conhecimentos cientificos, de modo a favorecer o acesso as informacdes
corretas, e uma aprendizagem significativa. As atividades seréo prioritariamente realizadas em
grupo, sendo o(a) professor(a)o(a) mediador(a) do processo de aprendizagem. Inicialmente, para
a abordagem de cada conteudo programatico, o(a) professor(a)de forma autbnoma podera
escolher a estratégia pedagodgica. Por exemplo, pode iniciar a aula com a apresentacaodos
conteudos por meio de aula expositiva dialogada, ou, se preferir, ou pode utilizar o método de sala
de aula invertida, onde os(as) alunos (as) sera (seréo) desafiados (as) a refletir e discutir sobre um
problema apresentado, e a seguir o (a) docente usara slides ou outro meio de exposi¢ao para
elucidar as davidas e consolidar o0 a compreenséo do conhecimento, ou outro método de sua
escolha. O(a) professor(a) também fornecera as orientacdes necessarias para o estudo e a
elaboracao dos produtos individuais e em grupo, e permanecera a disposi¢cao para mediar a
discusséo, esclarecer duvidas, conflitos e dificuldades com relacédo a elaboracéo destas
atividades (grupos de discussao, resolucao de problemas, apresentacdo de seminarios,
elaboracao de resenhas, videos, textos para publicacdo cientifica, relatérios de aula pratica). Além
dos encontros presenciais no horario da aula, o Moodle serd o Ambiente Virtual de Aprendizagem
(AVA) utilizado nesta disciplina para compartilhamento de leituras, videos e atividades a serem
entregues. Para as aulas praticas, os alunos seréo informados previamente sobre as normas de
conduta para a participacdo nas aulas, por exemplo, a obrigatoriedade do uso de jaleco, a
pontualidade, respeito ao colega. As aulas praticas serao realizadas nos saldes de aula pratica do
Departamento de Fisiologia e Biofisica (Bloco D3-ICB), sob a supervisdo do(a) professor(a)
responsavel. Os(as) alunos(as) seguirdo os roteiros disponibilizados no momento da aula assim
como as instrucdes do(a) professor (a).

AVALIACAO:

Com o intuito de promover avaliacdo formativa serdo propostas diversas atividades avaliativas.
Cada professor responsavel pelo modulo terd autonomia para escolher qual(is) atividade(s) ira
apresentar aos (as) alunos(as), de forma a estimular o trabalho em grupo, reflexao critica,
levantamento e comprovacéao de hipbteses, questionamentos, autonomia e tomada de decisao.

-Participacéo nas discussdes em grupo para a resolucéo de problemas apresentados em sala de
aula.

-Elaboracéo de Relatérios de aulas praticas.

- Trabalhos Avaliados (Resenha de reportagens cientificas divulgadas pelo Boletim FAPESP).

- Apresentagdo de seminarios.

- Elaboracéo de videos, textos para divulgacao cientifica e outros materiais educativos.
-Participacéo em “Lives” relacionadas aos temas abordados com elaboragao de texto descritivo.
-Realizacéo de provas escritas com questdes de multipla escolha e abertas.

Distribuicao dos pontos para cada médulo (total de pontos 100 pontos):

Neurofisiologia: 18 pontos

Enddcrino-reprodutor: 20 pontos



Digestorio: 20 pontos
Respirat6rio:12 pontos
Renal:12 pontos
Cardiovascular: 18 pontos

Com relacgao a distribuicdo dos pontos em cada modulo os professores deverdo seguir as Normas
Gerais de Graduacédo da UFMG, artigo 14: “cada avaliacao em atividades académicas
curriculares do tipo disciplina podera ser valorizada, no maximo, em 40 (quarenta) pontos”.

CONTEUDO PROGRAMATICO POR CARGA HORARIA (horas)

CONTEUDO PROGRAMATICO CARGA HORARIA (horas)

Fisiologia do sistema Neuromuscular: Carga horéaria tedrica:

Contetido Programatico Teorico: Potencial de membranano |1 hs
repouso, bases idnicas do potencial de acao, propagacéao do
potencial de acao, limiar, periodos refratarios; sinapses e
potenciais sinapticos, contracdo muscular, reflexos, sistema
nervoso autbnomo, regulacdo neural do comportamento
alimentar e bases fisiologicas da fisiologia sensorial
(potenciais geradores; adaptacéo de receptores, campos
receptivos).

Conteudo Programatico Pratico: Reflexos e contracéo

muscular no homem Carga horaria Prética: 3 hs

Carga horaria teérica:

Fisiologia do Sistema Enddcrino e Reprodutor: o0h
S

Conteudo programatico teorico: Sintese hormonal. Regulacdo
da secrecdo hormonal. Relac&o do sistema hipotalamo-
hipéfise. Hormonios adenohipofise e neurohipofiséarios.
Horménio do crescimento. Cortex e medula adrenal. Pancreas
enddcrino. Homeostasia célcio, Fosfato/Tiredide e
Paratiredide. Controle hormonal da fisiologia reprodutora
feminina e masculina.

Conteudo Programético Pratico: Regulacdo hormonal da
glicemia
Carga horaria Prética: 4 hs

- . . . Carga horaria tedrica:
Fisiologia gastrointestinal:

, - L. . ) 10 hs
Conteudo programatico tedrico: Inervacao do sistema

gastrointestinal, peptideos gastrointestinais, motilidade,
secrecéo, digestao e absorcéo.




Conteudo Programatico Prético: resolucéo de problemas,
grupos de discussao em sala de aula

Carga horéria Pratica: 4 hs

Fisiologia Cardiovascular:

Conteudo programatico teorico: Hemodinamica
cardiovascular. Atividade elétrica nos cardiomidcitos atriais,
ventriculares e nas células marca-passo. Contracdo muscular
cardiaca. Ciclo cardiaco. Conceitos e regulacdo do débito
cardiaco e da frequiéncia cardiaca. Regulacdo da pressao
arterial. FuncOes integradoras do sistema cardiovascular

Conteudo Programatico Pratico: Analise de registro de
frequéncia cardiaca

Carga horéria teérica: 7 hs

Carga horaria Pratica: 2 hs

Fisiologia Respiratoria

Conteudo programatico teorico: Parametros da fungéo
pulmonar. Mecanica da respiracdo. Trocas gasosas.
Transporte de O2 (saturacdo da hemoglobina) e CO2 no
sangue, balanco acido-base. Relacbes ventilacdo/perfuséo.
Controle neural da respiracao.

Conteudo programatico pratico: avaliagdo da saturacao de
oxigénio

Carga horaria tedrica: 4hs

Carga horaria Prética: 1 h

Fisiologia Renal:

Conteudo programatico teérico: Parametros da funcéo.
Hemodinamica renal. Filtracdo glomerular. Transporte de
agua e eletrélitos ao longo do néfron. Regulacdo do volume e
osmolaridade plasmatica. Concentracéo e diluicio de urina.
Regulagéo renal da pressao arterial.

Conteudo Programatico Prético: Exercicios integradores da
fisiologia renal, com cardiovascular, enddcrino e
neurofisiologia

Carga horaria teérica: 4hs

Carga horaria Prética: 1h




REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

Bibliografia Basica

1. Silverthorn DU. Fisiologia Humana. Uma abordagem Integrada. Editora Artmed, 72 ed., 2017.
2. Berne RM e Levy MN. Principios de Fisiologia. Editora GEN Guanabara Koogan, 72 ed., 2018.
3. Margarida de Mello Aires. Fisiologia. Editora GEN Guanabara Koogan, 52 ed., 2018.

4. Costanzo LS. Fisiologia, Editora Elsevier, 62 ed., 2018.

5. Guyton AC. Fisiologia Humana e Mecanismos das Doencas. Editora GEN GuanabaraKoogan,
62 ed., 1998.

Bibliografia Complementar

1. de Curi, Rui e Procopio J. Fisiologia
basica, Editora Guanabara Koogan Ltda., 22
Ed., 2017.

2. Guyton A e Hall J. E. Tratado de
Fisiologia Médica, Editora Elsevier, 142 ed.,
2021.

3. PurvesDale. Neurociéncias. Editora
Artmed, 42Ed., 2010.

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 i
COLEGIADO DO CURSO DE GRADUAGAO EM NUTRICAO
PLANO DE ENSINO
DISCIPLINA OBRIGATORIA: Atividade Pratica Monitorada C
CODIGO: NUT007
CARGA HORARIA TEORICA: 0 HORAS
CARGA HORARIA PRATICA: 15 HORAS
CARGA HORARIA TOTAL: 15 HORAS
CREDITOS: 1
VERSAO CURRICULAR: D-20222
PERIODO: 3°
DEPARTAMENTO: Nutrigio

PRE-REQUISITOS: N3o ha.

EMENTA:

Atividades praticas em programas educativos de alimentacao e nutricdo em grupos.

OBJETIVO GERAL:

Conhecer a prética do nutricionista em a¢6es de educacao alimentar e nutricional voltadas a grupos especificos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Conhecer o planejamento de acdes de educacao alimentar e nutricional voltadas a grupos especificos.

e Acompanhar a execuc¢édo de a¢des de educacao alimentar e nutricional voltadas a grupos especificos.

o Refletir sobre a pratica do nutricionista em ac¢des de educacao alimentar e nutricional voltadas a grupos
especificos.

METODOLOGIA:

A metodologia utilizada envolvera a exposicao de conceitos iniciais relacionados ao planejamento de acfes de
educacao alimentar e nutricional voltadas a grupos especificos, seguida da observagéo dessas ac¢6es, de forma a
permitir a reflexdo do estudante sobre como é a atuagdo do nutricionista neste campo de pratica. Para isso, havera uma
aula inicial para apresentacao do plano de ensino da disciplina e aula expositiva dialogada acerca do conceito de
educacao alimentar e nutricional e etapas recomendadas para o planejamento de a¢des educativas. Na sequéncia, 0s
estudantes conhecerdo depoimentos de nutricionistas de areas diferentes de atuagao profissional sobre como é a
experiéncia de cada um no planejamento e execuc¢do de a¢des de educacao alimentar e nutricional voltadas a grupos
especificos. Além disso, os estudantes conheceréo roteiros de oficinas educativas, visando a familiarizagdo com
metodologias de intervencdo em grupos. Serdo solicitadas analises individuais e em equipe sobre particularidades e
similaridades da atuacdo dos profissionais nutricionistas e sobre os exemplos de intervencdes abordados. As etapas
seguintes envolverdo a observacéo da execucdo de a¢Bes de educacdo alimentar e nutricional voltadas a grupos
especificos em diferentes campos de atuagdo do nutricionista. Para isso, 0s alunos estardo em equipes e receberdo um
roteiro para direcionar a observacao das a¢@es, que resultara na elaboragdo de um relatério, constando a analise critica



dos estudantes quanto a experiéncia vivenciada. Por fim, sera realizado um debate com todos os estudantes sobre
como foram as experiéncias das equipes e o aprendizado construido sobre a atuagao do nutricionista em acdes de
educagdo alimentar e nutricional voltadas a grupos especificos. Além dos encontros em sala de aula e da observagao
das préticas em campos de atuacdo do nutricionista, o0 Moodle serd o Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA)
utilizado nesta disciplina. Serédo utilizados os recursos e as atividades disponiveis neste AVA como enquetes, féruns e
disponibilidade de materiais, bem como outras midias conforme necessidade e disponibilidade do docente e dos alunos.

AVALIAGAO:

Trabalho orientado 1: 15 pontos
Trabalho orientado 2: 15 pontos
Relatdrio de observacéo: 35 pontos
Participacéo no debate: 25 pontos
Autoavalia¢édo: 10 pontos

e o o o o

CONTEUDO PROGRAMATICO POR CARGA HORARIA (horas)

A programacédo do contelido programatico seguira a organizacao a seguir:

CARGA HORARIA

CONTEUDO PROGRAMATICO PRATICO
(horas)

Educacgéao alimentar e nutricional: conceito e planejamento 2

Experiéncias de nutricionistas com a¢8es de educacao

i L . 2
alimentar e nutricional voltadas a grupos especificos
Exemplos de roteiros de oficinas de educacéo alimentar e >
nutricional voltadas a grupos especificos
Observacao direta da atuagdo do nutricionista em ac¢des de
educacao alimentar e nutricional voltadas a grupos 6
especificos
Debate sobre atuacéo do nutricionista em acdes de educacéo 3

alimentar e nutricional voltadas a grupos especificos

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

Bibliografia Basica

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate & Fome. Marco de referéncia de educacao alimentar e
nutricional para as politicas publicas. — Brasilia, DF: MDS; Secretaria Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional,
2012. 68p. Disponivel em:

<http://www.mds.gov.br/webarquivos/publicacao/seguranca_alimentar/marco_EAN.pdf>.

GARCIA, R.W.D.; MANCUSO, A.M.C. (Orgs). Mudancas alimentares e educa¢&o nutricional. 22 edi¢cdo. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2017. 386p.

LINDEN, S. Educacao Nutricional: algumas ferramentas de ensino. 22 edi¢éo. Editora Varela, 2011. 156p.

Bibliografia Complementar




BRASIL. Ministério da Saude. Departamento de Atengdo Basica. Coordenagdo-Geral da Politica de Alimentagéo e
Nutricdo. Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira. 2. ed. Brasilia: Ministério da Salde, 2014. 156 p. Disponivel em:
<http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf>

BRASIL. Ministério da Salde. Departamento de Aten¢éo Basica. Cadernos de Atengéo Basica: Estratégias para o
cuidado da pessoa com doenca cronica: obesidade. Brasilia: Ministério da Salde, 2014. 212 p. Disponivel em:

<http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/estrategias_cuidado_doenca_cronica_obesidade_cab38.pdf >

REIS, L.C., et al. Série: o guia alimentar na atencdo bésica — notas pedagdgicas. e-cole¢cdo FSP/USP, Disponivel em:
<http://colecoes.sibi.usp.br/fsp/items/show/3598>

BRASIL. Ministério da Saude. Universidade Federal de Minas Gerais. Instrutivo: metodologia de trabalho em grupos
para acoes de alimentacgdo e nutricdo na atencdo basica. / Ministério da Salde, Universidade Federal de Minas Gerais.
— Brasilia: Ministério da Saude, 2016. 168 p.: il. Disponivel em:
<http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/instrutivo_metodologia_trabalho_alimentacao_nutricao_atencao_basica.pdf>

MAGALHAES, A.P.A.; MARTINS, K.C.; CASTRO, T.G. Educacéo alimentar e nutricional critica: reflexdes para
intervencdes em alimentacao e nutricdo na Atencao Primaria a Salde. REME Revista Mineira de Enfermagem, v.16, n.
3, p. 463-70, 2012. Disponivel em: <https://cdn.publisher.gnl.link/reme.org.br/pdf/v16n3al9.pdf>

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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; 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 2980578 e o codigo CRC
+ EDB8CESD.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
ESCOLA DE ENFERMAG~EM -
COLEGIADO DO CURSO DE GRADUACAO EM NUTRICAO
PLANO DE ENSINO

DISCIPLINA OBRIGATORIA: Atividades Praticas Integradoras C

CODIGO: NUT008

CARGA HORARIA TEORICA: 0 HORAS

CARGA HORARIA PRATICA: 15 HORAS

CARGA HORARIA TOTAL: 15 HORAS

CREDITOS: 1

VERSAO CURRICULAR: D-20222

PERIODO: 3°

DEPARTAMENTO: Nutrigio

PRE-REQUISITOS: N&o ha.

EMENTA:

Integrar os conhecimentos adquiridos nas disciplinas do ciclo basico da nutricdo de forma a aprimorar o entendimento da regulagdo hormonal e
nutricional do metabolismo intermediario. Serao utilizadas situagdes problemas para subsidiar a interconexdo dos contetdos abordados no
periodo.

OBJETIVO GERAL:

Aplicar os conhecimentos adquiridos nas disciplinas que constam no terceiro periodo do curso.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

¢ Integrar conhecimentos das disciplinas: Anatomia Humana aplicada a Nutrigao,Bioquimica Nutricional, Imunologia aplicada a Nutri¢éo,
Fisiologia aplicada a Nutricdo, Higiene e Microbiologia de Alimentos e Quimica e Bioquimica dos Alimentos.
¢ Proporcionar a compreensao dos aspectos relativos a uma situagéo problema de modo individual, sob a ética interdisciplinar.

METODOLOGIA:

Usaremos a metodologia ativa para discusséo integrada de situagdes que envolva o consumo e metabolizagcao dos nutrientes. Os alunos terdo
uma aula integrativa seguida de um estudo dirigido/ discuss6es de acordo com cada topico abordado:

Aula Carboidratos: Metodologia ativa baseada em resolu¢éo de casos
Aula lipidios: Metodologia ativa baseada em problemas

L]

L]

¢ Aula proteinas: Metodologia ativa entre pares

¢ Aula Fibra alimentar: elaboragdo da metodologia a ser utilizada e resolugéo, por parte do aluno.

AVALIAGAO:

Avaliacdo de acordo com a metodologia ativa aplicada segundo cada tema:
Carboidratos — 25% (25 pontos)

Lipidios - 25% (25 pontos)

Proteinas - 25% (25 pontos)

Fibras - 25% (25 pontos)

CONTEUDO PROGRAMATICO POR CARGA HORARIA (horas)



Aula N° Atividade

Aula expositiva - Integracdo do metabolismo |

01 (4 horas) (Carboidratos e lipidios)

Metodologia ativa baseada em resolucéo de casos
(carboidratos)
02 (4 horas)
Aula expositiva - Integracdo do metabolismo Il
(Carboidratos e lipidios)

Metodologia ativa baseada em problemas (Lipidios)

03 (4 horas) Aula expositiva — Integracdo do metabolismo Il

(proteinas)

Metodologia ativa entre pares (proteinas)

04 (3 horas) Aula expositiva - Integracdo do metabolismo IV

(Fibras alimentares)

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

Bibliografia basica

Daniella Lent-Schochet; Ishwarlal Jialal. Biochemistry, Lipoprotein Metabolism. December 25, 2019. Link:
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/books/NBK553193/

Kenneth R Feingold, MD and Carl Grunfeld, MD, PhD. Introduction to Lipids and Lipoproteins February 2, 2018. Link:
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/books/NBK305896/

MonirehDashty A quick look at biochemistry: Carbohydrate
metabolism Clinical Biochemistry Volume 46, Issue 15, October
2013, Pages 1339-1352. Link:
https:/[pubmed.ncbi.nim.nih.gov/23680095/

Bibliografia complementar

Hye-Sook Han, Geon Kang, Jun Seok Kim, Byeong Hoon Choi & Seung-Hoi Koo. Regulation of glucose metabolism from a liver-centric
perspective Experimental & Molecular Medicine volume 48, pagee218(2016) link: https://www.nature.com/articles/emm2015122.pdf

John O’Grady, Eibhlis M. O’Connor, Fergus Shanahan. Review article: dietary fiber in the era of microbiome Science. Aliment Pharmacol Ther.
2019;49:506-515 Link: https://doi.org/10.1111/apt.15129

T.S., A.J.H., RW.M.,, C.M. and S.M.P. Recent Perspectives
Regarding the Role of Dietary Protein for the Promotion of Muscle
Hypertrophy with Resistance Exercise Training.

Nutrients 2018, 10(2),

180; https:/ldoi.org/10.3390/nu10020180https://Iwww.mdpi.com/2072-
6643/10/2/180/htm

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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=2 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 2980612 e o c6digo CRC 64FDEE9D.
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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: Imunologia aplicada a Nutricdo
CODIGO: NUT105
CARGA HORARIA TEORICA: 30 HORAS
CARGA HORARIA PRATICA: 0 HORAS
CARGA HORARIA TOTAL: 30 HORAS
CREDITOS: 2
VERSAO CURRICULAR: D-20222
PERIODO: 3°
DEPARTAMENTO: Nutrigéo

PRE-REQUISITOS: N&o ha.

EMENTA:

Bases morfologicas e fisioldgicas da resposta imune: nivel celular e molecular. Processos
fisiopatolégicos do sistema imune. Inducéo das respostas celular e humoral estimuladas pelo
antigeno e suas consequéncias. Importancia dos nutrientes nas respostas imunes. Participacao
das respostas imunes no desenvolvimento de doengas.

OBJETIVO GERAL:

Estudar as especificidades do sistema imune, e entender sua participacdo no processo de saude
e doenca, e entender como a nutricdo impacta o sistema imune.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Compreender a funcéo das células e das moléculas do sistema imune;

Entender como o sistema imune desenvolve a resposta inata e a especifica;

Compreender como 0s nutrientes participam das respostas imunes;

Aprender como o estado nutricional (obesidade e desnutricdo) alteram as respostas imune;
Verificar como as respostas imunes participam na fisiopatologia das doencas.



METODOLOGIA:

momento da aula

AVALIACAO:

Provas: 2 provas de 30 pontos

Aulas tedricas por meio da exposicéao interativa.

Trabalhos interativos de constru¢do de midias diversas sobre imunologia

Aulas teoricas por meio da exposigao interativa de forma presencial

Video aulas a serem postados no Moodle e discutidas posteriormente de maneira sincrona
Exercicios, estudos de casos e perguntas rapidas para fixacdo do aprendizado — dados no

Exercicios: 2 GDs para ser discutido e entregue em grupo valendo 10 pontos

Trabalho: criacdo de midia sobre assuntos baseados na resposta imune no valor de 20 pontos

Perguntas dadas em sala de aula: a soma valera 10 pontos

CONTEUDO PROGRAMATICO POR CARGA HORARIA (horas)

Conteudo

Carga horaria

|IPARTE 1

1. Breve histéria da Imunologia; 6rgaos linféides
centrais e periféricos: linfopoiese; origem da
diversidade do sistema imune; linfocitos B e

linfocitos T e respectivas sub-populacdes; células
acessorias; principais marcadores celulares dos
linfécitos e propriedades do sistema imune

3h

. Sistema imune inato e apresentacdo de antigenos

(MHC)

3h

Resposta imune adaptativa e ativacéo de linfocitos
TeB

3h

. Mecanismos gerais de resisténcia a infecgbes

3h

Prova 1

1,5h

|IPARTE 2




6. Imunologia da mucosa intestinal e tolerancia oral [3h

7. AlteragOes da resposta imune na obesidade, na
desnutricdo e mecanismos de desenvolvimento da|3h
aterosclerose

8. Participacdo dos nutrientes na resposta imune 3h

9. Tolerancia central e autoimunidade (diabetes tipo

) 3h
10. Hipersensibilidades e alergia alimentar 3h
11. Dolengas Inflamatorias Intestinais e Doenca ah
celiaca
12. Prova 2 1,5h

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

BIBLIOGRAFIA BASICA

Charles A Janeway, Paul Travers, Mark Walport e Mark Shlomchik; Imunobiologia: o
sistema imune na saude e na doenca. trad. Cristina Bonorino (et al) 5a edicdo, Porto
Alegre: Artmed, 2002.

ABBAS, Abul K.; LICHTMAN, Andrew H.; PILLAI, Shiv. Imunologia celular e molecular. 8.
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